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Abstrakt

Stravovani ve $kolni jidelné ZS a détského domova zahrneme do stravovani
uzaviené formy spole¢ného stravovani. Rozvoj téchto provozoven zéalezi na podpoie
ziizovatele daného zatizeni a vedeni organizace, do niz je jidelna zaclenéna.

Do stravy, nejen v jidelnach pro déti, ale i v jinych provozovnach, se snazi kuchafi
zafadit plnohodnotnou stravu. Jidelnicky jsou sestavovany z pestrych potravin
S CastéjSim zatazenim dribeziho a rybiho masa, lusténin, zeleninovych salatii, obecné
ptiloh nebo vaiené zeleniny. Velky vliv ma také konzumace vhodnych napoji k jidlu.

Dle nové legislativy si pod pojmem ,poskytovani stravovacich sluzeb®, dfive
,vefejné stravovani®, pfedstavujeme stravovani vétsiho poctu osob mimo domacnost a
rodinu.

Stravovani mimo domov ma veliky spolecensky vyznam, ktery stale stoupa, a to
nejen ve vyspélych zemich, ale také v Ceské republice, kde vétsina lidi konzumuje
minimalné jedno jidlo mimo domov. (1)

Z tohoto divodu jsem se rozhodla ve své bakalarské praci zpracovat kvalitu
stravovani déti ve dvou organizacich. Jednou z nich je Détsky domov Budkov a druhou
organizaci je Zakladni $kola Budkov. Ob¢ jidelny se nachézeji v malé obci Budkov
(okres Ttebi€) Kraji Vysocina.

Je zapotiebi, aby dité€ bylo vychovavano k ur¢itému fadu 1 v piijmu potravy, nebot’
spravna Zzivotosprava a stravovaci navyky se projevuji v metabolickych procesech
organizmu, a tudiz pfispivaji ke zdravi. Skolnimu stravovani je v soucasné dobé
vénovana velika pozornost. Ve Skolnim stravovani se stale opakuji stejné pfipominky
déti, Ze je jidlo studené nebo Ze nemaji moznost volby z vice druhli ptipravenych jidel,
popiipadé se objevuji stiznosti, ze jsou vafeny stale stejné pokrmy. Tyto pfipominky
vedou rodi¢e Skolou povinnych déti k zamysleni, zda pravé tato jidelna a jidlo v ni
pfipravované je pro jejich déti vhodné a zda by nebylo lepsi, kdyby se jejich dité
stravovalo mimo jidelnu vafici pro déti, napt. v blizkém rychlém obcerstveni. Bohuzel
opominaji fakt, Ze prave jidlo ze Skolni jidelny je energeticky i nutriéné vyvazeno.

Kuchatky dbaji na co nejvétsi pestrost surovin, z nichz jidlo vafi. Diky tomu je mozné



zajistit pfisun vitamind, zivin a mineralnich latek. Nekteré jidelny se zapojuji do
ruznych potravinovych projektt, kdy je détem ptidavana Cerstva zelenina, ovoce nebo
mlécné vyrobky.

Teoreticka cast bakalafské prace se veénuje obecnym poznatkim HACCP a
spotfebnimu kosi. Je zde zahrnuta i1 pestrost jidelnich listkii a stavba denniho menu.
Zamg¢fila jsem se i na spotiebu soli v obou zatizenich. Neopomn¢éla jsem poznamenat
kvalitu a zplisob stravovani, organizaci a prostorové ¢lenéni.

V ¢asti praktické, neboli vyzkumné srovnam dvé jidelny pro déti v obci Budkov.

Me¢la jsem moznost projit obé zafizeni, nahlédnout do kuchyni, skladovacich
prostor a prilehlych ¢asti zékladni Skoly a détského domova. V kapitole Vysledky
popisuji jednotlivé ¢asti kuchynského zazemi, jako jsou soubory skladovacich prostor,
jidelny a samotné kuchyné. Vedouci jidelny mé& nechaly nahlédnout do vnitinich auditi,
do prirucek systému kritickych bodi a dalSich internich materialti. Diky témto
skute¢nostem a dialogu S vedenim obou zafizeni a jidelen jsem ziskala informace o
vnitinich fadech kuchyni. Zaméftila jsem se hlavné na kontrolu a dodrzovani kritickych
bodu HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), prosla vytvoiené diagramy
vyrobnich procestt a vypujcila si od kuchatek protokoly s naméfenymi teplotami
kritickych bodd. Pfi plnéni potravinového koSe byla vénovana pozornost jeho
procentualnimu dodrzovani zékladnich deseti surovin. Pozadala jsem obé& vedouci
jidelen, zda by byly ochotné vazit denni spotiebu soli v provozovné a nasledné jsem ze
ziskanych hodnot za pomoci vedouci jidelny pii zakladni Skole ziskala konecny
vysledek.

Subjektivni hodnoceni kvality podavanych jidel mi poskytli zZaci Zakladni Skoly
Budkov a obyvatelé Détského domova Budkov. Zaci zakladni §koly hodnotili chutnost
pokrmil objektivné, bohuzel tomu tak nebylo v Détském domové. Tuto skute¢nost mohu
sama potvrdit. Nékolikrat jsem do détského domova piisSla neohldSena piimo v dobé
obéda. Obéd byl pokazdé jiny, pestry s Castymi dopliikky. Napt. o Velikonocich déti
dostavaly velké cokoladové zajice.

Diky moznosti nahledu do provozoven jsem poftidila obrazovy material.



Cilem této prace je porovnat piipravu détskych jidel obou jidelen a vysledky
vyhodnotit.

Zavérem mohu fici, Ze nelze striktné oznacit jednu z jidelen jako zdravéjsi.
Z dil¢ich hodnoceni jsou ovsem patrné rozdily. Napi. spotieba soli je mensi v détském
domové. Naopak subjektivni hodnoceni dopadlo 1épe v ZS. Moderngjsi kuchyni maji
k dispozici v domov¢, feSeni skladovacich prostor je kvalitnéjsi na zakladni Skole. Obé
kuchyné poctivé zapisuji méteni systému HACCP a obecné jej maji zpracovany. Dale
se snazi peclive plnit spotiebni kosS. V plnéni spotfebniho kose je lepsi jidelna détského
domova. OvSem ob¢ jidelny svédomité obménuji jidelni listky a davaji svym

stravnikiim k polednimu menu rGzné dopliky.

Kli¢ova slova: HACCP, spotiebni kos, stl, provoz kuchyné, vetfejné stravovani



Abstract

Eating in a primary school canteen and in a children’s home is considered to be a
closed form of public catering. The development of such institutions depends on the
support from their founders and on the management of the organizations which run the
canteens.

The cooks in canteens for children, and in similar institutions as well, try to provide
meals of healthy balanced diet. The menus contain varied foods and comprise more
poultry, fish, legumes, vegetable salads, side dishes, or cooked vegetables.
Consumption of appropriate drinks is also of significant importance.

By the term “public catering”, or “providing catering services” according to the
new legislation, we understand the fact that more persons are eating outside their homes
or families.

Eating outside the home is of great social significance, and its importance is
increasing not only in the developed countries, but also in the Czech Republic, where
most people have at least one daily meal outside their homes. (1)

This is the reason my bachelor’s thesis is dedicated to the quality of catering in two
organizations. One of them is Détsky domov Budkov (Children’s Home in Budkov),
and the other is Zakladni $kola Budkov (Primary School in Budkov). As the names
themselves indicate, both canteens are located in a small village of Budkov in the
Vysoc€ina region.

Every child must be led to certain eating rules, as the proper diet and eating habits
are reflected in the metabolic processes of the organism, and thus contribute to the
healthy life of the individual. Considerable attention is currently paid to school catering.
Children usually repeat the same complaints — the meals are cold, there is no choice
from more meals, and the same meals are prepared repeatedly. Such complaints lead the
parents into thinking that the canteens are not very suitable for their children, and that
eg fast food restaurants could be better. Unfortunately, they forget about the fact that the
meals from school canteens are energetically and nutritionally balanced. The cooks pay

great attention to the variety of ingredients used in the meals. This also ensures



sufficiency of vitamins, nutrients, and minerals. Some canteens are engaged in various
food projects, where children are given fresh vegetables, fruit, and milk products.

The theoretical part of my bachelor’s thesis deals with general knowledge of
HACCP and the consumer basket. This also includes the diversity of menus and the
composition of daily menus. | concentrated on the consumption of salt in both
institutions. | also remembered to observe the quality and form of catering, its
organization and the spatial layout.

In my practical, or exploratory, part | compare the two children canteens in
Budkov.

| was allowed to go through both of the institutions, | could see their kitchens,
storage spaces, and the adjacent parts the primary school and the children’s home. In
chapter “Results” 1 describe individual parts of the catering properties a complex of
storage spaces, the canteen, and the kitchen itself. The caterers also allowed me to study
the internal audits, the handbooks of critical points, and other internal materials. Thanks
to this and the conversation with the caterers, | was able to obtain information about the
internal regulations in the kitchens. | especially concentrated on the inspection and
observance of the critical points of HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points), | went through the diagrams of manufacturing processes, and the cooks lent me
the protocols with the measured temperatures of the critical points. When filling the
food basket, considerable attention was paid to the percentage observance of the ten
basic ingredients. | asked the caterers if they could measure the daily consumption of
salt, and the values consequently helped me to obtain the final result.

The pupils of the primary school and the inhabitants of the children’s home in
Budkov provided me with subjective evaluation of the prepared meals. The pupils of the
primary school evaluated the taste of the meals quite objectively; however, the
inhabitants of the children’s home did not. I can confirm this fact myself. I came to the
children’s home unannounced repeatedly at lunchtime. The lunch was always different
and varied, with a supplement. For example at Easter the boarders were given big Easter

Bunnies.



Due to the fact that | was allowed to observe the premises, | could also take some
picture materials.

The aim of this thesis is to compare the preparation of meals for children in both
canteens and evaluate the results.

In conclusion, | can say that it is impossible to choose one of the canteens as
healthier. The consumption of salt is smaller in the children’s home. On the contrary,
subjective evaluation was better in the primary school. A more modern Kitchen is
available in the children’s home; however, storage spaces are designed better in the
primary school. Both kitchens record the measurements of the HACCP, and the results
are well elaborated. Moreover, they are very careful to fill the consumer basket. As for
filling the consumer basket, the canteen in the children’s home has better results;
however, both canteens do their best to vary the menus and give their boarders various

supplements to their midday meals.

Keywords: HACCP, consumer basket, salt, kitchen operation, public catering
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Seznam pouZitych zkratek

aj. —ajiné

apod. — a podobné

atd. — a tak dale

a. s. — akciova spolecnost

°C — stupen Celsia

cca — circa

¢. —cislo

DD — détsky domov

EHS — Evropské hospodarské spoleCenstvi

FAQO — Organizace pro potraviny a zemédélstvi Spojenych narodi

ha — hektar

HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points - Analyza nebezpeci a kritické
kontrolni body

hod. — hodina

km — kilometr

m — metr

min. — minuta

MJ — mésicni jidelnicek

MS — matefska skola

NaCl — chemicky vzorec pro chlorid sodny — stl

Obr. - obrazek

OOPP — osobni ochranné pracovni pomiicky

PVC - polyvinylchlorid

Skut. — skute¢nost

WC — water closet — zachod

WHO — World Health Organization — Svétova zdravotnicka organizace

7S — zékladni §kola
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Uvod

Kvalita Skolniho stravovéani pfedstavuje diilezité téma pro rodie i samotné déti.
Jedna se o zavazné téma, protoZe v Ceské republice se vétsina déti v ¢ase obéda stravuje
mimo domov, konkrétn¢ ve $kolnich jidelnach. Stravovani Ize obecné zatadit do dvou
forem — uzaviené a oteviené. (1) Do uzaviené formy stravovani zafadime i stravovani
déti ve skolnich jidelnach, v détskych domovech, domovech mladeze, vychovnych a
diagnostickych zatizenich, lécebné vychovnych tustavech a Skolach v pfiirodé. (2)
Stravovani v jidelnach pro déti je zCasti financovano statem a z¢asti obcemi. Této
skute¢nosti odpovida i fakt, ze vybér jidel je strohy, piesto pestry a nutricné vyvazeny.
Diky vhodnému vybéru jidel lze do znacné miry ovlivnit stravovaci ndvyky déti a
nasledné u nich vytvofit zasady kulturniho stravovani. (1)

Ve své bakalarské praci jsem se rozhodla srovnat dvé jidelny v obci Budkov. Ve
vesnici je ziizena zékladni skola, kterou mimo jiné navstévuji i déti z détského domova
nachazejiciho se v téZze obci. Vybér tématu vyplyva z faktu, ze déti z DD Budkov se
béhem vyucovani nestravuji v zatizeni zékladni $koly, nybrz odchazeji na obédy do
jidelny détského domova.

Prace bude postavena na vysledcich Setfeni, které probihaly paralelné v obou
jidelnach od zafi 2012 do dubna 2013. Konzumenti si zakladaji na kvalit€¢ a zdravotni
nezéavadnosti piipravovanych pokrmii. Odpovédnost za jidlo nese vyrobce. Aby se
vyrobci vyhnuli pfipadnému naiceni z nekvalitniho zboZzi, byl zaveden systém
kritickych bodi HACCP, ktery vyrobci jidel aplikuji na své pokrmy.

Resena je i skladba jidelnich listkdi v jidelnach a naslednd obména a pestrost
skladby potravin vyuzivanych pfi ptipravé jidel. Vedouci jidelen maji za tikol planovani
jidelnicku v pfimé souvislosti s plnénim spotiebniho kose. V ptipravovanych pokrmech
by neméli prekrocit doporuc¢ené vyzivové davky. Pfipadné piekroCeni limit by méli
véené odlvodnit. V sou€asné dob€ je zminovana nebezpecnost soli v pfipravovanych
jidlech pro déti. Proto ve své praci vénuji zvySenou pozornost spotiebé soli v jidelnach

obou zkoumanych objektii.
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Stravu v obou zafizenich porovnavam z hlediska konzumace soli a pokusim se

celkové zhodnotit, kterd z jidelen vaii pro déti vhodnéjsi a zdravéjsi stravu.
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1 Soucasny stav

1.1 Obec Budkov

Malebnd viska Budkov je soudastijihovychodniho podhtiii Ceskomoravské
vrchoviny a nachazi se v 535 m n. m. Obec lezi 7,5 km od mésta Jemnice a 13,5 km od
Moravskych Budgjovic. (3)

Katastralni rozloha ¢ini asi 1730 ha, s pfevahou lesi. Z celkové rozlohy zaujima
0,033 km? ptirodni krajinaisky park. (3)

V obci Budkov trvale zije cca. 400 obyvatel. Okolni krajina vesnic¢ky je rozmanita
s velkym mnozstvim poli, luk i lesii bohatych na houby. (3) Za nejvyssi body lze
povazovat Ovéi horu (584m), Jezkiv vrch (575 m), Budkovsky vrch (599 m), U
borovice (585 m). (4) Za nejnizs$i misto muzeme povazovat vtok Bihanky na katastr

Nyni je v obci Budkov nejvétsim podnikem zeméd€lské druzstvo. Najdeme zde
barokni kostel, skolu, détsky domov, postu, zdravotni stiedisko, obchod s potravinami a

restauraci.

1.2 DD Budkov

Détsky domov byl ziizen v pivodnim budkovském zamku. V Cervenci roku 1953
zde bylo ubytovano 80 korejskych déti, jejichZz zemé byla zmitana vale¢nymi Utrapami.
Déti z Koreje byly vystiidany détmi feckych emigrantl, ktetfi pracovali na riznych
mistech v CSR. V roce 1957 piibyly i déti $panélské. Konec padesatych let umoznil
pobyt i Ceskym détem, které pochazely z netGplnych nebo socialné slabych rodin.
V Okresnim détském domove, jak se zafizeni nazyvalo, bylo v roce 1962 ubytovano
120 déti. (6)

DD Budkov je zfizen jako piispévkova organizace Kraje Vysocina pod ¢. j.
045/05/01ZK ze dne 18. 9. 2001. Organizace nese piesny nazev Détsky domov,

Budkov 1. Soucasti zfizeni jsou détsky domov a $kolni jidelna. (7)

16



Détsky domov Budkov obyva 32 déti, které jsou rozdéleny do ctyf rodinnych
skupin.

Vétsina déti pred svym piichodem do ,,nového domova“, musela absolvovat pobyt
v Détském diagnostickém tustavu v Brn¢é. VéEkova hranice je od tfi do osmnacti let.
Rozhodnou-li se vSak studovat, zlstavaji v Détském domové déle. Po dovrseni
dospélosti se sami rozhoduji, zda tu zistanou nebo odejdou. Déti Skolou povinné
navstévuji mistni matetskou a zakladni skolu. Po splnéni povinné Skolni dochazky se
rozptyli do blizkych mést, kde navstévuji stfedni odborné skoly, gymnazia nebo
odborna uciliste. (8)

Zatizeni ma nepfetrzity provoz po cely rok. O déti peCuje 26 zaméstnanci. Kazda
mala skupinka neboli rodinka ma osm ¢lent. Bydli spole¢né ve vlastnim ,,byté”, ve
kterém je socialni zafizeni, obyvaci pokoj, kuchynka a nékolik loznic. V byt¢ jsou
k dispozici béZzné spotiebice a vybaveni, napf. pracka, Zehlicka, lednicka, Sici stroj,
vysavaé, Sleha¢, varna konvice, sporak atd. Skupinka ma vlastni byt, v némz chovanci
maji své osobni véci. K dispozici maji nejen ,,vlastni byt“, nybrz i dal§i spole¢né
prostory. Jako jsou jidelna, spoleenska mistnost, t€locvi¢na, posilovna. (8)

Vychova v détském domové nahrazuje détem vychovu a péci, kterou by jim méli
poskytovat rodi¢e. Zivot déti v détském domové vychizi z pedagogickych,
hygienickych, kulturné spolecenskych a moralnich zasad. (9)

Zivot ve skupiné by mél nahradit rodinny Zivot. V kazdé skupince déti, pracuji dva
pedagogiéti pracovnici. Nocni sluzbu pak zajistuji asistenti pedagoga. Organiza¢ni
¢innost se fidi planem dne. (9)

Z vychovné koncepce vychazi tydenni plany, na kterych se podileji i déti. Jejich

iniciativa se projevuje zejména v navrzich na rekrea¢ni odpoc¢inkovou ¢innost. (9)

1.3 ZS Budkov

ZS a MS Budkov je pIné organizovana $kola, ve které je devét roéniki. Tyto tvoii

Sest tfid. Na L. stupni je spojovana vzdy 2. a 3. tfida. Kapacita skoly ¢ini kolem 130
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zaku. Soucasti Skolniho zafizeni je zakladni Skola, druzina, Skolni jidelna a matefska
Skola. Samotna Skola se skladad ze dvou budov — budova 1. a II. stupné. K budové I1.
stupné patii 1 t€locvicna. Matefska Skola se nachdzi v samostatném objektu, ktery je
situovan v zameckém parku. (10)

Vzdélavani ve Skole zarucuji pedagogicti pracovnici a ostatni chod organizace
zajistuje ekonomicka pracovnice, pani na uklid a pracovnice Skolni jidelny. (10)

Skola spolupracuje s Pedagogicko-psychologickou poradnou Moravské Budgjovice
a Trebi¢, dale s Utadem prace v Tiebi¢i, Specidlnd pedagogickym centrem Jihlava,
Tyfloservis Jihlava a Brno a O¢ni $kolou Tiebic. (10)

Heslem Skolniho vzdélavaciho programu pro zakladni vzdélani je R’OVNOST
(Rozum, Radost, Rodina, Otevienost, Vzdélani, Nazornost, Ohleduplnost, Spole¢nost,
Tvoftivost). (10)

Vzdélavaci zafizeni ma snahu vytvofit pro zaky rodinnou atmosféru. Profiluje se
jako skola rodinného typu, coz je dano také tim, Ze organizaci navstévuje maly pocet
zakid a vSichni se dobfe znaji. Pedagogicti pracovnici pomahaji kazdému zékovi, se
ziskavanim praktickych dovednosti, s hledanim vlastni cesty k dosazeni Zzivotni
spokojenosti, ktera je zaloZzena na dobrém vztahu k sobé samému i k ostatnim zivym
bytostem a celému svétu. Sméfuji zdka K sebepoznavani, zdravému sebepojeti,
seberegulaci a udrzeni psychického zdravi. Cely pedagogicky sbor piistupuje k zakovi
jako kindividualni osobé a vénuje dostatetnou péci jeho vzdélavacim potiebam.
Casovy harmonogram udiva, sestava rozvrhu a rezim dne vychazi z ustanoveni
vyhlasky ¢.48/2005Sb., ze zasad stanovenych ve vzdélavacim programu Zakladni
Skola 79-01-C/01 a vyhlasky €. 108/2001Sb., kterou se stanovi hygienické poZzadavky
na prostory a provoz Skol, a je upraveno potiebam dojizdé€jicich zakid Skoly, jejichz
pocet tvoii ptiblizné polovinu celkového poctu zaka skoly. (10)

Zakladni Skola je zapojena do mnoha projektd. Jedna se o projekty vychovné,
vzdélavaci, sportovni, odpo¢inkové. Mimo zminénych projekti se ZS uéastni programu
Ovoce do §kol a dotovanych mléénych vyrobkda. (11)

Tato strucna charakteristika Skolniho zafizeni v obci Budkov zcela jasné ukazuje,

ze se vedeni Skoly (a Skolni kuchyn¢) zajima o zdravy zpiisob Zivota déti.
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1.4 Verejné stravovani — kvalita a organizace

