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Dnes se podrobnéji seznamime s témi, ktefi pro nds denné vari dobré obédy - s praci $kolni jidelny.
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NJak funguje skolni jidelna

V predchozich hodinach jsme si vyzkouseli vareni pro vétsi skupinu lidi. Jaké to asi je vafit pro sto, dvé
sté nebo i vice stravnik(? Jaké to je vafrit ve Skolni jidelné? Napadlo vas nékdy se nad tim zamyslet?
Kdo podle vas sestavuje jidelnicek skolni jidelny? Myslite si, Skolni jidelna si mlzZe vafit, cokoliv si
naplanuje, nebo podléha néjakym pravidlim ¢i omezenim? Vite, co je to spotfebni kos? Myslite si, Ze
je vareni ve skolni jidelné jednoduché? Ted' mdme moZnost toto vse zjistit.

Rozdélime se do skupin po ¢tyrech. Nasim ukolem je peclivé si procist text ,,Jak funguje Skolni jidelna“.
Nasledné text ve skupiné spolecné zpracujeme do podoby myslenkové mapy. MizZeme postupovat
napriklad takto: kazdy Zak ve skupiné si nejprve podtrhne klicova slova v textu. Potom si skupina klicova
slova porovng, a jakmile se na nich shodne, rozepiSe je na velky papir do podoby myslenkové mapy
tak, Ze ve stfedu je uveden Ustfedni pojem ,Skolni jidelna“ a od néj vSemi sméry vybihaji souvisejici
pojmy v podobé rozvétveného systému. Doporucujeme pouZit rlizné barvy, kreslit obrazky. Také je
mozné mapu doplnit o poznatky, které nejsou uvedeny v textu, napriklad vlastni zkusenosti s nasi
Skolni jidelnou, nejoblibenéjsi pokrmy apod. Kazda skupina poté svou mapu komentuje pred ostatnimi
spoluzaky. VSechny mapy vyvésime v u¢ebné na nasténku. Vybrané nejzdafrilejsi mapy mizeme vyfotit
a umistit na web Skoly.

Jak funguje skolni jidelna

Rada bych vdm zde predstavila jednu béznou skolni jidelnu na zakladni Skole, ktera vari kolem 250
obédud denné a ve které pracuiji tfi kuchafky a jedna vedouci Skolni jidelny. Zac¢iname!

Pracovni tym skolni jidelny je nasledujici:

- Vedouci Skolni jidelny - ve skole je pfitomna dva dny v tydnu v pevné vymezenych dnech
a Casech. Ma uredni hodiny a zodpovida za chod celé Skolni jidelny, konkrétné za organizaci
prace, persondlni obsazeni, veSkerou dokumentaci, ktera je potfeba ve skolni jidelné, tvorbu
jidelnicka, jednani s dodavateli a objednavani surovin.

- Hlavni kuchafka - ma na starosti chod kuchyné. Pracuje na zakladé jidelnickd, které ji predava
vedouci $kolni jidelny. Pokud je organismus jidelny zdravy, vSe probihd na zakladé spolecnych
diskusi, a nikoliv direktivné. Vedouci kuchatka ma jidelni¢ek k dispozici minimdalné tyden
dopredu a na jeho zakladé pfipravuje tzv. Zadanku potravin, ktera se opét vraci k vedouci skolni
jidelny a ta potraviny objedna. Vedouci kuchafka organizuje praci v kuchyni od ranniho
pfichodu aZ po konec pracovni doby. Je zodpovédna za dodrZovani hygienickych pravidel pfi
zpracovani a uchovavani potravin, za uklid a sanitaci kuchyné v pravidelnych cyklech - denné,
tydné, v dobé prazdnin. Zodpovida za spravné vyplnéni vydejek potravin jako podkladu pro
vedouci skolni jidelny. Ma na starosti sklad suchych potravin a jeho evidenci.