1.4.1 Ochrana zdravi SOuUVisi s vyZivou

Zdrava vyziva je zékladem pro prevenci pted vznikem neinfekénich onemocnéni.
Doporucené vyzivové davky se tykaji hlavné pestrosti jidel, nutricni a energetické
hodnoty, zastoupeni Zivin, mineralnich latek a vitamint a soli v potravé. Kazdé vékové
skuping, pracovni skuping, skupiné liici se pohlavim odpovidaji jiné davky. (12)

Samotna skladba jidelniho listku ma pfimou i nepfimou souvislost se vznikem
civiliza¢nich chorob, jako jsou onemocnéni srdce, cév, nadord, cukrovky nebo 1 zubniho
kazu. Riziko vyskytu civilizacnich onemocnéni se zvySuje pfimo umérné s nadmérnou
konzumaci energeticky bohaté stravy, se stoupajicim piijmem tukd a cukri v potravé a
s nadbyte¢nym presolovanim pokrmi. Negativné se projevuje slozeni stravy s nizkym
obsahem vlakniny. Problémem rovnéz zlstavd vysokd konzumace alkoholickych
napoju. (12)

Spotieba soli je v Ceské republice vysoka. Az 12 g soli zkonzumuje stravnik za
jeden den. U vnimavych jedinci vede nadmérna spotieba soli ke vzniku vysokého
krevniho tlaku, ktery pfedchazi zavaznym onemocnénim, jakymi jsou infarkt myokardu
nebo mozkova mrtvice. Stl mé téZ negativni vliv na €innost ledvin a drdzdi zalude¢ni
sliznici. (12)

Vesker¢ jiz hotové potraviny jsou bohatymi zdroji soli, proto neni zapotiebi béhem
ptipravy pokrmy dosolovat. Vyssi pfijem soli se doporucuje jen pifi extrémnim poceni,

kdy organismus ztraci stl potem. (12)

1.4.2 Poskytovani verejnych stravovacich sluzeb

Veskera stravovaci zafizeni se musi fidit zdkladnimi hygienickymi poZadavky na
provozovny stravovani, jez stanovi vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. Mimo jiné, vyhlaska dale
upravuje zasady osobni hygieny a hygieny provozni pii vykonu cinnosti

epidemiologicky zavaznych aupravuje je Vnavaznosti na konkrétné pouzitelné
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ptedpisy Evropskych spolecenstvi. Stravovaci provozovny mohou byt provozovany
pouze V prostorach, které spliuji hygienické pozadavky na umisténi, prostorové a
dispozi¢ni uspofadani, zasobovani vodou, vétrani apod. (12)

Osoby pracujici ve stravovacich zafizenich musi byt zdravotné zpusobilé,
vykonavaji totiz ¢innost epidemiologicky zévaznou. Svoji zdravotni zpisobilost
prokazuji zdravotnim prikazem, ktery piedkladaji pred kontrolnim organem. Musi mit
rovnéz dostatecné mnozstvi informaci v oblasti ochrany vetfejného zdravi. Organ
ochrany vefejného zdravi umozni pracovnikim pifi prokdzani neznalosti vykonat
zkousky. (12)

Po celou dobu pfipravy pokrmi musi zaméstnanci provozu pouzivat osobni
ochranné pracovni pomticky. OOPP poskytuje svym zaméstnancim zaméstnavatel. (12)

Stravovaci provozovny se nejcastéji €leni na dvé casti — cast skladovou a cast
provozni. Cast provozni se déli na piipravny teplé a studené kuchyné a umyvarny
nadobi. Musi byt téz odd¢lena ¢ast na vydej obédu a nasledny sbér pouzitého nadobi.
Provoz stravovaciho zafizeni ma odd¢leny vchod pro zaméstnance a pro stravniky.
Zv1ast je teSen dovoz surovin a odvoz odpadki. (12)

Dulezitym aspektem pro provozovny je zabezpeceni dodavky pitné vody,
odstranéni odpadnich vod a likvidace pevnych odpadk. (12)

Suroviny pouzivané k ptipravé pokrmli musi byt zdravotné nezavadné. Jejich
skladovani je oddéleno podle druhli potravin a uloZeno ve vymezenych prostorach
z divodu mikrobidlni a jiné kontaminace. (12)

Nepftipustné je rovnéz kiizeni Cistého a Spinavého provozu, ¢imz se rozumi piiprava
surovin, myti nddobi, odstrafiovani odpadkili, s provozem dCistym. V Cistém provozu
dochdzi k tepelnému opracovani surovin a Upravé pokrml do findlni podoby. Je
zapotiebi pouzit takovych technologickych a pracovnich postuptli, aby byla zajiSténa
zdravotni nezavadnost podavanych jidel. Prostory na pfipravu pokrml musi byt
dostatecné rozmérné, aby pracovnici stravovaciho provozu meéli moznost rozmistit
sortiment potravin na oddélené plochy. Nakladani se syrovymi surovinami se musi
provadét oddélené od hotovych pokrmi, hlavn€ s masem, a to vyhradné na jinych

pracovnich stolech a jinym pracovnim nacinim. Dtlezitost oddéleni plati i pro
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umyvarny stolniho nadobi a umyvarny provozniho nadobi. Pfi veskerych ¢innostech je
tieba dodrzovat jednosmérny postup. (12)

Vsechny prostory, plochy, zafizeni i stroje se denné musi oéistit. Cisté nadobi se
uchovava ve vyhrazenych uzaviratelnych prostorach. Kazdy den se provadi bézny tklid.
Obaly, zbytky jidel, tukl se skladuji samostatné a jsou pravidelné odvazeny ze zatizeni,
klientem, se kterym ma provozovna uzavienou smlouvu na odvoz a likvidaci odpadkii.

Pti zévérecné tpraveé pokrmu plati pravidlo, ze nejdiive jsou vydavana jidla, ktera
jsou kratce po tepelné upravé. Jinak se pokrmy nasledné dovaieji nebo dochazi
k regeneraci pokrmi studenych. (12)

Je zakazano vydavat pokrmy z tepelné€ neopracovanych vajec a ze syrového masa,
samoziejme 1 Z tepelné neupravenych ryb. Pracovnici mohou ke zpracovani pouZzivat
pouze oznacené trzni druhy vajec. Jakost oleji a tukli na ptipravu smazenych pokrmi je
kontrolovana smyslové nebo chemickymi testy. Technologie pfipravy pokrmil nesmi
zaznamenat znamky zdravotni zavadnosti pokrmd. (12)

Za kvalitu a zdravotni nezdvadnost pfipravenych pokrmi ve stravovacim zatizeni
ru¢i provozovatel. Jeho Ukolem je zajistit, aby podavané pokrmy byly vhodné pro
mikrobiologické a chemické pozadavky. Musi mit odpovidajici smyslové vlastnosti a
spliiovat vyzivové pozadavky pro danou skupinu spotiebitelli, kterym je dany pokrm
urcen. (12)

Pfi samotné vyrob¢ a piipravé pokrmi musi byt stanoveny kritické body HACCP,
kdy by byla moZnost naruSeni zdravotni nezdvadnosti pokrmt. Pfi ur€ovani kritickych
bodu je duilezité vyjit z technologie ptipravy jidla, pozadavkd na teplotu pii opracovani

surovin, ¢asové prodlevy nebo mozné kiizeni provozu. (12)

1.4.3 Vybaveni provozoven poskytujicich stravovani

Provozovny vefejného stravovani musi mit odd€lené casti, které se nckdy téz
nazyvaji stiediska. (13)
Skladova ¢ast zahrnuje pfijem potravin od dodavatell, jednotlivé typy skladi, patii

sem i sklad kuchynského odpadu. (13)
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Do vyrobni ¢asti zafadime mistnost hrubé a Cisté ptipravy, denni sklad, studenou
kuchyni, mistnosti cukrarské vyroby, hlavni kuchyni slouzici k vafeni pokrmd,
umyvarny stolniho a kuchynského nadobi, pracovisté vycepniho. (13)

Odbytova cast neboli spotiebni ¢ast provozovny zahrnuje vydej pokrmi, jidelnu,
ale 1 zafizeni pro stravniky, coz jsou Satny, umyvarny a WC. (13)

Kanceldie vedeni provozu, Satny, umyvarny, WC, denni mistnosti zaméstnancti
a uklidové mistnosti lze zafadit do takzvané administrativni ¢asti a sanitarniho
ptislusenstvi zaméstnancu. (13)

Ve stravovacim zafizeni nalezneme i technické piislusenstvi. (13)

1.4.4 Obecné zasady pro technické FeSeni provozoven

Gastronomicky provoz se nesmi nikdy odklonit od zasadniho poZadavku
jednosmérnosti a plynulosti postupu piijimanych a zpracovanych potravin az po odbyt
pokrmil, a to bez ktizeni ¢isté a neCisté ¢asti provozu. (13)

Pti ptipravé pokrmii oddélujeme technologické faze ptipravy pokrmi prostorove
(hruba ptiprava, myti nadobi, rozliSeni pracovnich ploch, pracovnich desek, nacini).
Zameéstnanci provozoven musi dbat na v€asné odstraniovani odpadu. Do vzajemného
styku nesmi pfijit tepelné neopracované potraviny s potravinami tepelné opracovanymi.
Technické a stavebni vybaveni nesmi ovlivilovat potraviny a pracovni prostiedi

V provoznich mistnostech stravovani. (13)

1.4.5 Prijem surovin

Obecnym poZzadavkem na jakost a zdravotni nezavadnost surovin je, aby
nakoupené zbozi mélo uplné vlastnosti charakteristické pro pfislusny druh. (13)

U vSech nakupovanych potravin musi byt zndm vyrobce a datum vyroby. U
balenych potravin musi byt uvedena doba minimdlni trvanlivosti nebo doba

pouzitelnosti. Vyrobce uvadi na obalech nazev vyrobku, misto vyroby, hmotnost a ¢islo
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technické normy a zptsob uchovavani. U vyrobkli dovezenych ze zahrani¢i musi mit
¢eskou etiketu. (13)

Dilezitym znakem pfi pfijmu potravin od dodavatele, 1 pied technologickym
zpracovanim, je jejich hodnoceni smyslové. Pozivatiny posuzujeme pii odbéru nejprve

zrakem, ¢ichem a hmatem. (13)

1.4.6 Sklady na uchovavani prijatého zbozi

Sklady surovin se d€li n suché, chladné, chlazené, mrazici a bez zvlastnich narokt
na prostiedi. (13)
Tabulka ¢. 1. Maximalni teplota ve skladech (13)

Typ skladu Maximalni teplota (relativni vlhkost)
Suchy +18 °C (vlhkost nejvyse 65%)
Chladny + 12 °C (vlhkost 65 — 85%)
Chlazeny -4°Caz+10°C

Mrazici -18 °C

Sklady musi byt vybaveny teploméry a vlhkoméry slouzici ke kontrole teploty a
vlhkosti. (13)

Suché sklady - V suchych skladech nejsou ulozeny suroviny s del$i dobou
trvanlivosti. Nejsou zde ovSem uloZzeny konzervované potraviny, potraviny
Vv plechovych nebo sklenénych obalech, které vyzaduji nizsi teplotu. (13)

Chladné sklady - Uskladiuji se zde potraviny pozadujici niZsi teplotu, pfedevs§im
napoje v lahvich, v sudech nebo skladovacich nadrzich, dale brambory, ovoce, zelenina.
Uvedené potraviny by bylo nejlepsi skladovat oddélen€, pokud to neumoziiuji stavebni
dispozice, je zapotiebi potraviny uchovavat alespont v oddélenych boxech. (13)

Chlazené sklady - SlouZzi ke kratkodobému uchovavani choulostivych potravin a

polotvari. U menSich provozoven jsou chladici boxy nahrazovany chladicimi

pulty. (13)
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Chlazené prostory jsou ur¢eny pro odd€lené skladovani nesourodych potravin —
tukt, mléka, mléénych vyrobkul, masa. (13)

Samostatny chlazeny prostor slouZzi k uloZeni vajec, plodové a listové zeleniny. (13)

Sklad brambor - Nema-li provozovna zajisténou pravidelnou dodavku brambor, je
zapotiebi, aby byl zajistén sklad na uloZeni syrovych neloupanych brambor. Pro
dlouhodobé¢ uskladnéni brambor musi byt zarucena stala teplota vzduchu +2 °C a vyssi
relativni vlhkost. (13)

Sklady bez zvlastnich narokii - Sklad bez zvlaStnich naroklt na klimatické
podminky jsou sklady slouzici pro skladovani vratnych a nevratnych obald, sklad
Cisticich prostiedkt, nadobi, nastroje i naradi pouzité v technologii vyroby. (13)

Sklad kuchyiiského odpadu - Jeho umisténi je specifické, je pfistupny jak zevnitt
tak 1 zvenku. Pokud neni vybaven chladicim zatizeni, musi byt odpad denné odvazen.
Piepravni nddoby musi byt pravidelné cistény a dezinfikovany, proto se ve skladu
instaluje ptivod tekouci teplé i studené vody s podlahovou vypusti a roStem, na kterém

se provadi myti nadob. (13)

1.5 HACCP

1.5.1 Pojem HACCP

Slovo HACCP je zkratka z anglického nazvu ,,Hazard Analysis and Critical Control
Points" (analyza nebezpeci a kritické kontrolni body)* (13)

Tato zkratka je celosvétové pouzivana pro systém preventivnich opatfeni, kterd
posluhuji Kk zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmt v prubéhu veskerych
¢innosti, jez souviseji s vyrobou, zpracovanim, uklddanim, ptfepravou, naklddanim a
vydejem spotiebiteli. (13)

V legislativé CR tykajici se potravinaiského primyslu se zkratka HACCP

nepouziva a soustava se oznacuje jako systém kritickych bodu. Péti pismenné oznaceni
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se vzilo natolik, ze se pojem HACCP pouziva cCastéji nez Ceské oznaCeni, nejen

v odborné, nybrz i Siroké vetejnosti. (13)

1.5.2 HACCP historie

Systém Kritickych bodtit HACCP byl vyvinut pro USA. Konkrétné pro Ufad pro
kosmonautiku NASA v zacatcich leti do vesmiru. Na podklad¢ tohoto systému se
vyrabély bezpecné potraviny pro kosmonauty. V dalSich letech se HACCP rozsitil dal.
Ptevzaly ho nékteré podniky pro zpracovani potravin. Roku 1985 syst¢tm HACCP
Mezinidrodni komise pro mikrobiologické specifikace potravin doporucila pro
monitoring mikrobiologickych rizik v potravinaiském pramyslu. Postupem casu se
systém rozsifil do Kanady, Australie a pozdéji do Evropy. Na konferenci komise pro
Codex Alimentarius — Potravni kodex mezinarodnich organizaci FAO (Organizace pro
potraviny a zeméd¢lstvi Spojenych narodll) a WHO roku 1993 byl ratifikovan
dokument ,,Kodexova smérnice pro aplikaci systému HACCP v praxi®“. Tento dokument
se stal zdkladnim kamenem pro smérnici, kterd reguluje systém HACCP v ramci

Evropské unie — Smérnice 93/43EHS Rady ze 14. ¢ervna 1993. (14)

1.5.3 HACCP - systém kritickych bodi

Systém HACCP udava postup pii zavedeni a ndsledném monitoringu dodrzovani
postupti systému kritickych bodi a ptfedchazeni zdravotni nezévadnosti potravin.
Vedeni a pracovnici stravovacich provozoven se musi soustfedit a vypracovat nasledné
postupy, kterych se musi pii ptipravé jidel drzet. Nejprve musi v provozu dojit
k vymezeni ¢innosti a tkoli, jako je naptiklad technologie upravy, pouzivané ptistroje a
technika, organizace respektive uspofddani a vybaveni provozovny, proskoleni
zamg&stnanci, osobni hygiena pracovnikl. Vlastni vchody by mély byt pro zaméstnance,
stravniky i pro dodavku surovin. (15)

Provozovna si sama navrhne postupy ptipravy jidel. Do dokumenti uvede, v jakém
prostiedi budou potraviny skladovany, doby pozivatelnosti potravin a v neposledni fad¢

ptipravu jidel a napoju. (15)
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Vedeni jidelny je povéfeno tkolem sestavit postupovy diagram pfipravy jidel.
Stru¢né popisi jednotlivé kroky technologickych postupti od pifijmu surovin az po
finalni vydej hotovych jidel véetné skladovani a likvidace zbytka. Dilezité je téz
ovétovat pomoci postupového diagramu piipravu jidel. (16)

Nasledné je zapotiebi provést analyzu nebezpeci. Zasadni vliv ma vybér surovin a
piisad s vyuzitim technologie postupti pii ptipravé pokrmii. Suroviny nebo nésledné
uvafena jidla je mozno rozde€lit do skupin podle nebezpeci, kategorizace rizik —
biologicka, chemicka, fyzikalni a jina. (16)

Sama provozovna si stanovi kritické body. Identifikuje krok, v némz se uplatituje
ovladani nebezpeci ohrozeni zdravotni nezavadnost podavanych jidel. (16)

Rovnéz identifikuji znaky a hodnoty kritick¢é meze pro signalizaci splnéného, ¢i
nesplnéného postupu. (16)

Béhem ptipravy pokrmli zaméstnanci kontroluji kritické body a vedou o nich
peclivé zaznamy. Pokud jim méfeni nevyjdou v souladu s jejich zasadami HACCP, jsou
stanovené odchylkové meze. (16)

Pro kontrolu dodrZzovani systtmu HACCP se provadi vnitini 1 vnéj$i audity.
Vysledky auditi jsou predkladany pracovnikiim nadfizenych organt. (16)

Systém HACCP je nutnosti aplikace do celého potravniho fetézce. Prodejci jsou
nuceni se spoléhat na vyrobce, vyrobci na dodavatele surovin, dodavatelé surovin na

zékladni vyrobce, dopravce atd. (14)

HACCP
s

VSTUPY |:> Proces piipravy a upravy jidel a napojt |:> VYSTUPY

suroviny Pracovni prostfedi hotova jidla
tisad Zaméstnanci Lo
prisady hnik napoje
pomocné Techni a
latky voda Technologie

Kontrolni ¢innost .

NavEE skladovani
vstevy likvidace zbytkt

skladovani

Schéma ¢.1 Schéma systému HACCP (15)
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1.5.4 Diagram vyrobniho procesu

01.01 Prijem potravin

il

02.01 Skladovani

!l

03. Vydej potravin (03.01, 03.02, 03.03)

NS

01.02 Voda

04. Pfiprava a vvroba teplvch pokrmu

>

\4
07.01 Vydej a tischova

Vv

Naklédel’lni s pokrmy po tepelné

06.01 Ukladani do nadob

|

06.02 Predani k transportu

07.01 Vvdei a uschova

Schéma ¢. 2 Diagram vyrobniho procesu (17)

|

07.03 Nevydané pokrmy
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1.6 Spotiebni ko$

1.6. 1 Spotrebni koS vysvétleni
Spotiebni koS se fidi vyhlaskou 107/2005 Sb. ptiloha ¢. 1. (18)

Jedna se o porovnavani doporuc¢enych davek vybranych skupin potravin, které jsou
dané vyhlaskou, oproti skutecné spotiebé potravin na jidelné. Doporucené davky
potravin jsou ustanoveny s ohledem na zdravou vyzivu konzumentt, ktera je u Skolnich
déti obzvlast’ dulezita. (18)

Tabulka ¢. 2 Doporuc¢ené plnéni spotiebniho kose (18)

Druh potravin Tolerance dle vyhlasky
Maso 75 -125%
Ryby 75 - 125%
Miéko 75 - 125%
Mlécné vyrobky 75— 125%
Tuky volné Max 100%
Cukr volny Max 100%
Zelenina Vice nez 100%
Ovoce Vice nez 100%
Brambory 75 - 125%
Lusténiny Vice nez 100%

Spottebni koS je postaven na zdklad¢ potravinové pyramidy. Potravinovéa pyramida
je vhodna pomiicka pro sestavovani jidelnickti. Aby byl Zivotni zptisob opravdu zdravy,
nesta¢i dodrzovat jen konzumaci potravin vyznacenych v pyramidé, je také dulezité
sledovat porce, které jsou ditéti poskytovany a samoziejmé dostatecny pohyb. Pokud je
dit¢ vice fyzicky nebo sportovné vytizené, je zapotiebi jeho energeticky piijem zvysit,

opakem je dité sedici cely den u pocitace nebo u televize. (18)
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méni vhodne

Obr. ¢. 1 Potravinova pyramida (18)

Ve spodni ¢asti pyramidy jsou vyznaceny potraviny, které by mély déti vyhledavat
nejcastéji. S narlstajicimi fadky v pyramid¢é se objevuji potraviny, které jsou pro déti
nevhodné. Na samotném vrcholu jsou vyznacené potraviny, jejichz konzumaci by se
m¢ély vyhybat. (19)

V levé ¢asti pyramidy jsou potraviny zdravéjsi nez vpravo. (19)
1.6.2 Tuky a cukry v potravé déti

Tuky — Cilem je snizit mnozstvi tukl v potravé déti. V nékterych piipadech se
davka pifijmu tukd dostavd pod pfijatelnou hranici napf. 30% plnéni spotiebniho
kose. (18)

Pro snizeni konzumace tuki 1ze pouzivat fepkovy nebo slune¢nicovy olej. V ramci
studené kuchyné a pfipravé pomazanek je vhodngj$i na pfipravu chutnych pokrmi
pouzit olej olivovy nebo maslo. (18)

Vedouci kuchyné se ovSem nemusi bat zatadit détem do jidelnicku chléb se
sadlem. (18)

Sacharidy — Jsou dalsi diilezita slozka potravy ve skladb¢ jidelniho listku déti. Déti
by se mély ucit od utlého véku, Ze piiliSnd konzumace sacharidll je pro jejich télo
nezdrava. M¢ly by si zvykat na mén¢ sladké ndpoje a pokrmy. Bylinkové a ovocné Caje,

mineralni a ptirodni vody, ptipadné ptirodni ovocné $tavy by mély nahradit sycené
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pteslazené limonddy a sladké $tavy. Mléko by se rovnéz nemélo sladit ani pfevarovat.
Ve skolnich jidelnach je podstatnd konzumace mléka, nemélo by se vSak pouzivat

mléko z automatu. (18)

1.6.3 Zakladni principy dodrZovani spotiebniho koSe

Zékladnim krokem pro plnéni spotfebniho koSe je dodrzovani energetické a
biologické hodnoty stravy. Vedouci jidelny musi dbat na vybér surovin a ndsledné
hotovych jidel na v€kové kategorie stravniki. Pfi sestavovani jidelnicku by se mélo dbat
na ro¢ni obdobi, brat v ohled, kdy je jaka potravina dostupna - Cerstva a cenové

piijatelné;si. (18)

Tabulka ¢. 3 Dodrzovani spotiebniho kose (18)

Potraviny Frekvence konzumace
Ryby 2x za mésic hlavni jidlo; rybi pomazéanky
Lusténiny Ix tydné polévka; 2x za mésic hlavni jidlo
) I1x denng; mlééné vyrobky pravidelné do
Micko svacin, presnidavek nebo hlavnich jidel
. Denng; 2 x tydné zelenina syrova; 1 — 2
Zelenina tydné tepelné upravena
Ovoce denné
Sul Denni davka soli ¢ini 5-8 g; obéd — 30%
Snizit davky volnych tukl a cukri.
VyuZzivat prednostné tuky rostlinného
Tuky ptvodu. Pomér rostlinnych a zivocisnych
tukt byl 2:1
) ) Omezit jejich pouzivani a nahradit je
Limonity citrony
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1.6.4 Pravidla pro uspoiradani menu a jidelni listek

Pti sestavovani menu musime dbat na respektovani nésledujicich hledisek:

Penézni moznosti hostitele

Pocet stravnika, vek, pohlavi, povolani, nabozenstvi, cizi kultury, diety
Doba, kdy je menu podavano

Ugel, ke kterému se menu sestavuje

Dispozice a potfeby provozu

Barvy jidel se maji stfidat a vzajemn¢ dopliiovat

Sladké dezerty zahrnujeme az po slanych

Sestavovani menu se ma fidit i ro¢nim obdobim, ale i pfesto by se méla

Vv jidelni¢ku objevovat denné Cerstva zelenina (13)

Dobfe sestavené menu ma byt bohaté, vyvazené na obsah energie a chuti a

pestré. (13)

Jidelni listky ptedstavuji stupen zafizeni spole¢ného stravovani. Obsah a rozsah

jidelnich listk je fizen poptavkou stravniki, ale také druhem zatazeni. Jidelni listky pro

zavodni, tedy 1 Skolni stravovani se pfipravuji v tydennich cyklech a jsou sestavovany

za uCelem spravné vyzivové hodnoty stravnikti. Vysoké pozadavky na spravnost

sestaveni jidelnickid jsou ve Skolnim stravovani. Podléhaji 1ékarskému dozoru a jsou

sestavovany za smyslem naucit déti spravnym stravovacim navykiim pro nasledujici

zivot. Ve Skolnich jidelnach je snizeny vybér dochucovacich prostiedkili, naopak vétsi

vybér ovoce, zeleniny, mlécnych vyrobki a ryb. (13)

Népoje ve Skolnich jidelnach by se mély podéavat pravidelné ke kazdému jidlu. Déti

by mély mit moZnost si samy napoj nato¢it. Podavat se maji ndpoje vhodné ke

konzumaci pro déti, jako jsou napiiklad bylinkové a ovocné Caje, ovocné §tavy, kakao

nebo ochucené mléka. (13)
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1.7 Sl

1.7.1. Rizika spjata s konzumaci soli

Svétovd zdravotnicka organizace WHO, feSi v soucasnosti veliky problém
spolecnosti a tim je stl. V dnesni dob¢ se prokazuje, ze stl neni nad zlato, naopak
zptisobuje fadu civiliza¢nich onemocnéni. V dosolovani pokrmli bychom méli byt
velice opatrni.

WHO prokézala svymi vyzkumy, Ze knejvice slanym jidlim patii pokrmy
ptipravené v obchodech s rychlym obcerstvenim nebo v restauracich. Pfipravené jidlo
byva hodné¢ slané a oblibou stravnik je si pokrm jesté prisolit, ¢imz si sami stravnici
pfivodi vyssi riziko vysokého krevniho tlaku, kardiovaskularnich onemocnéni nebo
snizenou funkci ledvin. V Gvahu se v tomto vyzkumu nebral chléb, syry a jiné mlééné
vyrobky. (20)

Zhruba 25% populace je precitlivéld na konzumaci soli. V tomto diisledku jejich
organizmus reaguje neadekvatné na sodik a nastava jiz zminéné zvySené riziko
vysokého krevniho tlaku. (21)

70 — 75% denniho pfijmu soli je nam skryt v hotovych potravinach od spotiebitele.
Zbylymi 25% si konzumenti sami dochuti pokrm. (20)

Vysokd konzumace soli ukazala ve vSech vékovych kategoriich riziko vysokého
krevniho tlaku. Zvlast¢ déti jsou vysoce navykové na slanou chut, diky tomu
vyhledavaji ¢im dal slanéjsi pokrmy. (24)

Masmedia vyuzivaji déti ke konzumaci svych vyrobku, vétSinou nezdravych.
K ziskani déti vyuziji vliv slavnych osobnosti, pohadkovych postavi¢ek maskot nebo
véci o které se déti zajimaji. (22)

Doporuceni WHO, které bylo schvaleno v kvétnu 2010, ma za cil snizit dopad
obchodni propagace potravin a nealkoholickych napoji s vysokym obsahem
nasycenych tukd, trans-mastnych kyselin, volnych cukrti nebo soli na déti. (23)

WHO zaradila stl do jednoho z péti bodl v akénim planu pro prevenci a kontrolu

civiliza¢nich nemoci. (20)
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1.7.2 Doporucena denni davka soli

WHO doporucuje denni piijem soli u dospélych mensi nez 5g = 1 kavova 1zicka.
BohuzZel neni tomu tak. V celé populace se denni piijem NaCl pohybuje okolo 11g. (20)

Maximalni piijem soli u déti je daleko mensi. Déti do 9. mésice zivota by mély
dostavat stravu, ktera neobsahuje zadné stopy soli. U déti od 18. mésice az do 3. let
véku by mél byt pfijem soli do 2g za den. U déti starSich sedmi let by hranice denniho
pfijmu nem¢la prekrocit 5g. (20)

Celosvétovy vyzkum prokazal, Ze snizeni soli na 2 = 5g denné¢ by vedlo k 24%

snizeni vyskytu mozkové mrtvice a ischemické choroby srdeéni. (22)
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2 Cile prdace

C1: Zjistit dodrzovani postuptt HACCAP v ramci vyhotoveni pokrmt
C2: Zjistit plnéni potravniho kose
C3: Zjisténi subjektivni spokojenosti

C4: Analyza kritériit HACCAP a plnéni potravinového kose
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3 Metodika

V nasledujicich kapitolach zpracovavam a vyhodnocuji vysledky porovnani dvou
jidelen v obci Budkov, které vaii vyhradné pro détské stravniky.

Nejprve popisuji obecné poznatky ohledné kritickych bodu, skladovych prostor,
plnéni spotiebniho koSe a pfisolovani. Informace jsem cerpala z odbornych knih a
internetovych stranek, které se vztahuji k této problematice.

V kapitole Vysledky jsou aktudlni informace o jideln¢ Zékladni Skoly Budkov a
jideln¢ Détského domova Budkov. Teoretické poznatky jsem aplikovala do praxe, po
smluvenych konzultacich s vedenim obou zafizeni, kdy mi byly pfedany interni
informace a dokumenty souvisejici s obéma zafizenimi a souhlas se zvefejnénim
potiebnych informaci pro zpracovani bakalarské prace. Pii nasledujicich exkurzich do
interiéri kuchyni, jidelen a pfilehlych skladovacich prostor jsem méla moznost potidit
obrazovou fotodokumentaci fotoaparatem Olympus n)740.

Po kratkém pobytu v kuchyniském zatizeni jsem byla proskolena jak a kdy spravné
m¢éfit teplotu jidel, aby se pfedchézelo mozné kontaminaci. Pravideln€ pfi dochucovéni
jidel, pted vydejem jidel i béhem vydeje kuchatky détského domova méfily teploty
pokrmil a pfipadné provedly napravna opatfeni. Kucharky v zakladni Skole meéfeni
provadi jen v dobé&, kdy jsou pokrmy ukladany do termonadob na doporuceni Krajské
hygienické stanice kraje Vysocina, izemniho pracovisté Tiebi¢. Za €elem méteni byly
pouzity teploméry. Namétené teploty svédomité zapisovaly do pfedem vyhotoveného
protokolu.

Pti hodnoceni plnéni potravinového koSe jsem pouZila materidly, které jsem dostala
od vedoucich jidelen.

Vedouci kuchyni za pomoci kuchatek, ¢i osobné, po cely jeden tyden sledovaly
prisolovani pokrmiti. Pomoci vypoctu jsem vypocitala denni piijem soli na obéd pro
jednu osobu ve stravovani zakladni $koly a détského domova.

V praci je vyuzita i metoda ankety. Vyzkumnym souborem byli vSichni Zaci
Zéakladni skoly Budkov a veskeré déti bydlici v Détském domové Budkov. V détském
domové byla anketa pfedana vSem obyvatelim starSim Sesti let. Kdyby dotaznik

vyplilovali pouze Zaci zakladni Skoly, jednalo by se o pfili§ maly pocet respondentii a
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vysledky by nemohly byt povazovany za relevantni. Anketou bylo zjistovano
subjektivni hodnoceni vydavanych pokrmi v jideln¢ zakladni $koly a détského domova.

Anketa je prezentovana a vyhodnocena prostfednictvim tabulek a grafi.
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4 Vysledky

V nasledujicich kapitolach jsou popsany vysledky Setieni ve stravovacich

zatizenich v obci Budkov.

4.1 Kuchyné Zakladni Skoly Budkov

Kuchyné zakladni skoly Budkov byla ziizena v roce 1973. Rekonstrukce probé¢hla
v mésicich duben az srpen v roce 2005. Nachazi se ve staré¢ Skolni budové zakladni
Skoly, spole¢né s druzinou, jazykovou tfidou a tfidami pro prvni stupen zakladni skoly.

V kuchyni jsou zaméstnany dvé pracovnice- kuchatka a vedouci jidelny, kterd
zarovenn vypomahd pti pfipravé pokrmi. Pracovnice jsou pravidelné Skoleny a maji
dostatecné znalosti z hygienického minima, o bezpe¢nosti a ochran¢ zdravi pfi praci,
Skoleni o pozarni ochrané, rovnéz se ucastni Skoleni systému kritickych bodli a
hygienickych zasad.

Jidelna zdkladni Skoly obstaravd pokrmy nejen pro zdky zakladni Skoly, jejich
vyucujici, ale 1 pro déti z matetské Skolky. Denné skolni kuchyné uvati primérné 90
obédu. Kapacita jidelny dovoluje uvatit denn¢ az 100 obédu.

Mateiska skola se nenachéazi pfimo v budové zakladni Skoly, nybrz stoji samostatné
v parku. Svaliny a obédy se do matetské Skoly dovazeji na specidlné¢ upraveném
dvoukolovém voziku. V matetské Skole je vestavéna ptipravna, ve které dochazi
k ohfevu jidel, aby pokrmy spliovaly vydejni teploty, tudiz systém kritickych bodu
HACCP.

Ke kuchyni patii i skladovaci prostory a jidelna. V jidelné¢ miiZze soucasné obédvat

28 stravniku.
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4.1.1 Popis provozu kuchyné

Skladovaci prostory pattici ke kuchyni zékladni Skoly mizeme rozdélit na sklad
suchy, vlhky, mrazici, sklady bez zvlastnich naroku a sklad brambor.

Pti vstupu do kuchyné zakladni Skoly se ocitneme na chodbé¢, kterou mizeme vejit
do kuchyné nebo pokracovat a navstivit skladovaci prostory.

Chodba je doplnéna skiini, ve které je ulozeno méné pouzivané nadobi, stolkem
a vahou, kde se vazi suroviny ke zpracovani.

Prvnim skladem po pravé ruce je sklad mrazici. Zde nalezneme né€kolik mrazicich
pultl, ve kterych se uchovava mrazené rybi, kuteci, vepfové a hoveézi maso, v dalSich
chladicich boxech jsou uloZzeny kompoty, salaty a zelenina. Je zde ulozeno i balené
mléko.

Vedle mraziciho skladu je pfipravna zeleniny, sklad brambor. Je zde umisténa také
Skrabka na brambory. Na specidlnich roStech se zde skladuji brambory. Stény skladu
jsou oblozeny do vysky 1,5 m omyvatelnymi obklady, na protéjsi strané dvefi je
zavé&Seno umyvadlo. Podlaha je rovnéz z omyvatelnych obkladi.

Nasledujicim skladem je sklad obali slouzici K uchovavani prazdnych obald,
napiiklad prazdnych zavatovacich sklenic, kanistri od §t'av, prepravek aj.

Ve skladu zeleniny je uloZeno na policich v ptepravkach Cerstvé dovezené ovoce a
zelenina.

Na konci chodby jsou dvefte slouZici pro pifijem zboZi a odvoz zbytkl nebo tuki.

V levé ¢asti chodby najdeme suchy sklad. V ném jsou na velkych policich uloZeny
balicky soli, mouky, cukru, rtizna Kofeni, téstoviny, ryze, hoicice a jiné balené
potraviny. Vedle regali stoji chladni¢ka slouzici k uchovavani ¢erstvych vajec.

Do tklidové mistnosti zamé&stnanci ukladaji ¢istici a dezinfekéni prostiedky. Sklad
je opét obloZzen do vysky 1,5 m. Kromé obycejného umyvadla je zde i vylevka a
automatickd pracka.

Kazdy sklad je vybaven nasténnym teplomérem a vlhkomérem. Teploméry jsou
umistény ve vSech chladicich i mrazicich zatizenich. Police a regaly slouzici k uloZeni

potravin jsou omyvatelné a snadno Cistitelné.
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Satna pro personal je vybavena kuchyiiskou linkou, uréenou k myti osobniho
nadobi, umyvadlem pro osobni hygienu, skiiitkami k ulozeni pracovniho i civilniho
obleceni, sedacim nabytkem ke stolovani a plynovymi kamny.

Soucasti tohoto zazemi pro zaméstnance je WC. Hygienické zafizeni je vybaveno
umyvadlem s tekouci pitnou vodou, jednorazovymi papirovymi utérkami a
odpadkovym uzaviratelnym kosem. Samotné¢ WC je prostorové oddéleno mistnosti od

ostatnich prostor provozovny.

4.1.2 Kuchyné

Jako druha byla kontrolovana kuchyn. Soucasti vybaveni je mycka slouzici k myti
bilého nadobi, dva nerezové diezy k myti ¢erného nadobi s dvéma zasobniky na vodu.
Kuchyi je zasobovana pitnou vodou z vetejného vodovodu.

Nasleduje koutek k vytloukani vajec, pracovni misto na hrubou ptipravu masa
s nerezovym dfezem s pitnou teplou i studenou vodou. Oboji je doplnéno umyvadlem
rovnéz s pitnou teplou a studenou vodou a trhacimi papirovymi rucniky.

Dale ptiprava svacin a vydejni stil.

Nasténné umyvadlo u dvefti s tekouci pitnou teplou a studenou vodou slouzi k myti
rukou pfti zaspinéni v jinych usecich kuchyné. Je doplnéno ruéniky na jedno pouziti a
odpadkovym koSem.

Nasleduje elektricky robot a odpadkovy koS na papir. Hned vedle stoji elektricka
smazici panev a elektrickd tfitroubova pec s elektrickou stoliCkou a plynovym
sporakem.

Uprostfed mistnosti je veliky pracovni stll slouZici pro ptipravu moucnych jidel a
jidel z masa. Pii ptipravé masovych pokrmi byva rozprostten ubrus z PVC umyvatelny
a dezinfikovatelny. Ubrus byva pouzivan ztidka, protoze piiprava masa se vétSinou
provadi v useku hrubé ptipravy masa.

Vétrani v kuchyni je zajisténo jak vétracimi zatizenimi, tak pfirozené okny se
sitémi proti hmyzu.

Podle sloZeni usekili na provozovné je ziejmé, Ze nedochazi ke kiiZeni jednotlivych

provozl. Jednotlivé tkony jsou oddéleny i Casove.
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4.1.3 SKolni jidelna

Jako prvni byla kontrolovana jidelna na zakladni Skole. Je vybavena umyvadlem,
trhacimi jednorazovymi utérkami a odpadkovym koSem, coz zajistuje osobni hygienu
stravnikl. Stoly a zidle jsou omyvatelné a dezinfikovatlené, stoly jsou pokryty ubrusy
z PVC. Jidelna je noveé vymalovand. Podlaha je pokryta protiskluzovymi omyvatelnymi
dlazdicemi a je nov¢ zrekonstruovana.

Jidelna je opatfena okny se sitémi, ktera slouzi k pfirozenému vétrani.

4.1.4 K¥iZeni Cistého a necistého provozu

4.1.4.1 Postup dennich praci

6.30 hod. vydej surovin a potravin ze skladovacich prostor.

6.30 — 6.50 hod. vytloukani vajec do té€st a mletych masovych smési a ostatnich
vajecnych hmot. 6.50 — 7.00 hod. kuchatky pifepravuji zeleninu z hrubé piipravy na
pracovni plochu uréenou pro Cisté opracovani zeleniny. Od 7.00 — 7.30 hod. &ista
ptiprava zeleniny. 7.30 — 8.30 hod. se omyvaji masa a Cistd pfiprava masa.

8.00 — 8.30 hod. dohotoveni masa na pracovni desce uréené pro syrové maso (napf.
zabaleni zavitki, ptacku, rolad apod.), dalsi zpracovani masa napi. pomoci kuchynského
robotu — miseni, vlozeni masa pfimo do nadoby ke svafeni na plynovém sporaku nebo
na plechu v tfitroubové peci. 8.00 — 8.30 hod. ptiprava sva¢in pro MS, studena kuchyng,
pomazanky — zpracovavano na samostatné ploSe urcené pro tento ucel a okamzity vyde;j
do MS. 8.30 — 10.00 hod. tepelna uprava — vafeni, pefeni a smazeni masa, vafeni
zeleniny (brambor a jiné), duSeni ryZe, pfiprava surovin na vafeni polévky, vafeni Caje,
kakaa nebo ptiprava $tavy, ptiprava zeleninovych salatti. 10.00 — 10.30 hod. dohotoveni
(cezeni, pasirovani, mixovani atd.), dochuceni a kone¢na tuprava (zahustovani,
provateni, porcovani) jidel. 10.30 — 11.30 hod. myti ¢erného nadobi a nadobi pouzitého
za provozu. 11.30 — 14.50 hod. myti bilého stolniho nadobi, pouziti mycky na nadobi.

13.00 — 14.50 hod. domyvani provozniho nadobi, uklid, myti podlah, sanitace. (25)
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4.1.4.2 Vydej pokrmi a dovoz surovin

8.30 — 8.45 hod. - vydej sva¢in do MS
10.45 — 13.00 hod. - vydej ob&du
10.45 - 11.00 hod. - vydej jidel do jidlonosi¢t
11.00 — 11.15 hod. - vydej ob&dr do MS
11.00 — 13:00 hod. - vydej obédu pro zakladni skolu (25)

Tabulka ¢. 4 Dovoz surovin do Skolni kuchyné (25)

Piijem surovin Den Hodina
Zelenina Utery 7.30—8.00
Potraviny Patek 11.00 —12.00
Maso Ctvrtek 11.00 - 12.00

4.1.5 Dodavatelé zboZzi a nakup zbozi

Skolni jidelna je zasobovana 5 dovozci surovin. Viz tabulka &. 5 v Piiloze ¢. 1.

Do jidelny zakladni Skoly se objednava jak syrové, tak i chlazené ¢i mraZzené maso
a masné vyrobky. Tyto vyrobky jsou uklddany dle navodu na uchovavéni na obalech.
K uchovévani syrového, chlazeného masa slouzi oznacena chladnicka k tomuto ucelu
urcend. Je vybavena teplomérem ukazujicim teplotu od 2 °C do 4 °C uvnitt chladnicky.
Chladici zafizeni je téZ pouzito na rozmrazovani masa, podle charakteru baleni trva 2 —

3 dny a musi se s timto faktem pocitat. (26)

4.1.6 Technologické postupy

Diagramy jsou neustale ovéfovany v praxi. Nékterd sledovani kritickych boda se
mefi pouze namatkove, ale presto se zapisuji. Kdyby ovSem dochazelo k nesplnéni
sledovanych teplot, musi byt provedena Uprava a znovu musi byt stanoven kriticky bod.

Nameétené hodnoty se zapisuji do ptipravené¢ho protokolu. Pracovnici Skolni kuchyné
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dokédzou wurcit, kdy jsou meze a hodnoty v kritickych bodech vyhovujici ¢i
nevyhovujici. (26)

Pro kazdy kriticky bod jsou vypracovavana nahradni opatfeni, ktera jsou schopna
uvést kriticky bod do zvladnutého stavu. S vyrobkem v nezvladnutém stavu se pocita
jako se zlikvidovanym. Nikdy se vSak nesmi stat, Ze se dostane az ke stravnikovi.
Vedouci Skolni jidelny sepisi zapis o nezvladnutém vyrobku a jeho likvidaci. (26)

V mateiské Skole Budkov, kde pii pievozu jidel dojde k prudkému snizeni teplot
pokrmt hlavné v zimnich mésicich, je povinnost s jidlem nakladat tak, aby teploty
nabyly pozadovaného stupné tepoty po dobu 5 minut. (26)

Pro ptiklad uvadim: omacka klesne na teplotu 62 °C, je zapotiebi ji neprodlené
ohtat na vyssi teplotu a to tak, ze pfi vydeji musim mit 63 °C a na talifi 60 °C (26)

Pii nizsi teploté pii pfevozu je potieba u pokrmu provést regeneraci po dobu 5
minut na 75 °C. Tepelna tiprava pokrmu trva nejméné 5 min. pfi 75 °C. Téz regenerace
pokrmu ¢i dohfev na pozadovanou teplotu trva 5 minut pti 75 °C. Udrzovaci teplota pro

vydej je minimalné 63 °C. (26)

4.1.7 Uchovavani pokrmi a jejich vydej stravnikiim

Pti rozvozu, ptfepravé nebo uvadéni do ob&hu jsou produkty chranény pied
mikrobidlni kontaminaci, zne€iSténim nebo jinym naruSenim zdravotni nezdvadnosti.
Teplé pokrmy uréené k pfimé konzumaci se vydavaji nejdéle do 4 hodin od dokonceni
jejich tepelné upravy. Do této doby se zapocitava Cas potiebny pro finalni Upravu
pokrmi, plnéni do ptepravnich nadob, rozvoz a ptepravu, pfi dodrZzovani teplot, které
jsou stanoveny vyhlaskami. Pokud nelze tuto skuteCnost zajistit, je zapotiebi pokrm
znovu ohfat na urcenou teplotu nebo opacné dochladit. Po dobu rozvozu, vydeje, ale 1
pfepravy musi byt zajiSténa teplota jidel nejméné 63 °C. K ovéfovani a zapisovani
dochazi v misté ukladani do piepravnich obal a v misté dovozu pii vydeji v MS.
Tepelna uprava jidel byva zpravidla dokoncena v 10.30 hod. Posledni vydej stravy je
nejpozdéji v 13.00 hod. Vydej do piepravnich nddob do matefinky a stravnikiim
zakladni Skoly je ptizptisoben rezimu Skolni jidelny. Pokud teplé pokrmy nejsou vydany
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ve lhite, jsou ndsledné vylouceny z dal§iho pouziti ve stravovacim zafizeni. Stejn¢ jako
pii nedodrzeni stanovenych teplot musi byt pokrm zlikvidovan a musi se vést o tomto
kroku zapis. (26)

Zvlastnosti je vydej studenych pokrmi Vv mateiské Skolce. Jedna se predevSim o
svaciny a presnidavky. Tyto zhotovené pokrmy nejsou pro vyrobnu ani vydejnu
kritickym bodem. Jelikoz je dodrzovan ¢as dohotoveni presnidavky a je dodrzovani Cas
navazujici na odvoz pokrmu. Tudiz bez cCasové prodlevy se dostane pokrm ke
stravnikovi. (26)

Zeleninové salaty se vyrabi z dostatecné vychlazenych surovin s ptidavkem octa,
jsou ihned po dohotoveni odvazeny do matetské Skoly a urCeny k pifimé spotiebé
stravnikovi. Zbylé salaty jsou uloZzeny do chladnicky, kterd byla zfizena za timto
ucelem. Teplota v chladnicce je kontrolovana teplomérem a pohybuje okolo 4 — 6 °C.
UlozZené salaty se podle zkuSenosti pracovnic nesta¢i vychladit na pozadovanou teplotu
8 °C, nebot’ jsou diive zkonzumovany nez vychlazeny. Zjisténa skute¢nost vSak neni
zavadou, jelikoZz vyhlaS8ka 602/2006 Sb. stanovi, ze studenym pokrmem se rozumi
potravina kuchynsky upravena ke spotieb¢ za studena a je uchovavana v chladu po dobu

uvadéni pokrmu do ob&hu, rozvozu nebo piepravy. (26)

4.1.8 Zhodnoceni jednotlivych kroku kritickych bodu

Rozmrazovdani masa probiha v chladicim zafizeni pii 4 °C, coZ je ovéfeno
teplomérem. Chladnicka je uréena pouze k tomuto ucéelu. Kriticky bod je vypustén. (27)

Maso — tepelna uprava 04. 02. 05 - Pti samotné tepelné upravé je kriticky bod
vypustén, nebot’ pfiprava masa probihd pii teplotach 100 °C az 350 °C, na které je
tiitroubova elektrickd pec podle technickych parametri vyrobce upravena. Tepelna
uprava probiha 1 hodinu 30 minut. Pfi pravidelném méfeni bylo dokdzano, Ze teplota
piesahuje 80 °C pfi piiprave v troub€ v jadru pokrmu. Ke konci ptipravy se do pokrmu
zadna dochucovadla a jiné ingredience nepiidavaji. (26)

Zvladnuty je téz kriticky bod pii upravé masa vafenim ¢i dusenim na sporaku.
Vafeni pokrmu (omacek) trva asi jednu az dvé hodiny a teplota takto vafené omacky

dosahuje az 96 °C. (27)
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Vyjimku tvoii omacky pfipravované ve vodni ldzni napt. koprova, kienova aj. U

téchto je kriticky bod u tepelné upravy doporucen, nebot’ takova omacka nevaii varem a
jistota, ze teplota odpovida teplotim urc¢enych vyhlaskou, neni zajisténa. (27)
Masné vyrobky tepelna uprava 04. 03. 02 - U masnych vyrobkl byl rovnéz vypustén
kriticky bod u tepelné upravy, protoze pfiprava téchto vyrobkd probiha v elektrické
peci, kde je teplota, jak jiz bylo zminéno, od 100 °C az 350 °C. Teplena uprava
masnych vyrobktli probihd cca 90 minut, tim je zarucena nezévadnost pokrmu. V jadru
naméfeny mnohem veétsi. (27)

Masné vyrobky tepeln¢ zpracované ¢i zpracované zastudena a jejich vareni ve vode
¢1 duSeni je situace obdobnd jako u pfipravy v troubé. Pouze hodnoty byly pii vafeni
naméfené mnohem vyssi. Pohybovaly se okolo 90 °C. (27)

Piilohové knedliky tepelna uprava 04. 06. 05 - U prilohovych knedlikd, respektive
pfi jejich vareni byly naméteny teploty v jadru knedliku po 15 minutach varu 86 °C.
Diky vys$$im teplotdm, které jsou dostacujici, a minimalni 20 minutovy var zarucuje
fadné provareni knedliki, byl vypustén v tomto bod¢ kriticky bod. (27)

Rovnéz bylo zjisténo, ze otevirani panve na vareni knedli a méteni teploty, které
trva asi 1 minutu, je dosti nevhodné, protoze knedlik se z vrchni strany ochlazuje a tim
dochazi k jeho sraZeni. Navic méfeni teploty v horké pafe pii drZeni teploméru neni
pfijemné na ruku, ktera provadi méteni. (27)

Teplota pokrmu se sleduje po dohfati, po upravé na platky a pii vydeji do
termonadob, pfi vydeji a Gschové. Pro samotné knedliky neni vysoka teplota vhodna,
protoze dochéazi k ptiliSnému napafeni a k jejich ¢aste¢nému znehodnoceni, co se
estetického vzhledu a senzorické kvality jidla tyka. (27)

Sladké pokrmy tepelna uprava 04. 10. 07 - Peceni sladkych jidel probiha v troubé
pii teplotach vyssich nez 100 °C. V jadru peciva je ke konci tepelné tpravy teplota vétsi
nez 85 °C. Doba peceni sladkého pokrmu trva minimaln¢ 20 minut (dle druhu
moucného jidla). (27)
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U jednotlivych kouskd jako jsou kolace, makovky, vdolky a podobné¢ byly
naméfeny hodnoty v samotném jadru sladkych dobrot 82 °C a vyssi i piesto, ze doba
peceni neni del$i nez 15 minut. (27)

V disledku ovétenych teplotnich hodnot a na doporuceni poznatki ze skoleni 27. 5.
2004 konaného v Ttebiéi je kriticky bod u tepelné Gpravy sladkych pokrmi zrusen. (26)

Pfi méfeni bylo zjisténo, ze vytaZzenim plechu z trouby a méfenim dochazi
k ochlazeni kynutého peciva. To se pak za¢ne srazet pod vlivem studené¢ho vzduchu a
dochazi tak k ¢aste¢nému znehodnoceni peciva. (27)

Studené pokrmy chlazeni surovin 15. 01 - Na zaklad¢ vyhlasky ¢. 137/2004 Sb.
byl kriticky bod vypusStén u chlazeni surovin. Prvotni surovina ma byt pouze
vychlazena. Po upravé ma byt chlazend miniméalné na 8 °C. Za timhle ucelem je
k dispozici chladni¢ka na chlazeni vyrobkt studené kuchyné s teplotou 2 °C — 4 °C.
Teploty jsou ovéfovany teplomérem. (27)

Studené pokrmy dochlazeni a uschova 17. 01 - V této provozovné dochazi
k dochlazovani pokrmi jen ve vyjimecnych situacich. Nebot’ studena kuchyné se tyka
ve vétsing piipadi pomazanek do matetské Skoly. Pipravené suroviny jsou vychlazené,
nasledné¢ dochucené, upravené a vymichané. Pomazanka je ihned po vyrobé mazana na
pecivo a to je okamzité ukladano do uzaviratelnych nadob. (27)

Pracovnice, ktera je povefena prevozem a vydejem pokrmi piichazi pfesné na Cas
Vv uréené dob¢ stanovené v fadu prace. Vyhotovené a uloZené piesnidavky ihned odvazi
V uzavienych nerez termonadobkach. Cesta do matetinky trva asi 3 minuty pési chiize.
Po piijeti do MS se tyto pokrmy ihned podavaji malym stravnikiim. Neni tedy Zzadna
asova prodleva mezi piipravou a vlastnim vydejem. Teplota mezi vydejem ze ZS a
vydejem v MS byla rozdilna pouze o 2 °C. Nevydané pokrmy v matefské §kolce se
thned likviduji do odpadovych uzaviratelnych nadob. Pokud dojde k ¢asu mezi
konec¢nou piipravou a vydejem do gastronadob, uklada se ptipraveny pokrm v uzaviené
nadob¢ do chladni¢ky urcené k chlazeni vyrobkl studené kuchyné. Teplota v chladnicce
se pohybuje v rozmezi 2 — 4 °C, ta byla ovéfena teplomérem az do doby vydeje. (26)

U zeleninovych salatti a tvarohovych krému jsou kritické body sledovany méfenim

a teploty jsou zapisovany. (27)
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Zelenina a ovoce piiprava 14. 01. 02 - Cista piiprava ovoce a zeleniny je v zafizeni
jidelny Zékladni skoly Budkov opravdovy problém. Neni koutek pro tuto pfipravu ani
dfez na myti zeleniny a ovoce. Tato ¢innost je vSak oSetfena tak, Ze je vymezeno misto
Vv kuchyni pro tuto pfipravu a na omyti jsou pouzivany dvé velké platové misy, které jiz
neslouzi k jinému ucelu. Nedochazi tedy ke kontaminaci a kiizeni provozu a nehrozi
7adné riziko nakazy nebezpe¢nymi mikroorganizmy. (27)

Sterilované suroviny otevirani obalii - Vzitym hygienickym systémem a
dlouhodobou praxi pracovnic ve Skolni jidelné zlstava tento kriticky bod opravdu
kriticky, protoze obal i obsah je vzdy nutno vizualné prohlédnout a zkontrolovat obsah
zrakovymi i ¢ichovymi smysly. Potraviny s narusenymi obaly a Spatnymi obsahy jsou

likvidovany a vedeny o téchto krocich zaznamy. (27)

4.1.9 Sledovani hodnot kritickych bodi

Pravidelné méteni teplot se zapisuje do pfedem vyhotovenych protokolll s ndzvem
Sledovani hodnot kritickych bodi. Do protokolu se zapiSe datum, ¢as méfeni, vyrobni
krok, popis, opatieni a podpis osoby, ktera meéfeni provadéla. Naméfené hodnoty

kritickych bodi jsou zapsany v tabulkach €. 6 az tabulka €. 10 v Piiloze €. 1.

4.1.10 Nakladani s odpadem

Odstranovani organického a anorganického odpadu je provadéno pribézné béhem
pracovni smény a véas. Na odpady nejsou k dispozici skladové prostory. Bézné
odpadky jsou priibézné odnaSeny do popelnic mimo budovu provozovny a zbytky jidel
a ostatnich potravin jsou po ukonceni pracovni smény ihned odnaSeny zaméstnankyni
Skoly jako krmivo pro domaci zvifata. Tato pracovnice byla poucena, Zze organicky
odpad odnasi na vlastni zodpovédnost, nebot’ v téchto mohou byt kosti 1 jiné tvrdé a
ostré predméty. Muze dojit nedopatienim, ze se do takového odpadu dostane vidlicka ¢i
jiny nebezpecny piredmét. Na odpady jsou pouzivané dva vyménni kbeliky s viky. Do
provozovny se vraci vymyty a vydezinfikovany, o ¢emz je rovnéZ zaméstnankyné

poucena. (26)
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Systém odvozu organickych odpadu je tedy zabezpecen tak, ze nedochazi k jeho
hromadéni, plesnivéni a hnilobé, vnikani Skodlivych a epidemiologicky zavaznych
¢lenovcu a dalSich zivo¢ichu. Samoziejmé je vyloucena kiiZova kontaminace. (26)

Na odbér organického odpadu je sepsana smlouva, na bazi této smlouvy je vybiran
poplatek. Potraviny, produkty a predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti
VvV provozovné persondl neuchovava. Vyjimku tvofi osobni ndkupy potravin a ostatniho
zbozi pro svoji potfebu. Za timto uUcelem a nasledné ulozeni slouzi Satna pro
zaméstnance. Skladovani potravin a produkti neurcenych pro ucel stravovaci sluzby je
tedy umisténo mimo provoz vyroby, ptipravy a ob¢h potravin. Nedochazi ani ke kiizeni
Cistého a necistého provozu. (26)

Pouzité neboli piepalené tuky jsou uchovévany v uzaviratelnych sklenénych
nadobéch, které si po zazddani odvazi firma Daruel Dobsice. Spoluprace je doplnéna
rovnéz smlouvou pro odbér tukti. Zde jsou dohodnuty rizné podminky odbéru podle

ptislusnych vyhlasek, napt. pouzité tuky se nesmi pouzit na krmeni zvéie. (26)

4.1.11 Zajisténi vody a kanalizace v provozu

V provozovné je po celou dobu pfipravy pokrmi zajisténa minimalné 80 °C tepla
pitnd voda. V celé provozovné je zajiSténa voda pitna.

Skolni jidelna je pfipojena na vefejny vodovod. Rozvody vody jsou bez moznosti
zpétného nasavani do téchto systémid. Vzorky vody odebira hygienickd stanice
S izemnim pracovistém Tiebi¢ nejméné 1 krat za tyden.

Provozovna neni napojena na kanalizaci. VeSkeré odpady vedou do jimky, ktera je
pravidelné vyvazena s vylou¢enim kontaminace potravin. Jimka na tuky je umisténa

mimo prostory, kde dochazi k nakladani s potravinami.
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4.1.12 Plnéni spoti‘ebniho koSe a mési¢ni skladba jidelnich listka

Jak skolni jidelna plnila spotfebni ko§ v mésici fijnu v roce 2012, je znazornéno
V tabulce ¢. 11.

Tabulka. ¢. 11 PInéni spotiebniho kose v mésici fijnu v roce 2012 (29)

Skup.
_ Norma Skute¢nost | Rozdil Skut v %

potravin MJ
Maso 113594 117682 4088 103,6
Ryby 17542 19740 2198 112,53
Mléko 190966 127330 -63636 66,68
Mlécné

35811 45665 9854 127,52
vyrobky
Tuky volné | 23776 26252 2476 110,41
Cukry volné | 28364 24809 -3555 87,47
Zelenina 158349 132746 -25603 83,83
Ovoce 137463 103232 -34231 75,10
Brambory 230161 290230 60069 126,10
Lusténiny 16439 9820 -6619 59,74
Maso

0 0 0 ---
rostlinné
Vejce 0 0 0
Ostatni 0 0 0 ---

Spotiebni kos plnény od zati 2012 do bfezna 2013 je vyjadien v tabulkach ¢. 12 a

13 v Piiloze ¢. 1.
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Pestrost jidel zarazenych do jidelnich listkii v obdobi od 3. ledna do 1. unora je

uvedena po tydennich intervalech v tabulkach 14 — 18 v Ptiloze ¢. 1.
4.1.14 Tydenni mnoZstvi pouzité soli pri pripravé pokrmiu

Denni mnozstvi pouzité soli na obéd jedné osoby po dobu jednoho tydne v jidelné
zakladni Skoly znazorniuje tabulka ¢. 19. Tabulky ¢. 20 — 24 v Piiloze €. 1 zobrazuji

detailni spotfebu soli béhem jednoho dne v jidelné Zakladni skoly Budkov.

Tabulka ¢&. 19 Denni kontrola soli po dobu jednoho tydne v ZS

Den Mnozstvi pouzité soli na obéd jedné
osoby

Pondéli 2,46 ¢

Utery 2,43 ¢

Stieda 2,259

Ctvrtek 199

Patek 4,399

V tabulce €. 25 v Priloze €. 1 je uvedena gramaz pouzité soli v obdobi biezen az
duben 2013 v ZS. Vzhledem k tomu, Ze hodnoceni spotieby soli v jednom tydnu je
zavadéjici, byla propoctena spotieba soli v celém mésici — bieznu 2013. Tato skutenost
zobrazuje tabulka ¢. 26 v Piiloze €. 1.

Je nutno poznamenat, e presnidavky a svaciny do MS nejsou pfisolovéany, protoze
suroviny ptidavané do pomazanek — napf. Rama, uzeniny obsahuji dost skryté soli,
ktera jidlo dostate¢n¢ ochuti. Vypocitané primérné spotieby soli v tydnech jsou
skute¢né jenom za hlavni jidla.

RovnéZ je dilezité zminit, Ze ¢ast soli se z potravin sléva napt. pfi vafeni brambor.
Je to obdobné jako u spotfeby tukii napi. pfi smazeni, kdy se do spotiebniho kose
zapocitavaji pouze dvé tietiny spotfebovaného mnozstvi tuku. Zbyla tietina se vyléva

do nadoby k tomu urcené, kdy firma tyto tuky odvazi k dalSimu zpracovéani.
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4.2 Kuchyné Détského domova Budkov

Kuchyné v détském domove byla ziizena 1957. V roce 1998 byla zrekonstruovana
na soucasnou podobu.

I. NP zamku jsou ctyii kiidla obklopujici nepravidelné obdélnikové nadvoii se
vstupnim prijezdem. Toto podlazi je vyuzivano pro spravu objektu, technické
zabezpeceni domova, kuchyni a jidelnu. (30)

Kuchyni a jeji zdzemi nalezneme v pfizemi budovy. Prostorové je kuchynsky
provoz feSeny ze vstupniho zadvefi, chodby, Satny a socidlni zafizeni pro personal,
skladu ovoce a zeleniny, tklidové komory a samotné kuchyné. (30)

V kuchyni domova jsou zaméstnany 3 pracovnice jako kucharky. Vedouci jidelny
je zaroven ekonomka DD.

Pracovnice kuchyné jsou pravidelné Skoleny a maji dostacujici znalosti
Z hygienického minima, déale 1 o bezpecnosti a ochrané zdravi pii praci. Absolvovaly
Skoleni o pozarni ochrané, rovnéz se ucastni Skoleni systému kritickych bodli a
hygienickych zasad.

Kuchyné denné vaii obédy nejen pro détské obyvatele domova, ale i1 pro
pracovniky z administrativniho Useku a pedagogické i nepedagogické pracovniky a
vlastni zaméstnance. Kuchyné méa opravnéni na vafeni a nésledny vydej hotového
denniho menu do jidlonosicl pro zaméstnance. Denné se tu uvaii asi 47 obédii. Pocet

obédi neni kazdy den stejny. Kapacita jidelny ¢ini 65 mist pro stravniky.

4.2.1 Popis provozu kuchyné

Pii vstupu do kuchyniského zdzemi se ocitneme na prostorné chodbé, ktera je
rozdélena na dvé €asti. Ob¢ ¢asti jsou od sebe oddéleny dveimi. V prvni 1 druhé casti
chodby jsou dvetfe na nadvoii. Jedny slouzi jako vstupni dvefe pro personal, druhymi
jsou pfijimany dodavky zbozi. Z celé chodby jsou vstupy do jednotlivych skladi nebo

samotné kuchyné.
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Nejblize kuchyni a v prvni ¢asti chodby je sklad uklidu a dezinfekce. V malé
mistnistce jsou ve skiinkach ulozeny dezinfekéni prostredky a nacini potiebné k uklidu.

Nasleduje Satna pro persondl. Vybaveni Satny splituje zakladni pozadavky. Soucasti
Satny pro persondl je i hygienické zdzemi.

Ve druhé casti, téz skladové jsou stavebné sklady potravin a zeleniny od sebe
odd¢leny.

Ve skladu potravin jsou na velikych prostornych policich ulozeny zakladni
suroviny potiebné pro pfipravu pokrmid v kuchyni DD. V jednom useku jsou
skladovany mouka, cukr, kakao, téstoviny, ryze a jiné balené potraviny. Ve druhém
useku jsou na policich postaveny rizné zavafeniny a kompoty. V rohu je umisténa
kuchyniska vaha, kterd slouzi k pfesnému odvazeni potfebného mnoZzstvi surovin.
Posledni usek v tomto skladu je Gsek s chladicim a mrazicim zatizenim.

Sklad zeleniny slouzi k uchovéavani Cerstvé zeleniny a brambor. Brambory jsou
skladovany na paleté a prikryté plachtou. V rohu skladu, ktery je do vysky 1,5 m
obloZen obklady stoji Skrabka brambor, a vedle jsou umistény dva myci diezy. Na

podlaze je polozena dlazba pro snadnou udrzbu.

4.2.2 Kuchyné

Jak jiz bylo zminéno, vchod do kuchyné se nachazi na nadvoti zdmku. Do samotné
kuchyné vstupujeme z chodby. Po levé stran€ v rohu je umistén masny koutek spolecné
se Spalkem na porcovani masa. Vedle na pracovnim stole stoji vdha urcend k véazeni
pokrmti. Pod oknem je umistén dvojity diez spolecné s myckou na nadobi.

Uprostied kuchyné stoji regal, ve kterém je uloZeno nadobi. Varny kotel, panev,
plynovy a elektricky spordk se nachdzi rovnéZz uprostied mistnosti.

Dalsi roh zaujima velika pracovni plocha, jejiZ ¢ast je vyuZivana na opracovani
masa vareného. Naproti varnému kotli a panvi je moZno vidét lednici a konvektomat.

Vpravo ode dvefi pod oknem je umistén multifunkéni elektricky robot. Vajecny
koutek na vytloukani vajec tu téz nechybi stejné jako kredenc K ulozeni kotfenek a

elektricky krajec.
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Naproti vchodovym dvefim do kuchyné jsou dvé okénka — okénko sbérné a okénko

slouzici k vydeji hotovych pokrmt. Mezi okénky jsou probourany dvete do jidelny.

4.2.3 Jidelna détského domova

Vyse je zminka o dvefich z kuchyné€ do jidelny. Diky nim jsem méla moznost do ni
nahlédnout. Jidelna je nové vymalovana, velika dobova okna, jez zajistuji dostatecné
osvétleni a vétrani jidelny, jsou opatiena stylovymi zavésy.. Atmosféru jidelny dopliuji
vysoké zidle vyrobené z masivu. Jidelné¢ nechybi ani keramické umyvadlo slouzici

k osobni hygiené pied jidlem a jednorazové papirové osusky.

4.2.4. Krizeni ¢istého a necistého provozu

4.2.4.1 Vydej

V détském domoveé se pripravuji snidané, obédy i vecefe. Behem Skolniho
vyucovani se déti z détského domova stravuji mimo Zakladni Skolu Budkov, odchézi na
obédy do domova. Vyjimku ¢ini déti predskolni, které maji v Matetské Skole Budkov

zajiSténou svacinu 1 obéd.

Tabulka ¢. 27 Vydej jidel béhem vyucovani v jideln¢ DD Budkov (30)

Snidané 6:30 — 7:00- vyzvednuti dopoledni svaciny
Obed 12:30 — 13:00
Odpoledni svacdina 16:00 — 16:15
Vecete 18:00 — 18:30
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Tabulka ¢. 28 Vydej jidel ve volnych dnech (30)

Snidané

8:00 —8:30

Dopoledni svacina

10:00 — 10:15 + ovoce

Obed 12:00 — 12:30
Odpoledni svacina 16:00 — 16:30
Veceie 18:30 — 19:00

Ve spole¢nych prostorach a ve vlastnich bytovych jednotkach maji déti k dispozici
dostate¢né mnozstvi tekutin. Béhem vyucovani dostdvaji piti v pil litrovych lahvich
s sebou. Organizace vyuZiva k odbéru pitné vody vlastni studnu. Voda je upravovana

vlastni ipravnou vody. (30)

4.2.4.2 Dovoz surovin

Do kuchyné Détského domova Budkov se suroviny dovazi béhem celého tydne
kromé& nedéle. Dovoz potravin neni v pfesnych hodinéch, jelikoz v détském domove je
provoz nepieruSeny. V tabulce ¢. 29 v Pfiloze ¢. 1 jsou sepsani dodavatelé, dovoz
surovin a dny dodani do kuchyné. (31)

Kuchyné domova pouziva k ptipravé pokrmii vyhradné Cerstvé suroviny. Zbozi je
uchovavano ve skladech dle ptibalovych informaci.

U vajec se uvadi datum piijmu. Z kartonu dovozce odtrhne cedulku s datem
maximalni spotieby a vedouci jidelny na stejny liste¢ek dopise i datum piijmu. Listecek
se uchovava v bezprostredni blizkosti skladovanych vajec, aby byla moznost okamzité
orientace ohledné data spotieby.

Sledovéani data pfijmu se neprovadi jen u vajec. Datum dovozu se sleduje i u

zeleniny. Diky tomu je v jideln€ zajiSténa dostate¢na Cerstvost a kvalita.
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Pracovnice jidelny détského domova byly pouceny i o nakladani s uzeninami,
hotovymi vyrobky a tvarohem, diky tomu jmenované potraviny nebudou ukladat do

mrazaku a zamrazovat je.

4.2.4.3. Vydavani pokrmii do jidlonosicu

Upozornéni k vydavani pokrmut do jidlonosi¢t je sepsano v souladu s vyhlaskou ¢.
137/2004 Sh. ve znéni pozdé&jsich piedpisu. (32)

Pti plnéni jidlonosi¢i musi byt zachovana ochrana produktd pfed mikrobidlni
kontaminaci, zne¢i$ténim nebo jinym narusenim zdravotni nezavadnosti. (32)

Nadoby k vydavani pokrmu ve vydejnim zafizeni musi byt pied dal§im plnénim
vzdy ¢isté vymyty. (32)

Vydavani jidel do ptenosnych kastrillkii probihd pokazdé pied hlavni vydejni
dobou pro déti., tj. vydejni dobou od 11.00 hod. do 12.30 hod.. Jidlonosi¢ je piebran od
kucharky. (32)

V dobé vydeje teplych pokrmi musi byt zachovéna teplota pokrmli nejméné
+65°C. (32)

Teplé pokrmy uréené k piimé spotiebé jsou podavany bezprostiedné po vyrobé,
nejdéle vSak 4 hodiny od dokonéeni jejich tepelné upravy. (32)

Po naplnéni jidlonosice Zadnd pracovnice kuchyné za nasledujici osud jidla jiz

nenese zodpovédnost. (32)

4.2.5 Technologické postupy

Kritické body HACCP jsou stanoveny s ohledem na provoz a na receptury, které se
pouzivaji pti pripravé pokrmui. Stanoveni kritickych bodi u jednotlivych receptur
pokrmti vychazi z obecného diagramu vyrobniho procesu. (31)

Pokud by ovSem pracovnice kuchyné dosly k zévéru, Ze vareni sledované potraviny
nespliluje stanovenou teplotu, bude provedena uprava a znovu musi byt stanoven
kriticky bod. N¢které méfeni teplot se provadi namatkové, ale pfesto je o tomto méfeni

vedeny podrobny a peclivy zapis. (31)
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Pro jednotlivé kritické body jsou vypracovavany nahradni opatfeni, jez maji uvést
kriticky bod do zvladnutého stavu. Vyrobek v nezvladnutém stavu je oznacen jako
nekvalitni a povazovan za zlikvidovany. (31)

Pracovnice jidelny nikdy nedovoli, aby se nezvladnuty vyrobek dostal
k samotnému stravnikovi. Vedouci jidelny vystavi list o nezvladnutém vyrobku.

Pro piiklad uvadim: omacka klesne na teplotu 63°C, je zapotiebi ji okamzité ohiat
na teplotu vyssi a to tak, ze pii vydeji musim mit 65°C. (31)

Tepelna tprava pokrmt trva nejméné 5 minut pii 75 °C. TéZ regenerace pokrmu i
dohfev na pozadovanou teplotu trva 5 minut pii 75 °C. (31)

Pti zavadéni novych jidel jsou normy dopliiovany i o vyrobni kroky, vcetné

nebezpeci a opatieni. (31)

4.2.6 Uchovavani pokrmii po uvareni

Uchovavani pokrmli po uvafeni teplych pokrmii v jideln¢ détského doma a

zhotoveni studenych pokrmil je vyjadieno v tabulkach ¢. 30 a 31 v Priloze ¢. 1.

4.2.7 Sledovani hodnot kritickych bodi

Vedouci kuchyné¢ ve spolupraci s kuchatkami pravidelné sleduji teploty
pfipravovanych pokrmt a hotovych jidel. Naméfené teploty svédomité zapisuji do
protokolti. Hodnoty naméfenych teplot jsou zapsany v tabulkdch ¢. 32 — 38

V Piiloze ¢. 1.

4.2.8 Nakladani s odpadem

Likvidace organického a anorganického odpadu je provadéna pribéZzné béhem dne.
Bézny komundlni odpad je odnédSen a skladovan v popelnicich. Odpad je odvéazen
jednou za c¢trnact dnii. Odvoz odpadu obstaravaji Technické sluzby meésta Moravské
Budgjovice na zaklad¢ uzaviené smlouvy s Obecnim tfadem Budkov. (30)

Pfi manipulaci s odpady je vylouc¢ena moznost kiizové kontaminace. (34)

55



Odvoz organickych zbytkti odpadt je zabezpecen tak, aby nedochazelo k jeho
hromadéni, plesnivéni a hnilob¢, vnikani Skodlivych a epidemiologicky vyznamnych
Clenovcl, hlodavci a dalSich zivoCichti a jakémukoliv nepfiznivému ovliviiovani
provozovny a jejiho okoli. (34)

Détsky domov mé na odstraniovani organického odpadu smlouvu se zaméstnankyni
domova. Ve smlouvé je zaznamenano, ze si pracovnik doda na zbytky svoji Cistou a
uzaviratelnou nadobu. Ve druhém bod¢ je ustanoveno, ze pracovnik bude zbytky
pouzivat na vykrm vlastnich domacich zvitat, nebude odebirat zbytky pro jinou osobu,
nebo pouzivat zbytky pro velkovykrm. Dalsi povinnosti je zbytky odnaset vcas, aby
nedochazelo k jejich kvaseni a zahnivani. Evidenci o odbéru organického odpadu maji
za ukol vést kuchaiky. V neposledni fadé je osoba odnasejici si zbytky povinna platit
v fadné dobé poplatek. (35)

Jednou mésicné si firma HARANT ZNOJMO, a.s. odvazi pouzity rostlinny ole;j.
Jmenovana spole¢nost se zabyva svozem, skladovanim, Gpravou a distribuci pouzitého
rostlinného oleje. Firma HARANT ZNOJMO na své naklady zajisti svoz
vV dohodnutych intervalech. Détsky domov odhadnul svoji mésicni spotiebu na 30

litrd. (36)
4.2.9 Zajisténi vody a kanalizace v provozu

Pro zajisténi dostatecnych zasob vody détsky domov vyuziva vlastni zdroje. Voda
je Cerpana ze dvou studni patfici organizaci. Prvni studna se nachdzi na louce za
potokem a druhd je vybudovand v parku u domova. Studné zasobuji celkem 80 osob a
objekty, kterymi je hlavni budova détského domova, matetska Skola a 4 sluzebni
byty. (30)

Provozni ¥ad vodovodu byl zpracovan v souladu se zakonem ¢. 252/2004 Sb.,
kterym se stanovi hygienické pozadavky na pitnou a teplou vodu a Cetnost a rozsah
kontroly pitné vody. (30)

K zajisténi dodavky vody ze studni a tim pitné vody pro déti z détského domova a
mateiské Skoly, je tfeba provadét kontrolu stavu a kvalit vody denné. Nutné je téz

provadét laboratorni rozbory pitné vody. Dvakrat za rok détsky domov provadi kraceny
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rozbor a jednou do roka provadi laboratorni ustav rozbor uplny. Vzorky vody se
odebiraji v kuchyni DD, kde bylo stanoveno odbérové misto. Vysledky rozbort
zajistuje hospodai DD a Vodarenska akciova spole¢nost, a.s. Tiebi¢. Tyto vysledky se
hlasi prislusné krajské hygienické stanici nebo uzemnim pracovisti ¢imz je Okresni

hygienicka stanice Ttebic. (30)

4.2.10 Mésic¢ni plnéni spotiebniho koSe a pestrost jidelnich listki

Tabulka ¢. 39 PInéni spotiebniho kose v jideln¢ détského domova za mésic zaii (37)

Spotiebni kos za obdobi: 01. 09. 2012 — 30. 09. 2012

Skup. potravin | Norma Skutecnost Rozdil Skut v %
MJ

Maso 108184 116715 8531 107,89
Ryby 17456 16410 -1046 94,01
Mléko 209036 156360 -5267 74,80
Mléené 54598 61102 6144 111,18
vyrobky

Tuky volné 24190 23500 -690 97,15
Cukry volné 37433 34472 -2961 92,09
Zelenina 160496 144617 -15879 90,11
Ovoce 146111 127788 -1823 87,46
Brambory 207620 192600 -15020 92,77
Lusténiny 17154 13038 -4116 76,01
Maso rostlinné | 0 0 0 ---
Vejce 0 0 0
Ostatni 0 0 0 "

Pestrost a skladba jidelnich listkii za obdobi 16. 2. 2013 — 22. 3. 2013 je zobrazena
Vv tabulkach ¢. 40 — 44 v Piiloze €. 1.
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4.2.11 Tydenni mnoZstvi pouZzité soli p¥i pripravé pokrmi

Tydenni mnozstvi pouzité soli za obdobi 21. 3. — 27. 3. 2013 v détském domove pii
piipravé obéd je vyjadieno v tabulce ¢. 45. Podrobny piehled pfisolovani obéda je
zobrazen v tabulkach ¢. 46 — 52 v Piiloze €. 1.

Tabulka ¢. 45 Tydenni mnozstvi pouzité soli za obdobi 21. 3. — 27. 3. 2013 v DD

Den Mnozstvi pouzité soli na obéd
Ctvrtek 2,92 g
Patek 1,95¢
Sobota 1,16 ¢
Ned¢le 144 g
Pondéli 2,439
Utery 1,95 g
Stieda 121¢

4.3 Vyhodnoceni ankety

Anketa byla rozddna v Zakladni Skole Budkov celkem 54 respondentiim, vSichni
osloveni anketu vyplnili. Prvni étyfi otazky jsou znazornény pomoci tabulek. Na
znazornéni ostatnich otazek byly vyuzity grafy a tabulky.

V tabulkach ¢. 53 — 61 v Piiloze ¢. 1 je uvedeno kolik zaka navstévuje jednotlivé
t¥idy ZS a kolik je ve tiidach chlapcti a divek. Zaci byli rozd&leni do skupin podle véku.
Vsichni osloveni se vyjadfili, kde se stravuji béhem vyucovani.

Posledni sumarizacni tabulka ¢. 62 v Piiloze ¢. 1ukazuje, kolik respondentt celkem
odpovidalo na anketu v ZS. Dal$im tidajem je i poget zakil navitévujici jidelnu zakladni
Skoly, jidelnu détského domova, ¢i pocet osob stravujicich se doma.

V détském domové jsem oslovila celkem dvacet respondentli. Nemohla jsem
oslovit veskeré obyvatele domova z divodu jejich véku. Dvanact obyvatel je mladsSich
Sesti let. Do této skupiny dvaceti respondentil nepatii jen zaci ZS Budkov, ale i studenti

stiednich skol a odbornych ucilist.
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Prvni ¢tyfi otazky jsou zndzornény pomoci tabulek. Z nésledujicich tabulek ¢. 63 —
70 v Priloze €. 1 lze vy¢ist, kolik zakt navstévuje jednotlivé téidy, pocet studentl
navstévujicich jednotlivé roéniky, ptipadné kolik je v dané vékové skupiné chlapci a
divek. VSichni osloveni hodnotili stravovani v DD Budkov. Tabulka ¢. 71 v Ptiloze ¢. 1
ukazuje celkovy pocet respondentii stravujicich se v détském domové. Vysledky

dotaznikového Setfeni jsou schematicky znazornény pomoci grafii.

Graf ¢. 1 Misto stravovani zaka béhem obéda [%]

Stravovani se b&hem vyucovani v ZS
Budkov- obéd [%]

B StravovanivZS W Stravovaniv DD Stravovani doma

Z grafu €. 1 je patrné, ze vétSina zakd Zakladni Skoly Budkov se stravuje ve Skolni
jidelng, tedy 69% zakt. 14% Zzakh dochézi na obédy do blizkého Détského domova

Budkov a 16% zaku se stravuje mimo vetejné stravovani, tedy doma.

Nasledujici grafy porovnavaji hodnoceni Skolni jidelny pti Zakladni Skole Budkov

a jidelny Détského domova Budkov.
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Graf ¢. 2 Teploty vydanych jidel v jidelné ZS[%]

Hodnoceni teploty podavanych jidel v ZS [%]

B dostatecné teplé Mvlazné mstudené

0%

Graf ¢. 2. Ani jeden z dotazovanych respondentii neuvedl, Zze jidlo ve $kolni
kuchyni je studené. Jak je patrné z pfedchozich tabulek, pracovnice Skolni kuchyné
dodrzuji stanovené teploty. Jidlo za dostatecné teplé oznacilo 93% respondentll a

zbylych 7% oznacilo jidlo jako vlazné.

Graf ¢. 3 Teploty vydanych jidel v jidelné¢ DD [%]

Hodnoceni teploty podavanych jidel v DD
[%]

B dostatecné teplé Mvlazné mstudené

Z grafu ¢islo 3 je na prvni pohled viditelné, Ze jsou zde zastoupeny vsechny tii

moznosti. Nejveétsi zastoupeni 60% ma odpoveéd’, ze jidlo je dostatecné teplé. 35%
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dotazovanych se domniva, ze jidlo je vlazné a pouze 5% si mysli, ze pfipravované

pokrmy jsou studené.

Graf ¢. 4 Konzumace poledniho menu v jidelné ZS [%]

Divody pro¢ denni nabidku nesnim ZS [%]

M Nékterd jidla mi nechutnaji ~ ® Nékdy mi polévka nechutnd  ®Jim jen co mi chutna

Graf ¢. 4: Ukazuje divody, pro¢ nékteré déti nesni celé nabizené menu v jidelné
ZS. Nejvétsi procentualni zastoupeni 32% maé diivod ,,jim jen co mi chutna®, v tésném
zavésu 31% ,,nejim polévky“, 19 % ,nckterd jidla mi nechutnaji*, 12% ,,né¢kdy mi

polévka nechutna*™ a pouhych 6% respondentti nema hlad.
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Graf ¢. 5 Konzumace poledniho menu v jideln¢ DD [%]

Dtlivody proc denni nabidku nesnim DD [%]

B Polévky mi nechutnaji

H Prilohy mi nechutnaji

 Néco mi nékdy nechutna

m Casto se stava, ze hlavni chod neni ochucen (osolen) - $koda pouZitych potravin
B Nechutna mi to

Z grafu ¢. 5 vyplyva, ze 30% dotazovanych nechutnaji polévky. 10% nechutna cela
denni nabidka kuchyné détského domova. 5% nechutnaji ptilohy, 5% nékdy nechutna
ur¢ity pokrm. 5% tazanych odpovédé€lo, Ze se Casto stava, ze hlavni chod neni ochucen

(osolen) — skoda pouzitych potravin.

Graf ¢. 6 Dodrzovani pitného rezimu v jidelng ZS [%)]

Divod nevyuziti poskytovaného napoje vZ$
[%]

B Napoj si beru obcas B Béhem obéda nepiji B Nemam na napoj chut

Jak je vidét z grafu €. 6 néktefi stravnici nedodrzuji pitny reZzim. 34% si napoje
bchem obéda bere jen obcas. 33% b&hem obéda nepije, stejné jako 33% nema chut’ na

napoj.
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Graf ¢. 7 Dodrzovani pitného rezimu v jidelné DD [%]

Vyuziti poskytovaného napoje

Hano HEne

0

Dodrzovani pitného rezimu v détském domove je 100%, jak zndzornuje graf ¢. 7.

VSichni stravnici vyuZivaji moZnost nabizeného napoje.

Graf ¢. 8 Divod, pro¢ se Zaci stravuji v jidelné ZS Budkov

Dtlivody stravovani ve Skolni jidelné [%]

o Jidlo je velmi dobré B Pékné upravené

M Pestré B Pékné upravené na talifi
m Velmi dobry ndpoj M Polévky jsou skvélé

m Jidlo je syté m Jidlo je lehké a prijemné

U grafu ¢. 8 byla moznost vice odpovédi. 31% respondentii hodnotilo jidlo jako
velmi dobré. 4% obdivuje jidlo, které je p&€kné upravené. Pestrost v jidlech a
barev pokrmu shledava 11%. 3% zakt pochvalilo upravené jidlo na talifi. Velmi

dobrému néapoji neodola 12% stravniki. Ze jsou polévky skvélé si mysli 8% déti. Pokrm
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zasyti vice nez polovinu dotazovanych, ptesné¢ 22%. 9% respondentii se domniva, ze
jidlo je lehké a pfijemné.

Nekteti Zaci se vyjadrili 1 mimo nabizené moZnosti. 3,70% déti se stravuje v jidelné
Skoly, protoze ma hlad. Stejné procento stravnikti chodi na obédy z toho divodu, zZe je

ma zaplacené. 1,85% stravnikl se zde stravuje, protoze musi.

Graf ¢. 9 Dlvod, proc€ se zéci stravuji v jidelné DD

Dlivody stravovani v jidelné DD [%]

M Jidlo je velmi dobré B Pékné upravené B Pestré
B Pékné upravené na talifi M Je velmi dobry napoj m Polévky jsou skvélé
m Jidlo je syté m Jidlo je lehké a ptijemné

Graf €. 9: Poukazuje na diivody stravovani v jideln¢ DD. 45% dotazovanych kladné
hodnoti poskytovany napoj. 30% chvali kucharky za upravené jidlo na talifi, stejn¢ jako
30% si pochvaluje velmi dobré jidlo. Skvé€lou chut polévek uvadi jako ditvod
dotazovanych. Jidlo zasyti 20% stravnikd. 20% se libi upravenost jidla. 15% se
domniva, ze jidelnicky jsou bohaté na pestrost jidel. 5% vidi klad v lehkosti a pfijemné
chuti jidla.
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Graf ¢. 10 Hodnoceni pestrosti podavanych jidel v ZS [%)]

Stridani pokrmti v jidelné skoly [%]

B Stejna jidla jsou velmi Casto M Jidla se pravidelné stfidaji  ® Jidla se stale obménuji

Graf ¢. 10: 5% dotazovanych si mysli, Ze stejné jidla jsou velmi asto. Ze se jidla
pravidelné¢ stfidaji, je presvédceno 89%. Mala ¢ast stravnikt 6% ohodnotili pokrmy jako

stale ménici se.

Graf ¢. 11 Hodnoceni pestrosti podavanych jidel v DD [%]

Stridani pokrmt v jidelné DD [%)]

B Stejna jidla mame velmi ¢asto M Jidla se pravidelné stfidaji = Jidla se stale obménuji

Graf €. 11: Zobrazuje odpovédi respondentll na otazku tykajici se stfidani pokrmi
Vv jideln¢ détského domova. 50% uvadi, ze stejnd jidla maji velmi Casto. 45% zastava
nazor, ze se jidla pravidelné sttidaji. Pouze 5% udé&luje pochvalu za stalou obménu

nabizenych pokrmi.
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Graf ¢. 12 Rozmanitost nabizenych dopliikt v ZS [%]

Dopliky podavané k obédim ZS [%]
M Zelenina H Ovoce B MUslli ty¢inka ~ ® Oplatka m Cokolada
m Kompot i Zeleninovy salat = Mlécny vyrobek © Jiné

0%

0%

Graf &. 12: Respondenti méli znovu moZnost oznacit vice odpovédi. Zadny z nich
nevyuzil posledni moznost jiné, stejné¢ jako nikdo neoznacil, Ze k obédu dostavaji
cokoladu. 3% oznacilo oplatku. Nejvice déti 19% zaSkrtnulo ovoce. Druhym
nejcastéjSim dopliikem podle hodnoceni stravniki 18% je mléény vyrobek. 16%
v anketé zakrouzkovalo muslli ty¢inku. 16% dostava jako doplnék kompot. U 14%
stravnikd se na talifi vyskytuje zelenina. A 14% skolakd si k hlavnimu jidlo ke stolu

pfinasi i zeleninovy salat.
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Graf ¢. 13 Rozmanitost nabizenych doplikii v DD [%]

Dopliky podavané k obédim [%]

M Zelenina H Ovoce = Mslli ty€inka
B Oplatka m Cokolada = Kompot
1 Zeleninovy salat = Mlécny vyrobek Jiné

1%

1%

Jak graf & 13 napovida, podavané doplitky k ob&édiim jsou rozmanité. Zaci a
studenti vyuzili veskeré nabizené moznosti. Podle stravnikii se nejcastéji u obéda
objevuji kompoty, celkem 17%. 16% dotazovanych oznacilo oplatku. 16% obyvatel
détského domova zakrouzkovalo ovoce. U 15% se na talifi objevuje zelenina. Vyskyt
zeleninového salatu je u 14%. Jidelna podle smysleni 13% respondentti poskytuje
mlécéné vyrobky coby dopln€k denni stravy. 7% uvadi miisli ty¢inku. Mén¢€ je vSak
zastoupena Cokolada, pouhé 1%. Dalsi 1% respondentt zatrhlo poloZku jiné a konkrétné

byl zmiflovan ¢okoladovy dort.
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Graf ¢. 14 Hodnoceni stravnikil podavanych pokrmi v jidelng ZS

Spokojenost stravnikl s varenymi pokrmy v
jidelné ZS [%]

B Chcemejindjidla  ® Nechceme jind jidla

Z grafu ¢. 14 zjistime, ze 61% déti by si pialo jina jidla, nez se ve $kolni kuchyni
vaii. 38% stravniki je s naplni jidelni¢ku spokojeno.
Také v tomto ptipadé méeli mladi stravnici moznost vyjadfit se, jaké nové pokrmy

by uvitali na rozsifeném jidelnicku. Odpovédi jsou znazornény Vv grafu €. 16.

Graf ¢. 15 Hodnoceni stravnikti podavanych pokrmii v jidelné¢ DD

Spokojenost stravnikl s varenymi pokrmy v
jidelné DD [%]

B Chcemejindjidla  ® Nechceme jind jidla

Graf €. 15: Hodnoti spokojenost stravnikii s vafenymi pokrmy v jidelné¢ DD. 60%
stravnikii by si pralo, aby se vjidelné vafila jina jidla. Konkrétni ptiklady jsou

znazornény v grafu ¢. 17. Naopak 40% dotazovanych odmitd zménu jidelnicka.
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Graf ¢&. 16 Jidla, ktera by se méla vafit v jidelné ZS podle navrhi stravniki

Jidla, ketra si preji stravnici v ZS[%]

B Bramborovy salat B Kureci Fizek s broskvi
M Pizza B Brambordky

B Brambory na smetané  Kopr

B Svickova omacka H Ryby

M RUzné omacky s téstovinami M Palacinky

® Hranolky m Spagety

M Polstarky W Babovka

m Cockova polévka W Livance

H Hermelin m Indianska polévka

B Hemenex M Langose
Rajc¢atova polévka m Cina

= Hamburger Krokety
Biftek Kuteci prsa s bramborovou kasi
Smazeny kvétak Kureci fizek
Téstoviny Smazeny syr

1% 3%

H 2% m 1%
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Graf €. 16: Ukazuje vycet jidel, ktera by si dotazovani respondenti prali. Nejcastéjsi
odpovédi 25% stravnikl byla pizza. 13% by poZadovalo palacinky a 9% bramboraky. 6
% ma chut' na Spagety a 5% zastupuje smazeny syr a hranolky. Ostatni polozky

zaujimaji méné nez 5%. Veskeré chuté stravnikli mame moznost vycist z grafu.

Graf ¢. 17 Jidla, kterd by se méla vafit v jideln¢ DD podle navrha stravnikt

Jidla, ktera si preji stravnici v DD [%]

B SmaZeny syr

M Livance

W Kureci fizek

H Hranolky

B Krokety

m Rizky

i Platek s americkymi bramborami

= Mohou byt stejna, ale k jidlu
Segedinsky gulds

m Gyros

Jina jidla neZ se tu vafi - jidla jsou stejna jen pod jinym nazvem

Prani déti a mladistvych na zménu jidelnich listkti v DD nebyla tak rozmanita, jak
ukazuje graf ¢. 17. Nevyskytovanéjsi odpovedi byly kuieci tizky 20%. 15% stravnikt
uvedlo hranolky. 10% by v jidelné¢ DD uvitalo smazeny syr. Zbylé navrhy dostaly od
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respondentti 5% patti k nim livance, krokety, fizky, platek s americkymi bramborami,
segedinsky gulas, gyros.

U né&kterych anket, se neobjevil navrh na zménu jidla, nybrz ndzor 5% stravniki, Ze
mohou byt stejna jidla, ale k jidlu. Rovnéz 5% dotazovanych se domniva, Ze by méla
byt v nabidce jina jidla, nez se vafi v kuchyni DD. Jidla jsou podle nich stale stejna, jen

pod jinymi nazvy.

Graf ¢. 18 Spokojenost stravnikii s velikostmi vydavanych porci jidel v jidelné ZS

Velikost podavanych porci ZS [%]

M Porce jsou vyhovujici M Porce jsou mensi ™ Porce jsou malé

Z grafu ¢. 18 je vidét, ze 89% stravnikt v jidelné Skoly je po ob&d¢ dostatecné
nasyceno a nemaji hlad. 6% Skoladkl by uvitalo vétsi porce, aby se nemuseli dojidat
néjakou drobnosti. A o jedno procento méné déti si pieje vEtsi porce, nebot’ povazuji

mnozstvi pokrmu za nedostatecné.
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Graf ¢. 19 Spokojenost stravniktl s velikostmi vydavanych porci jidel v jideln¢ DD

Velikost podavanych porci v DD [%]

M Porce jsou vyhovujici B Porce jsou mensi Porce jsou malé

Graf €. 19: Nazory na velikost podavanych porci v jidelné¢ DD jsou rozmanité. 50%
dotazovanych stravnikl poskytované jidlo staci. 35% zastava nazor, ze podavané porce

jsou mensi. Naopak 15% se domniva, Ze porce jsou nedostacujici.

Graf ¢. 20 Slanost jidel podavanych v jidelng ZS

Slanost jidel v ZS [%]

W Slana akorat M Sland malo @ Presolend

0%

U grafu €. 20 Zadny z dotazovanych si nemysli, Ze jidla jsou pfesolena. 12,96% se

domniva, Ze pokrmy jsou mélo slané a 87,03% ohodnotilo obé&d jako slany ,,akorat®.
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Graf ¢. 21 Slanost jidel podavanych v DD

Slanost jidel v DD [%]

m Sland akorat mSlanda malo ® Presolena

0%

Z hodnoceni slanosti podavanych pokrmt v jidelné détského domova v grafu ¢. 21
je ztejmé, Ze polovina stravnik shledava jidlo slané ,,akorat“. Druha polovina se

domniva, ze jidla jsou osolend malo. Nikdo neoznadil jidlo jako pfesolené.
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Graf ¢. 22 Vyhrady a pochvaly stravnika k jidelng ZS

Klady a zapory skolni jidelny

B Pochvala pro pani kuchyrky | Milé kuchyrky

H Velmi dobré jidlo B Obétavé kucharky

B Trpélivé kuchyrky B Prijemné kucharky

B Dékuji B Jidlo mé skvélou chut

m Chvalim M Dobry caj

B Dobry moucnik m Nechvalim

m1** M Vati klasicka ceska jidla
Dostanu porci dle mého prani u Jidelna je upravena a Cista

m Jidlo je podavdno s Usmévem Nékdy mi chutnd/nékdy ne

m1l Em1

Vytka ke kuchyni se neobjevila ani jednou, jak ukazuje graf ¢. 22. Pouze v jednom

ptipadé stravnik napsal, Ze Skolni kuchyni nechvali.
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Graf ¢. 23 Vyhrady a pochvaly stravnikii k jidelné DD

Klady a zapory jidelny DD
B Malé porce
B Nevafi dobfe
m Malo korenénd jidla
B Chutnd mi to
B Velmi hodné kucharky
m Zlepsit chut pokrma
B Moc mi to chutna od nasi pani kucharky
M Jidla jsou mastna
= Madlo slana jidla - chvalim
B Malé porce neberou se ohledy na vékové rozdily
M Je to tu super
= Vzdy se dobfe najim

Kucharky by si mély uvédomit, Ze vati pro déti, které to jedi

Nézory na hodnoceni jidelny jsou rozmanité. V grafu €. 23 se neobjevuji pouze

kladna vyjadieni, nybrz i mala kritika kuchyné¢.
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5 Diskuse

Na tvod bych zhodnotila zazemi obou kuchyni. Kuchyn¢ zakladni skoly ma 1épe
feSeny skladovaci prostory. Jednotlivé sklady jsou od sebe stavebné oddéleny, tudiz
nedochdzi k zadnému riziku kontaminace. Planky skladovacich prostord jsou
k nahlédnuti v Pfiloze ¢. 2. Naopak samotna provozovna kuchyné je moderngjsi a
dokonaleji vybavena v détském domove.

Popis posloupnosti dennich praci, kiizeni Cistého a necist¢ho provozu, zamezeni
rizika kontaminace jsou zapsany v dokumentech zakladni $koly. Détsky domov se jimi
bohuzel nepysni.

Pii dovozu surovin je zpracovan v ZS detailni planek roznosu zbozi do jednotlivych
skladii za uc¢elem skladovani a ndslednému zpracovani. Planek je ptilozen v Ptilohach.
Do zakladni skoly dovazi suroviny v pfesné stanovenych dnech i hodinach z divodu
pracovni doby. Détsky domov vyuziva svého nepfetrzitého provozu i pro dovoz
surovin. Potraviny jsou dovaZeny ve stanovenych dnech, ovSem v rtiznych hodinach.
Vyjimkou jsou zékladni potraviny jako napt. pecivo, které je ptivazeno kazdy den
mimo nedéli v brzkych rannich hodinach. Ob¢& zafizeni maji zvlastni vchod pro
piebirani surovin.

Technologické postupy a uchovavani pokrmu je do detailu zpracované u obou
feSenych provozoven. Kazdéd provozovna disponuje s vlastnim navrhem a vlastni verzi.
Veskeré podklady jsou pfehledné a je z nich zifejmé, jak je nakladdno s uvafenymi
pokrmy.

Zhodnoceni jednotlivych kritickych bodl zpracovala krok po kroku vedouci §kolni
jidelny ve spolupréci s fediteli Skoly. V jednotlivych krocich je sepsano nakladéani
s potravinami, stanovené teploty varu a doba varu, aby nehrozilo zadné nebezpeci. Sami
zaméstnanci jidelny si diky Skoleni ovéfuji vyrobky a stanovuji teploty. Pokud je
vyrobek oznacen za nezvladnuty, je tento nezdar nélezité zapsan.

Sledovani hodnot kritickych bodl a zapisovani hodnot do protokolu vedou obé
kuchyné peclivé. Svédomité kuchaiky pomoci teploméra sleduji teploty v hygienou

stanovenych dobach. V détském domové se méii teploty pokrmt pii dochucovéni a pfi
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vydeji. V zakladni Skole byla vedouci jidelny poucena, Ze sta¢i méfit teplotu pii
ukladani pokrmt do termonadob. Diky vedenym protokoliim je zfejmé, ze obé kuchyné
stanovené teploty riznych pokrmt dodrzuji.

Jak kuchyné détského domova, tak i kuchyné zakladni Skoly maji smlouvy na
likvidaci nepozivatelnych zbytkl. Zbytky v obou zafizenich si doml umist'uji
zaméstnankyné pro domadci zvifata za mirny poplatek. Drobny odpad kuchatky odnasi
do popelnic, urcenych k tomuto ucelu. Zbytky olejit jsou v pravidelnych smluvenych
intervalech odvazeny smluvnimi firmami za G¢elem likvidace. Zakladni $kola vyuziva
sluzeb firmy Durael Dobsice a détsky domov vyuziva sluzeb na odvoz a likvidaci oleja
a tukd firmy HARANT Znojmo.

Voda ve zkoumanych provozovnach je brana ze dvou zdroju. Zakladni Skola
tekouci pitnou vodu odebird z vetejného vodovodu. Hygienickd stanice pravidelné
kazdy tyden dojizdi odebirat vzorky a posila je k rozboru, za ucelem zjisténi vyhovujici
kvality. Détsky domov cerpa vodou ze dvou vlastnich studni. V suterénu détského
domova se nachazi ¢isticka a upravna vody, ktera zarucuje jeji kvalitu. Vzorky vody
jsou zamérné v pravidelnych cyklech odbirany nejen hospodatem détského domova, ale
i Hygienickou stanici v Tifebi¢i. Odebrané vzorky jsou odeslany k rozboru, aby byla
posouzena jakost vody.

Skladba jidelnich listkli na rozmanitost pokrmil je opravdu pestrd. Jen ziidka se
Vv zafizenich objevuji stejné pokrmy a to pouze v piipadé polévek v détském domove.
Hlavni jidla se béhem mési¢niho sledovani neopakovala ani jednou.

PInéni spotfebniho koSe v obou zafizenich je odlisné. Suroviny maso, ryby i volné
cukry plni obé€ jidelny v rozmezich stanovené vyhlaskou. Mléko, mlé¢né vyroby, tuky
volné a brambory spliiuji stanovené hodnoty spotiebniho kose pouze v jidelné Détského
domova Budkov. Naopak zelenina, ovoce, a luSténiny nejsou plnény ani v jedné
z jidelen. Jidelna Zékladni Skoly neplni stanovené hodnoty pro mléko a pievySuje
doporucené davky brambor a volnych tukii.

Slanost pokrmt a vyuzivani soli byla téz hodnocena. Vhodnéjsi pokrmy s mensim
vyskytem soli jsou vafeny v détském domovée. DéEti ve Skolni jideln€ si neztézuji na

nedostatecné ochucené jidlo. V détském domové se vytky na neslana jidla objevuji. Lec¢
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pouzitim mens§iho mnozstvi soli, chrani jejich organizmus pied vznikem nékterych
civiliza¢nich nemoci.

Na zacatek ankety, kterd byla anonymni a rozdana v obou zafizenich jsem po
respondentech pozadovala, aby oznacili, zda anketu vypliuje chlapec nebo divka, jejich
vek, ktery ro¢nik nebo tfidu navstévuji a kde v dobé vyucovani obédvaji, Vv pripade
studenttl, ktefi studuji v blizkych méstech stravovani o vikendech, popt. hodnoceni
teplych veceii. Nasledujici otdzky se vénovaly subjektivnimu vnimani a naslednému
hodnoceni vydévanych pokrmii v jidelné, kde se stravuji.

V 5. otazce jsem zjiStovala subjektivni ndzor na teploty podavanych pokrmu
V obou jidelnach. V tomto hodnoceni dopadla Iépe jidelna zakladni skoly, kdy vice jak
90% odpovédélo, Ze jidla jsou dostatecné tepld. V jidelné détského domova si tuto
skutecnost mysli 60%.

Otazka cislo 6 byla zaméfena na to, zda stravnici snédi celou podévanou denni
nabidku, a pokud tak necini, jaky davod je k tomu vede. Odpovédi v obou zafizenich se
shodovaly. Stravnikiim nechutnaji polévky, pfipadné néjaka jidla. V détském domove se
objevily i odpovédi, Ze hlavni chod neni ochucen — osolen.

V 7. otazce jsem se dotazovala, zda je pfi jidle dodrzovan pitny rezim. V détském
domové pitny rezim dodrzovan na 100%. VSichni osloveni stravnici béhem obéda
vyuziji nabizeny néapoj. V zékladni Skole se nabizeného napoje napije pouze 94%.
Népoj si neberou z divodii, Ze na néj nemaji chut, pii obéd€¢ nepiji, popiipadé¢ ho
vyuZziji jen nékdy.

8. otazka byla zaméfena na divody, pro¢ se stravuji v jidelnach. Zaci zakladni
Skoly nejcastéji odpovidali, Ze je jidlo velmi dobré, syté, je poskytovan velmi dobry
napoj. Zaci a studenti v jideln& détského domova si pochvaluji velmi dobry napoj, jidlo
p€kné upravené na talifi a velmi dobré.

9. otazka provéfovala stiidani pokrmi v jidelnach. Zaci ve $kolni jidelné si mysli,
ze se jidla pravidelné stfidaji. Pouhych 5% si mysli, Ze jidla jsou stale stejna. V détském
domové jsou stravnici skeptictéjsi. Polovina dotazovanych si mysli, Ze kuchatky vari

stale stejna jidla. OvSem 45% tvrdi, ze se jidla pravidelné sttidaji.
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10. otdzka zkoumala, zda jsou konzumentim k jidlu davany rGzné dopliky, jako
naptiklad salaty, kompoty, zelenina, ovoce. V zakladni Skole podle nézort stravnika
jsou zminéné doplnky v rovnovaze, nikdy vSak nedostali cokoladu, nebo jiny dopln¢k,
ktery nebyl uveden na seznamu. V détském domovée stravnici dostdvaji veskeré
dopliiky, nachazejici se v nabidce. Stravnici vyuzili i nabidku jiné, do které napsali, ze
dostavaji i cokoladovy dort.

V 11. otazce se konzumenti vyjadfovali, zda by chtéli jina jidla, nez se u nich
V jidelné vafi. V obou jidelnach zaujimala odpovéd’ ,,ano chceme jina jidla“ 60% nebo
vice. V doplnujici otdzce méli napsat, jaké jidlo by si prali. Odpovédi byly rtiznorodé
V obou zatizenich, ptesto ¢asto shodné. Nejvice déti v kuchyni zakladni skoly by uvitalo
pizzu, palafinky nebo brambordky. V détském domové se nejvice vyskytovala tato
jidla: kuteci tizky, hranolky a smazeny syr.

U 12. otazky jsem zjistovala, jestli jsou podavané porce dostatecné velké a
stravniky zasyti. V jideln¢ zdkladni Skoly odpovédélo 89%, ze jim porce staci a jsou
dostatecn¢ velké. Jiného nézoru jsou déti a mladistvi v détském domové. Porce jsou
dostacujici jen pro polovinu dotazovanych stravniki. Spi§ si naopak mysli, ze by mohli
byt vétsi a prizpisobené veéku.

13. otazka tesila slanost jidel. V zakladni Skole si vétSina stravnikd mysli, ze jidla
jsou dostatecné slana. V détském domové€ se stravnici rozdélili na dvé€ poloviny. Jedna
polovina zastava nazor, Ze jidla jsou sland akorat. Druhd polovina se domniva, Ze jidla
jsou slana malo.

14. otazka byla vénovana pochvalam i vyhradam stravnikl k jidelné, ve které se
stravuji. Déti, stravujici se v jidelné zdkladni Skoly neSetfily chvalou. V kazdém
anketnim listku byl napsan né&jaky superlativ nebo chvéla na jidlo, kuchaiky ¢i
upravenost jidelny. Déti a mladez, jez se stravuji V jidelné détského domova, byly na
pochvaly skoupéjsi. Bohuzel zapory pievysovaly klady.

K zhodnoceni ankety bych chtéla fici, Ze stravnici Skolni jidelny hodnotili svoji
jidelnu objektivng, le¢ v détském domové tomu tak nebylo. Nevim, z jakého divodu
zvolili respondenti kritiku na hodnotici jidelnu. Kuchyni détského domova jsem

nckolikrat navstivila 1 neohldSena, proto si dovolim s détmi nesouhlasit. Kuchaiky
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vydavaji jidla pfi teplotach, které maji stanovené v prirucce HACCP. K obédim jsou

Casto podavany riznorodé¢ dopliky a samotna jidla se pravidelné stfidaji.
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6 Zaver

Bakalarska prace je vénovana porovnavani kvality stravovani ve dvou zafizenich
v obci Budkov. Obé¢ jidelny vafi vyhradné pro détské stravniky. Cilem prace bylo
zhodnotit provoz kuchyné, zavedeny systém kritickych bodu, plnéni spotiebniho kose a
Vv neposledni fad¢ dosolovani pfipravovanych pokrmii.

Zavérem mohu fici, ze nelze striktné oznacit jednu z pozorovanych jidelen, jako
zdravéjsi a vhodnéjsi pro déti. Z dil¢ich hodnoceni jsou ovSem patrné rozdily. Napf.
spotfeba soli je skoro o polovinu mensi v détském domove€. Naopak subjektivni
hodnoceni dopadlo lépe v ZS. Moderngjsi kuchyni maji k dispozici v domové déti.
Reseni skladovacich prostor je kvalitngjsi na zékladni $kole. V obou kuchynich jsou
poctivé zapisovany teploty z méfeni zavedeného systému HACCP a obecné jej maji
zpracovany. Dale se snazi peclivé plnit spotiebni kosS. V plnéni spotiebniho kose je lepsi
jidelna détského domova. Ob¢ jidelny svédomité obméiuji jidelni listky a davaji svym
stravnikiim k polednimu menu rizné dopliky.

Vysledky této prace mohou slouzit jako informacni materidl pro vedeni Skolni
jidelny a jidelny détského domova. Zjisténé skutecnosti byly pfedany feditelim obou

organizaci.
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Piiloha ¢. 1 — Tabulky

Tabulka ¢. 5 Dodavatelé zbozi + nakup zbozi

Dodavatel Sortiment
Velkoobchodni sklad
Ing. Ji Sisinka Pod Svahy 1001

YARO
Zamlyni 88
687 24 Uhersky Ostroh

686 01 Uherské Hradiste
Vejce, mléko, mouka, sterilizované
vyrobky, té€stoviny, cukr, §tavy, ryze,

lusténiny aj.

Mrazirny Brtnice
Brtnice 6
588 32 Brtnice

MraZena zelenina
Mrazené dribez a vyrobky z ni
MraZené ryb a rybi vyrobky

Mrazené mlécné vyrobky

Vladimir Karpisek

Potraviny maso, uzeniny U Zivni
Husova ulice 484

676 02 Moravské Budé&jovice

Vejce
Potraviny

Maso, uzeniny

ZEMKO - velkosklad

Zelenina
Lipova 601
) Ovoce
675 31 Jemnice
Vladislav Kopecek
Soukromy zemédélec
Brambory

Radkovice 35
380 01 Radkovice
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Tabulka ¢. 6 Sledovani hodnot kritickych bodu (28)

Datum | Cas | Hodnota Zr}(;rfbm Popis Opatieni Podpis
i Polévka
1117 | 912°C |06.01 | Ukladanido o s bovymi | Zaskodova
termonadob i
knedlicky
21. 1. o Ukléadani do s ‘x .
2013 11.19 | 86 °C 06.01 termonadob Smazeny kvétadk | ZaSkodova
11.20 | 89,3°C |06, 01 | UKladdnido ¢ brambory | Zaskodova
termonadob
Tabulka ¢. 7 Sledovani hodnot kritickych bodu (28)
- Vyrobni . — i
Datum | Cas | Hodnota Krok Popis Opatieni Podpis
o Polévka
1118 |90°C | 06.01 | Uklddanido o covymi | Zaskodova
termonadob
noky
11.20 | 89,5°C |06 01 | Ukladdnido o s omacka | Zdskodova
termonadob
22. 1.
2013 o “
11.21 | 89,8°C |06, 01 | Ukldanido 1 Maso —hovezl 7o 454
termonadob platek
o Ukladani do Houskovy . ,
11.23 | 86,2°C | 06.01 termonadob Knedlik Zaskodova
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Tabulka ¢. 8 Sledovani hodnot kritickych bodu (28)

Datum | Cas | Hodnota Zr}(;rfbm Popis Opatieni Podpis
702 | 92,5°c |94 07 | Tepelnd tprava Za8kodové
04 vajec
o 04. 07. Tepelna uprava . .
7.24 |91,8°C 04 vajec Zaskodova
s Polévka
23:1. 11116 |87,6°C |06.01 | Ukladanido iy o ovas Zaskodové
2013 termonadob .
uzeninou
i Rybi file se
1118 |89°c |06 01 | Ukladanido g inoua Za¥kodové
termonadob ,
syrem
o Ukladani do Stouchané . ,
11.20 | 87,5°C | 06. 01 termonddob brambory Zaskodova
Tabulka ¢. 9 Sledovani hodnot kritickych bodu (28)
y Vyrobni . Yt i
Datum | Cas | Hodnota Krok Popis Opatieni Podpis
s Polévka ¢esnekova
1119 | 90,5°C |06.01 | okladanido o enym Cabelova
termonadob
chlebem
24. 1. o Ukladani do Kufteci nudlicky -, .
o013 | 1120 89°C JOBOL 1 onddob | v syrové omadee | CaP€lOVa
11.22 | 863°C |06.01 | Okaddnido ) liny Cabelova
termonadb
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Tabulka ¢. 10 Sledovani hodnot kritickych bodu (28)

Datum | Cas | Hodnota Zr}(;rfbm Popis Opatieni Podpis
11.26 | 89,7°C |06.01 | Ukladanido Polevka Cabelova
25 1 termonadob vlo¢kova
2013
o Ukladani do Vepiové s .
11.27 | 88,4 °C | 06.01 termonadob fizoto Cabelova

Tabulka ¢. 12 Plnéni spotiebniho koSe surovinami maso, ryby, mléko, mlécné vyrobky

a tuky volné v obdobi zati 2012 — prosinec 2012, leden 2013 btezen 2013 (29)

Druh Maso Ryby MIéko Miéene Tuky volné
vyrobky

Zati 101% 60% 51% 139% 101%
Rijen 108% 64% 61% 184% 98%
Listopad 104% 113% 67% 128% 110%
Prosinec 119% 73% 53% 185% 114%
Leden 116% 54% 59% 118% 99%

Unor 99% 91% 59% 103% 114%
Bfezen 141% 76% 65% 98% 141%
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Tabulka ¢. 13 Plnéni spotiebniho kose surovinami cukry volné, zelenina, ovoce,

brambory, lusténiny v obdobi zaii 2012 — prosinec 2012, leden 2013 biezen 2013 (29)

Druh Cukry volné | Zelenina Ovoce Brambory | LuSténiny
Zati 85% 119% 45% 108% 59%
Rijen 78% 136% 2% 135% 85%
Listopad 87% 84% 75% 126% 60%
Prosinec 132% 143% 176% 114% 70%
Leden 59% 125% 22% 134% 84%
Unor 87% 130% 47% 83% 86%
Biezen 70% 171% 88% 166% 62%

Tabulka &. 14 Skladba jidelniho listku ZS a MS Budkov v obdobi od 3. ledna

do 4. ledna 2013

Jidelni listek od 3. ledna do 4. ledna 2013

Polévka Syrova s kapanim
Ctvrtek Veprovy gulas, houskovy
HLl. jidlo Y g. Y
knedlik, ¢aj
Polévka Cockova
Patek
HlI. jidlo Zahoracky zavitek, ¢aj
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Tabulka &. 15 Skladba jidelniho listku ZS a MS Budkov v obdobi od 7. ledna do 11.

ledna 2013

Jidelni listek od 7. do 11. ledna 2013

Polévka Masova se strouhanim
Pond¢li
HI. jidlo ?penat, brambory, vejce,
¢aj
Polévka Ryzova
Utery
HI. jidlo Spagety po 1tarlsku sypané
strouhanym syrem, ¢aj
. Uzena s bramborem a
Polévka .
kroupami
Stfeda Hrachova kaSe, vafené
HL. jidlo uzené maso, chléb, okurka,
¢aj, jablko
Polévka Z vajené jisky
Ctvrtek
., Svickova pecené,
HI jidlo houskovy knedlik, daj
Polévka Brokolicova
Patek
HI. jidlo Ptirodni kuteci platek,

brambory, ¢aj, mléko
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Tabulka &. 16 Skladba jidelniho listku ZS a MS Budkov v obdobi od 14. ledna do 18.

ledna 2013

Jidelni listek od 14. do 18. ledna 2013

Polévka Masova s kapanim
Pondeli Koprova omacka, varené
HI. jidlo maso, houskovy knedlik,
¢aj
Polévka Babic¢ina s jahlami
Utery
HI. jidlo Veprovevra.lznlcl, brambory,
okurka, ¢aj
Polévka Selska
Stfeda Mexicky gulas, hraskova
HL. jidlo ryze sypand strouhanym
syrem, ¢aj, pomeranc
Polévka Zelna s klobasou
Ctvrtek
HL. jidlo Makove kolace, kakao
Polévka Drozd’ova
Patek
HI. jidlo Sekany fizek, bramborova

kase, ¢aj
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Tabulka &. 17 Skladba jidelniho listku ZS a MS Budkov v obdobi od 21. ledna do 25.

ledna 2013

Jidelni listek od 21. do 25. ledna 2013

Polévka S drozd’ovymi knedlicky
Pond¢li
HI. jidlo Smazeny kvétak
Polévka Masova s krupicovymi
noky
Utery
. Rajska omacka, vafené
HI jidlo maso, houskovy knedlik
Polévka Hrachové s uzeninou
Streda
HL. jidlo Ryba, brambory, ¢aj, jogurt
Polévka Cesnekova s oprazenym
chlebem
Ctvrtek
HI. jidlo Kur’evm nusihcky se syrovou
omacku, téstoviny, ¢aj
Polévka Vlockova
Patek
HI. jidlo Ve‘prove rizoto, zelny salat,

¢aj
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Tabulka &. 18 Skladba jidelniho listku ZS a MS Budkov v obdobi od 28. ledna do 1.
unora 2013

Jidelni listek od 28. ledna do 1. unora 2013

Polévka Zeleninova s téstovinou
Pond¢li
. Kyta na paprice, houskovy
HI. jidlo knedlik, Gaj
Polévka Krupicova s vejci
Utery
HL. jidlo Buchticky s krémem, ¢aj
Polévka Spenatova s oprazenou
houskou
Streda
HI. jidlo S,ti:pansk’a pecené, du’sena
ryze, mléko, ¢aj, banan
Polévka Fazolova
Ctvrtek
HI. jidlo Kufte po Spanélsku, ¢aj
Patek Pololetni prazdniny
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Tabulka &. 20 Denni spotieba soli v ZS

Pond¢li
Uvateno 77 obédi Pocet gramti
Piesnidavka 0g
Polévka Hovézi se zavarkou 40 ¢
Rajska oméacka 100 g
Hlavni chod
Knedlik 50¢g
Svacina 0g
409 +100g+509g=190g /77 pocet obédu = 2,46 g osoba/ obeéd

Tabulka &. 21 Denni spotieba soli v ZS

Utery
Uvateno 78 obédu Pocet gramt
Piesnidavka 0g
Polévka Drozd'ova 40 ¢
Sm,aieny pangas s brokolici 0g
Hlavni chod a syrem
Brambory 150 g
Svacina 0g

409+ 1509 =190 g / 78 pocet obédl =

2,43 g osoba/ obéd

Tabulka ¢. 22 Denni spotfeba soli v ZS

Stieda
Uvareno 80 obé&da Pocet grami
Piesnidavka 09
Polévka Zeleninova 504¢g
Veptovy zavitek 90
Hlavni chod provy J
DuSené ryze 409
Svacina 0g

50g+90g+409g=180g /80 pocet obedir =

2,25 g osoba/ ob&d
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Tabulka &. 23 Denni spotieba soli v ZS

Ctvrtek
Uvateno 77 obédi Pocet gramti
Piesnidavka 0g
Polévka Kysela s vejci 100 g
Hlavni chod Buchty s tvarohem - tésto 50¢
Svacina 0g
509+ 100 g=150g /77 pocet obédi = 1,9 g osoba/ obéd
Tabulka ¢. 24 Denni spotieba soli v ZS
Patek
Uvareno 66 obédi Pocet gramil
Presnidavka Og
Polévka Kminova s vejci 409
Hiavni chod Ptirodni veptovy platek 100 g
Brambory 150 g
Svadina Og
40 g+ 100 g + 150 g =290 g/ 66 pocet obédu = 4,39 g osoba/ obéd

96




Tabulka &. 25 Mnozstvi pouzité soli v obdobi biezen az duben 2013 v ZS

Obdobi Spotieba soli Druh pokrmu Priimér v tydnu

Piesnidavky 99 g _
25.2.-1.3.2013 | 1000 g Ob&d 425 g (2)53;5(1 g na jeden

Svacina 61 g

Piesnidavky 89 g _
4.3-8.3.2013 2000 g Obed 396 g g&% g na jeden

Svadina 63 g

Pfesnidavky 77 g _
11.3-15.3.2013 | 2000 g Obéd 385 g f)i)lé%g na jeden

Svacina 56 ¢

Piesnidavky 94 g _
18.3.-22.3.2013 | 1000 g Obed 378 ¢ ?)B%Sd g na jeden

Svadina 63 g

Presnidavky 64 g _
25.3.-29.32013 | 1000 g Obed 249 ¢ 3&2(19 na jeden

Svalina 40 g

Velikono¢ni prazdniny 3 pracovni dny

2.4.-5.4.2013 Pfesnidavky 69 g
;leﬂég?r?;ni 1000 g Ob&d 299 g ib?; g na jeden
4 pracovni dny Svacina 44 g
Piesnidavky 91 g _
8.4.-12.4.2013 | 2000 g Obed 384 ¢ iéld g na jeden
Svacina 63 g
Pfesnidavky 103 g _
15.4.-19.4.2013 | 2000 g Obed 422 ¢ 4,74 g na jeden

Svadina 61 g

obéd
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Tabulka ¢. 26 MnozZstvi pouZité soli v obdobi biezen 2013 v ZS

Obdobi Spotieba soli

Mnozstvi pouzité
Druh pokrmu .
soli za mésic

1.3.-31.3.2013 | 7000¢g

Ptesnidavky 343 ¢

4,71 g na jeden
Obed 1486 g

obéd

Svacina 233 g

Tabulka ¢. 29 Dovoz surovin do kuchyné DD (31)

Dodavatel Den dodani
Pekatstvi, Mor. Budé&jovice - pecivo Po, Ut, St, Ct, P4, So,
Alimpex, Brno — mléko, mlé¢. vyrobky St, Pa

Zemko, Mor. Budé&jovice - ovoce,zelenina | St

Dvoiak Milan, Stépkov — brambory

dle konkrétni objednavky, potieby

Karel Zims, Mor. Bud¢&jovice -vejce,maso

Po, dle dalsi potieby

Penam, Ttebic¢ — pecivo

St

Jindtich Kopsa, Vysoké Myto-zdrava
vyZziva

Nepravidelné — 1 x za mésic

Lubo$ Bazala, DaleSice — zdrava vyziva

Dle konkrétni objednavky, potifeby

Gastro Jihlava - zdrava vyziva, potraviny

Nepravidelné — 1 x za mésic

Jihlavské potraviny, Jihlava — potraviny

Ct—1xza 14 dni

YARO, Novy Ji¢in — potraviny

Po — 1 x za mésic

Jaroslav Kostera, Vétikovice — suSené
potraviny

Nepravidelné — 1 x za 2 mésice
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Tabulka ¢. 30 Uchovavani teplych pokrmu (31)

Druh vyrobku

Teplé pokrmy

Charakteristika druhu vyrobku

Potravina kuchynsky upravena ke
konzumaci v teplém stavu a udrzovani pfi
prislusnych teplotach po dobu uvadéni do
ob¢hu.

Urceni vyrobku

Nabizeni a podavani ke konzumaci ve
stravovacim zatizeni

Mikrobiologické pozadavky

Dle ptilohy €. 4 k vyhlasce ¢. 137/2004Sb.
ve znéni pozdéjsich piedpist

Chemické pozadavky

Dle ptilohy €. 5 k vyhlasce ¢. 137/2004
Sb. ve znéni pozd¢jsich predpist

Nézvy vyrobki, seznam pouzivanych
potravin, charakteristiky vyrobku,
technologické postupy

Vsechny parametry jsou uvadény
V recepturach.

Mikrobicidni, mikrobistatické oSetieni

Var po dobu nejméné 5 min. pii 75°C po
ptridani posledni ptisady. Po tepelné
uprave a porcovani do 45 min., teplota
nesmi klesnout pod +70°C. Stejné jako pfi
mleti pokrmu kone¢na tiprava do 45
minut.

Dodavatel¢ pouzivanych potravin

Viz seznam tabulka ¢.

Zpiisob pouziti

Vyrobky jsou uréeny k pfimé spotiebé
bezprostifedné po vyrobé

Doba spotieby skladovaci podminky

Pokrm je spotfebovan do tii hodin po
ukonceni tepelné Upravy

Expedice

Po dobu vydeje jsou hotova jidla
uchovavany pii teploté vyssi nez +65°C
ve vyhtivanych vydejnich zatizenich.
Prostor vydeje jidel navazuje na vyrobni
cast.
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Tabulka ¢. 31 Uchovavani studenych pokrmi (31)

Druh vyrobku

Studené pokrmy

Salaty- zeleninové, téstovinové,
lusténinové, bramborové a ovocné

Charakteristika druhu vyrobku

Studené pokrmy jsou potraviny
kuchynsky upravené ke konzumaci za
studena a uchovavané v chladnu po dobu
vydeje a po dobu piepravy poptipade
rozvozu.

Urceni vyrobku

Nabizeni a podani ke konzumaci ve
stravovacim zarizeni.

Mikrobiologické pozadavky

Dle ptilohy €. 4 k vyhlasce ¢. 137/2004
Sb. ve znéni pozd¢jsich predpist

Chemické pozadavky

Dle ptilohy ¢. 5 vyhlasky €. 137/2004 Sb.
ve znéni pozdéjSich predpisi

Nézvy vyrobki, seznam pouzivanych
potravin, charakteristiky vyrobk,
technologické postupy

Vsechny parametry uvedeny v recepturach

Mikrobicidni, mikrobistatické oSetfeni

Udrzovani nepteruSené¢ho chladirenského
fetézce od predchlazeni surovin az po
vlastni expedici. Vychozi surovina
vychlazené na +5°C, béhem vyroby nesmi
teplota piekrocit +10°C, po vyrobé
zchladit na 8°C

Dodavatelé pouzivanych surovin

Viz tabulka ¢.

Zpiisob pouziti

Vyrobky jsou ur¢eny k pfimé spotrebé
bezprostifedné ihned po vyrobé

Doba spotieby, skladovaci podminky

Salaty — 12 hodiny, do +8°C
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Tabulka ¢. 32 Sledovani hodnot kritickych bodu (33)

Datum | Cas | Hodnota sz;f bni Popis Opatieni Podpis
10:22 | 90°C | 040104 | Dochuceni Slabé
polévky
10:33 [ 92°C | 04.02.05 rT;g’elna uprava Slaba
18. 3. Krupicova
2013 12:00 | 84°C | 07.01 Vydej polévky p Slaba
s vejcem
12:00 | 74°C | 07.01 Vydej brambor | POV glapg
12:00 | 79 °C 07.01 Vydej ryby Pecena ryba Slaba
Tabulka ¢. 33 Sledovani hodnot kritickych bodi (33)
* Vyrobni . "y .
Datum Cas | Hodnota Krok Popis Opatieni | Podpis
10:00 | 90°C | 04.01.04 | Dochuceniomdckys Slabé
masem
19. 3. 10:30 | 92 °C | 04.01.04 Dochuceni polévky Slaba
2013 12:00 | 84 °C 07.01 Vydej polévky Slaba
12:00 | 83°C | 07.01 Vydej omacky Slaba
12:00 | 79 °C 07.01 Vydej téstovin Slaba
Tabulka ¢. 34 Sledovani hodnot kritickych bodi (33)
- Vyrobni . "y .
Datum Cas | Hodnota Krok Popis Opatteni | Podpis
10:00 | 92 °C 04.01.04 Dochuceni polévky Slaba
11:00 | 92°C | 04.02.05 | Lepelnd uprava Slaba
20. 3. SlejSek
2013 12:00 | 84 °C 07.01 Vydej polévky Slaba
12:00 | 79°C | 07.01 Vydej §lejiek Slaba
12:10 | 75°C | 07.01 Vydej §lejiek Slaba
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Tabulka ¢. 35 Sledovani hodnot kritickych bodu (33)

Datum | Cas | Hodnota | Vyrobni | Popis Opatieni | Podpis
krok
21.3. | 10:00 | 90 °C 04.01.04 | Dochuceni Slaba
2013 polévky
10:35 | 92 °C 04.01.04 | Dochuceni Slaba
rizota
12:00 | 84 °C 07.01 Vydej Slaba
polévky
12:00 | 79 °C 07.01 Vydej Slaba
Slejsek
Tabulka ¢. 36 Sledovani hodnot kritickych bodi (33)
v Vyrobni . e .
Datum Cas | Hodnota krok Popis Opatieni | Podpis
10:00 | 92 °C 04.01.04 Dochuceni polévky Slaba
10:30 | 94°C | 04,0205 | Lepclnd dprava Slaba
masa
3(2)-13- 12:00 [ 84°C | 07.01 Vydej polévky Slaba
12:00 | 80 °C 07.01 Vydej brambor Slaba
12:00 | 79 °C 07.01 Vydej masa Slaba
12:15 | 75 °C 07.01 Vydej polévky Pokorna
Tabulka ¢. 37 Sledovani hodnot kritickych bodu (33)
Datum Cas | Hodnota | Vyrobni krok | Popis Opatieni | Podpis
10:00 | 93 °C 04.01.04 Dochuceni polévky Slaba
10:30 | 91 °C 04.02.04 Dohotoveni omacky Slaba
23.3.2013 | 12:00 | 84 °C 07.01 Vydej polévky Slaba
12:00 | 79 °C 07.01 Vydej Spaget Slaba
12:00 | 79 °C 07.01 Vydej omacky Slaba
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Tabulka ¢. 38 Sledovani hodnot kritickych bodu (33)

Datum Cas | Hodnota | Vyrobni krok | Popis Opatieni | Podpis
10:00 | 92 °C 04.01.04 Dochuceni polévky Slaba
10:45 | 90 °C 04.01.04 Dochuceni omacky Slaba
12:00 | 84 °C 07.01 Vydej polévky Slaba

24. 3. 2013 ;
12:00 | 79 °C 07.01 Vydej knedlikt Slaba
12:00 | 79 °C 07.01 Vydej masa Slaba
12:00 | 79 °C 07.01 Vydej omacky Slaba
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Tabulka ¢. 40 Jidelni listek 16. 2. 2013 — 22. 2. 2013

Jidelni listek 16. 2. 2013 —22. 2. 2013

Polévka Hrachova
Sobota
Hlavni chod Milanské Spagety, syr Stava
Polévka Nudlova
Ned¢le
Hilavni chod %(;a’zmm, opecené brambory,
Stava
Polévka Drtibezi
Pondéli
Hlavni chod Pecené kute, ryze, kompot, §tava
Polévka Bramborova
Utery
Hlavni chod ?g{anske hovézi maso, brambor,
Stava
Polévka Kysela
Stieda
Hlavni chod Nudle s makem, ¢aj, kompot
Polévka S téstovinou
Ctvrtek
Hlavni chod y,e'prove maso na ¢inu, ryze,
§tava, oplatek
Polévka Krupicova s vejcem
Patek

Hlavni chod

PInéna paprika, rajska omacka,
knedlik, st'ava
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Tabulka €. 41 Jidelni listek 23. 2. 2013 — 1. 3. 2013

Jidelni listek 23. 2. 2013 — 1. 3. 2013

Polévka Zeleninova

Sobota
Hlavni chod §penét, vejce, brambor, Stava
Polévka S té€stovinou

Ned¢le

Smazena kuteci prsa,
Hlavni chod bramborova kaSe, ¢alamada,
Stava

Polévka Z vajecné jisky

Pondéli
Hlavni chod Mexické maso, ryze, Stava
Polévka S kapanim

Utery
Hlavni chod Pecena ryba, brambor, §t'ava
Polévka Gulasova

Stieda
Hlavni chod Hanacky kola¢, banan, ¢aj
Polévka Nudlova

Ctvrtek

, Veptovy platek, opeceny

Hlavni chod brambor, obloha, oplatek, stava
Polévka Bramborova

Patek

Hlavni chod

Uzené maso, hrachova kase,
chléb, okurek, stava
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Tabulka ¢. 42 Jidelni listek 2. 3. 2013 — 8. 3. 2013

Jidelni listek 2. 3. 2013 — 8. 3. 2013

Polévka Brokolicova
Sobota
Hlavni chod Franc???ske brambory, ¢ervena
fepa, Stava
Polévka Masova
Nedéle
Hlavni chod Xeiprova peceng, knedlik, zeli,
Stava
Polévka Selska
Pondéli
Hlavni chod Hoveézi ptacek, ryze, Stava
Polévka Zeleninova
Utery
, Snéhové koule, bramborova kase,
Hlavni chod s
zeleninovy salat, Stava
Polévka Italska
Streda
Hlavni chod Tac s ovocem, Caj, banany
Polévka Kroupova
Ctvrtek
Hlavni chod Uzena krkovice, duSené zeli,
halusky, §t'ava, oplatek
Polévka Z vajecné jisky
Patek
Hilavni chod Ry?a E?’mlynarsku, brambor,
rajce, stava
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Tabulka ¢. 43 Jidelni listek 9. 3. 2013 — 15. 3. 2013

Jidelni listek 9. 3. 2013 — 15. 3. 2013

Polévka Vlockova
Sobota
Hlavni chod Cocka n? ,lfyselo, chléb, vejce,
okurek, §tava
Polévka Masova
Ned¢le
Hlavni chod Segedinsky gulas, knedlik, stava
Polévka Hrstkova
Pondéli
Hlavni chod Karlovarsky kotoug, ryze stava
Polévka Kufeci
Utery
Hlavni chod Kur?01 Platek, Volskve,(’)ko,
opecené brambory, Stava
Polévka Italska
Stieda
Hlavni chod Kiehutiny, ¢aj
Polévka Se strouhankem
Ctvrtek
Hlavni chod Sunkoﬂe}<y s,uz?r’lrym masem,
okurkovy salat, §tava
Polévka S téstovinou
Patek

Hlavni chod

Cevapcici rajCe, St'ava
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Tabulka ¢. 44 Jidelni listek 16. 3. 2013 —22. 3. 2013

Jidelni listek 16. 3. 2013 —22. 3. 2013

Polévka Zeleninova
Sobota
Hlavni chod {(’(?prova omacka, knedlik, vejce,
Stava
Polévka S téstovinou
Ned¢le
Hlavni chod Y’ffprovy fizek, bramborovy salat,
Stava
Polévka Krupicova s vejcem
Pondéli
. Pecend ryba na masle,
Hlavni chod o 1ie wpr
bramborovy salat, Stava
Polévka Dribezi
Utery
Hlavni chod Kufe na paprice, téstoviny st'ava
Polévka Zelna
Streda
Hlavni chod Slejsky N malfe’Ip, kompot,
mandarinka, $t'ava
Polévka Bramborova
Ctvrtek
, Rizoto z vepfového masa, salat
Hlavni chod z ¢inského zeli, oplatek stava
Polévka Z vajecné jisky
Patek

Hlavni chod

Zapeceny veprovy platek se
smetanou a syrem, brambor,
zelenina, Stava
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Ctvrtek 21. 3

Tabulka €. 46 Denni spotieba soli v DD

Uvareno 41 obédu

Pocet gramil

Polévka Vyvar 409
Hlavni chod Maso 409
Ryze 40 ¢
Vecete Hamburger 0g
40g+409g+409g=1209/41 pocet obédu = 2,92 g osoba/ obéd

Tabulka ¢. 47 Denni spotieba soli v DD

Patek 22. 3.

Uvareno 41 obédi Pocet gramil
Polévka Z vajecné jisky 209
Hlavni chod Platek se smetanou a syrem | 20 g

Brambory 409
Vecete Gulas 209
20g+209g+409g=280g/41 pocet obédi = 1,95 g osoba/ obéd

Tabulka ¢. 48 Denni spotieba soli v DD

Sobota 23. 3.
Uvareno 43 obéda Pocet gramt
Polévka Cesnekova 209
Hlavni chod Omacka 109
Spagety 209

209+ 109 +20g=>50g/43 pocet obédu =

1,16 g osoba/ obéd
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Nedéle 24. 3.

Tabulka ¢. 49 Denni spotieba soli v DD

Uvareno 45 obédu

Pocet gramt

Polévka Vyvar s téstovinou 209
Hlavni chod Hovézi pecené na slaniné 259
Knedliky houskové 209
20 g+ 259+ 209 =65g/45 pocet obédi 1,44 g osoba/ obéd

Pondéli 25. 3.

Tabulka ¢. 50 Denni spotieba soli v DD

Uvareno 41 obédu

Pocet grami

Polévka S kapanim 3049
Hlavni chod Pecené kuie 304¢
Ryze 409
Vecete Pudink 0g
30g+309g+409g=100g/41 pocet obédu = 2,43 g osoba/ obéd

Tabulka €. 51 Denni spotieba soli v DD

Utery 26. 3.

Uvareno 41 obédl Pocet gramil
Polévka Vyvar 3049

Maso 309
Hlavni chod Bramborové knedliky 209

Sterilizované zeli 209
Vecete Bramborovy gulas 209
30g+30g+209g=80g /41 pocet obedi = 1,95 g osoba/ obéd
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Tabulka €. 52 Denni spotfeba v DD

Stieda 27. 3.

Uvareno 41 obédu

Pocet gramil

Polévka Vyvar 3049
Hlavni chod Pecivalky 209
Vecete Brambory 20 ¢
30g+209g=50g /41 pocet obédl = 1,21 g osoba/ obéd

Tabulka ¢. 53 1. tfida — pocet zakt, vékové slozeni a misto stravovani

3 chlapci
Pocet zaku ve tiidé 6
3 dévcata
6 let 2 7aci
Vék 7 let 3 zaci
8 let 1 zak
Jidelna zakladni skoly 2 74ci
Stravovani Jidelna détského domova 3 Zaci
Doma 1 zak

Tabulka ¢. 54 2. tfida — pocet zakt, v€kové slozeni a misto stravovani

3 chlapci
Pocet zaka ve tridé 5
2 dévcata
7 let 1 zak
Vék -
8 let 4 74ci
Jidelna zakladni skoly 5 zakt
Stravovani Jidelna détského domova 0 zaku
Doma 0 zaka

111




Tabulka €. 55 3. tfida — pocet zaki, veékové slozeni a misto stravovani

2 chlapci
Pocet zaka ve tridé 10
& dévcat
8 let 1 zak
Vék
9 let 9 zaka
Jidelna zékladni skoly 10 zaka
Stravovani Jidelna détského domova 0 zaku
Doma 0 zaku

Tabulka €. 56 4. tiida — pocet zakt, vékové slozeni a misto stravovani

2 chlapci
Pocet zaku ve tfidé 7
5 divek
9 let 2 7aci
Vék
10 let 5 zaka
Jidelna zékladni skoly 4 Zaci
Stravovani Jidelna détského domova 2 7aci
Doma 1 zak

Tabulka ¢. 57 5. tfida — pocet zakt, vékové slozeni a misto stravovani

4 chlapci
Pocet zaku ve tiidé 7
3 divky
10 let 2 7aci
Vek 11 let 4 7aci
12 let 1 zak
Jidelna zékladni Skoly 7 zaka
Stravovani Jidelna détského domova 0 zakt
Doma 0 zakt
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Tabulka €. 58 6. tfida — pocet zaki, veékové slozeni a misto stravovani

8 chlapct
Pocet zakt ve tiide¢ 14
6 divek
11 let 2 7aci
Vek 12 let 6 zaku
13 let 6 zaka
Jidelna zékladni skoly 8 zéku
Stravovani Jidelna détského domova 0 zakt
Doma 6 zakt

Tabulka ¢. 59 7. tfida — pocet zakt, vékové slozeni a misto stravovani

2 chlapci
Pocet zaku ve tiidé 5 zaka
3 dévcata
12 let 3 Zaci
Vek 13 let 1 zak
14 let 1 zak
Jidelna zékladni Skoly 3 Zaci
Stravovani Jidelna détského domova 1 zak
Doma 1 zak

Tabulka ¢

. 60 8. tfida — pocet zakt, vékové sloZeni a misto stravovani

11 chlapcta

Pocet zaka ve tridé 14
3 dévcata

13 let 1 zak

14 let 9 zaka
Vék -

15 let 3 zaci

16 let 1 74k

Jidelna zakladni skoly 9 zaku
Stravovani Jidelna détského domova 3 zaci

Doma 2 7aci
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Tabulka €. 61 9. tfida — pocet zaki, veékové slozeni a misto stravovani

3 chlapci
Pocet zakt ve tiide¢ 10
7 divky
14 let 1 zak
Vek 15 let 8 zaku
16 let 1 zak
Jidelna zékladni skoly 6 zakt
Stravovani Jidelna détského domova 2 7aci
Doma 1 zak

Tabulka €. 62 Celkovy pocet respondentii a misto stravovani

Pocet 74kl zucastnénych v 78 38 chlapci

anket¢ 40 divek
Jidelna zékladni skoly 54 zakh

Stravovani Jidelna détského domova 11 zaka
Doma 13 zaka

Tabulka €. 63 1. tfida DD pocet zakt, vékové slozeni

Pocet zaku stravujicich se 3 S4ci Lchlapec
v DD Budkov 2 divky
7 let 2 7aci
Vek
8 let 1 zak

Tabulka €. 64 4. ttida DD pocet zaka, vékove sloZeni

Pocet zaki stravujicich se 2 Shci 1 chlapec
v DD Budkov 1 divka
9 let 1 zak
Vek
10 let 1 zak

Tabulka €. 65 7. tfida DD pocet zakt, vékové sloZeni

Pocet zaki stravujicich se | | sak 0 chlapct
v DD Budkov 1 devee
Vék 14 let 1
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Tabulka €. 66 8. tiida DD pocet zakt, vékové slozeni

Pocet zaku stravujicich se 3 SAci 2 chlapci
v DD Budkov 1 dévee
14 let 1 zak
Vek 15 let 1 zak
16 let 1 zak

Tabulka ¢. 67 9. tfida DD pocet zakt, vékové slozeni

Pocet zaku stravujicich se | 2 Zaci 1 chlapec
v DD Budkov 1 divka
Vek 15 let 2 7aci
Stravovani ( Jidelna détského domova 2

Tabulka ¢. 68 1. ro¢nik DD pocet studentti, vékové slozeni

Pocet studentt stravujicich . 1 chlapec
5 studentu

se v DD Budkov 4 divky
16 let 2 studenti

Vék 19 let 1 student
20 let 2 studenti

Tabulka €. 69 2. rocnik DD pocet studentd, vékové slozeni

& g ifci 1chlapec
Pocet studentil stravujicich 1 student Y
se v DD Budkov 0 divek
Vek 17 let 1 student

Tabulka €. 70 3. ro¢nik DD pocet studentl, vékové sloZeni

Pocet studenti stravujicich | 5 2 chlapci

se v DD Budkov 1 divka
18 let 1 student

Vék .
19 let 2 studenti
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Tabulka ¢. 71 Celkovy pocet respondentil a misto stravovani

. 9 chlapct
Celkovy pocet respondentti | 20
11 divek
Misto stravovani Jidelna détského domova 20
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Piiloha ¢. 2 — Planky zafizeni

Obr. ¢.2 Ptijem zbozi ZS Budkov
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Priloha ¢& 3 — Anketa
Dobry den,

Vézeni uditelé a zaci ZS Budkov. Jmenuji se Dagmar Veverkova. Studuji 3. roénik
Ochrany veiejného zdravi na JihoGeské univerzité v Ceskych Budgjovicich na zdravotng
socialni fakulté.

Dovolte mi, Vas pozadat o vyplnéni této kratké ankety, ktera ptispéje ke zpracovani mé
bakalaiské prace. Bakalaiska prace nese nazev Srovnani kvality stravovani ZS a MS
Budkov a DD Budkov. Ve své praci budu srovnavat kvalitu pokrml a plnéni
spotfebniho koSe u obou jidelen. Vyhodnoceni mé prace pfispéje k urceni, ktera
Z pozorovanych jidelen vaii béhem obéda vhodngjsi stravu pro déti. Vysledky budou

pfedany fediteliim obou zatizeni.

1) Jsem — a) chlapec
b) divka

4)V dobé¢ vyucovani obédvam
a) V jideln¢ zakladni skoly
b) v jideln¢ détského domova - ( popt. v jidelné skoly, kde studuji)

c) stravuji se vyhradné¢ doma

Otazky k zhodnoceni jidelny détského domova nebo jidelny zakladni $koly. Vyplni

pouze stravnici, kteri se stravuji v jedné z jidelen. Ostatni nevypliuji!
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5) Jidlo v jideln¢ je
a) dostatecné teplé
b) vlazné

c) studené

6) Snim polévku, hlavni jidlo a pfilohu
a) ano
b) ne
Pokud nesnim vSechno, napisi divod proc¢

7) Po obéd¢ se napiji napoje, ktery je mi poskytovan jako soucast obéda
a) ano
b) ne

8) Rad se stravuji v jidelné, protoze (vyberte vice moznosti)
a) jidlo je velmi dobré
b) pekn¢ upravené
c) pestré
d) pckné upravené na talifi
e) je velmi dobry napoj
f) polévky jsou skvélé
g) jidlo je syté
h) jidlo je lehké a ptijemné
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9) V jidelné se pokrmy pravidelné stiidaji
a) stejna jidla mame velmi casto
b) jidla se pravideln¢ stiidaji

c) jidla se stale obménuji

10) K hlavnimu jidlu dostavame dopliiky (salat, kompot, zelenina, ovoce...)
a) ano
b) ne

Pokud jste odpovédéli ano, oznacte, jaké doplnky dostavate (vice moznosti). Pokud
jste odpovédéli ne, jdéte na dalsi otazku.
a) zelenina
b) ovoce
c¢) musli ty¢inka
d) oplatka
e) cokolada
) kompot
g) zeleninovy salat
h) mlé¢ny vyrobek
i) jiné vypiste

11) Chtéli byste jina jidla, nez se v jideln¢ vari?
a) ano
b) ne
Pokud jste odpoved€li ano, jaka........ ..ot
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12) Porce v jidelné
a) jsou vyhovujici, nemam hlad
b) jsou mensi, musim se jesté né¢jakou drobnosti dojist

¢) jsou mald, mam stale hlad

13) Jidla jsou slana
a) akorat
b) malo

c) ptesolena

14) Méam né&jaké vyhrady k jidelné, ba naopak chei ji za néco pochvalit

De¢kuji mnohokrat za Vas straveny ¢as nad touto anketou.

Ve Skolnim roce Vam pieji hodné Stésti a uspéchil.
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Piiloha ¢. 4 - Obrazova dokumentace

Obr. €. 7 Zékladni Skola Budkov — budova staré Skoly

Obr ¢. 8 Zakladni skola Budkov
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Obr. ¢. 10 Elektricka tiitroubova pec, elektricka smazici panev (kuchyné ZS)
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Obr. €. 11 Pracovni stll na zeleninu, tsek pro zpracovani masa, vajeny koutek

(kuchyng ZS)

Obr. ¢. 12 Regal na nadobi (kuchyné ZS)
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Obr. ¢. 14 Sklad brambor — §krabka brambor, uskladnéni brambor (kuchyné ZS)
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Obr. ¢. 16 Sklad zeleniny — uskladnéni zeleniny (kuchyné ZS)
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Obr. ¢. 18 Sklad potravin — skladovani kofeni, dochucovdel, cukru aj. (kuchyné ZS)
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Obr. ¢. 19 Chladici sklad (kuchyng ZS)

Obr. ¢&. 20 Uklidova mistnost — automaticka pracka, vylevka, skiiiika na dezinfekéni
prostiedky (kuchyné ZS)
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Obr. ¢. 21 Uklidova mistnost (kuchyné ZS)

Obr. & 22 Satna pro personal — dfez pro myti osobniho nadobi, umyvadlo (kuchyné ZS)
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Obr. ¢. 24 Détsky domov Budkov pohled z anglického parku
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Obr. €. 25 Varny kotel a elektrickd panev (kuchyné DD)

Obr. ¢. 26 Konvektomat (kuchyné DD)
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Obr. €. 28 Regal na nadobi (kuchyné DD)
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Obr. ¢. 29 Uklidova mistnost — skiifika k ulozeni dezinfekénich prostiedkil, vylevka
(kuchyn¢ DD)

Obr. ¢. 30 Sklad potravin — skladovani mouky, cukru, soli, kofeni aj. (kuchyné DD)

137



Obr. ¢. 32 Sklad potravin — mrazici Gsek (kuchyné DD)
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Obr. ¢. 33 Sklad zeleniny — skrabka na brambory, dfezy (kuchyné¢ DD)

Obr. ¢. 34 Sklad zeleniny — uchovavani zeleniny (kuchyné DD)

139



i

Obr. ¢. 35 Sklad zeleniny — uskladnéni brambor (kuchyné DD)

Obr. ¢. 36 Jidelna détského domova
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