- Kucharka - pracuje v paru s vedouci kucharkou. Opét - v dobre fungujici organizaci je idedlni,
kdy?z se sttidaji po tydnu, kdy jedna vari hlavni chod a druha polévky, salaty a pfilohy. Zastupuje
hlavni kucharku v dobé jeji nepfitomnosti a prebira jeji zodpovédnosti.

- Pomocna kucharka - vykonava pomocné prace, které neznamenaji mensi dllezitost nez ty
ostatni. Ve Skolni jidelné nelze jednu ¢innost oddélit od druhé. Vse na sebe vzajemné navazuje.
Pomocna kucharka pfipravuje veskerou zeleninu a ovoce na polévky a salaty. Spolupodili se na
vareni polévky a doplfikovych jidel. V jeji kompletni odpovédnosti je myti nddobi a obsluha
mycich zafizeni. Zodpovida za uklid pracovnich ploch po jednotlivych pracovnich ¢innostech
béhem dne. Ma na starost pfipravu nadobi na servirovani stravy pfed vydejem a jeho uklid po
ukonceni vydeje stravy. Uklizi kuchyni pred ukoncenim pracovni doby a provadi naslednou
kontrolu, Ze je kuchyné pfipravena na dalsi pracovni den.
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Pracovisté skolni jidelny:

- Satna kucharek/kancelar
Denni mistnost pro kucharky s Satnovymi skfiftkami, kterou ma kazdd sama pro sebe, jsou
uzamykatelné a maji oddéleny prostor pro osobni oble¢eni a pracovni oble¢eni a obuv. Satna mdze
slouzit i jako béznd administrativni mistnost - kancelaf s pocita¢em pro hlavni kucharku.

- Zelenina
Uzavriena, dobfre vétratelna a chladna mistnost, kde se uchovava a zpracovava zelenina. Jsou zde
lednice na ocisténou zeleninu, pracovni plocha a diezy na Cisténi a myti zeleniny, ktera odsud odchazi
ke zpracovani do Skolni jidelny.

- Masna
Uzavrena, dobre vétratelnd a idealné chladna mistnost, kde je chladni¢ka na maso chlazené, mrazak
na maso mrazené, diez na myti rukou a pracovni plocha na predpfipravu masa. Mize zde byt feznicky
Spalek na porcovani masa.

- Suchy sklad
Uzaviend mistnost s regdly pro umisténi vSech suchych potravin, jako jsou obiloviny, lusténiny,
sterilované potraviny, oleje, kofeni a také potraviny, které zvyraziuji chutnost pokrmu (dochucovadla).
MuZe zde byt lednice na chlazené polotovary - maslo, smetana, Sunka, drozdi, sadlo apod. MizZe zde
byt i mrazak s mraZzenou zeleninou, ovocem.

- Samotna kuchyné, ktera je rozdélena do nékolika pracovnich casti:

- Zpracovani zeleniny: oznacena plocha, kde se zpracovava jiz ocisténa zelenina do konecné
podoby - polévky, salaty, pfilohova zelenina.

- Zpracovani syrového masa: oznacend plocha, kde se zpracovdva syrové maso, musi zde byt
dfez pouze pro myti masa.

- Zpracovani vafeného masa: oznacena plocha pro konec¢nou Upravu vafeného masa -
napfiklad porcovani pe¢eného celku masa.

- Usek zaméfeny na pFipravu tésta: napriklad na bramborové nebo kynuté knedliky, buchty,
kolace.

- Cerna kuchyné: misto, kde je velkd mycka nadobi a velky dfez na myti velkych hrncd,
plechl od buchet a gastro nadob, coZ jsou nadoby podobné plechim. Tyto prostory se
pouZzivaji hlavné v dobé pfipravy vareni a v pribéhu vareni. Po ukonceni vydavani obédu
se zde jeSté umyiji gastro nadoby, ve kterych byl udrZzovan obéd a ze kterych byl podavan
stravnikim.

- Varna: ¢ast kuchyné, kde se odehrava hlavni vafeni. Jsou zde trouby, velkd panev, velké
kotle na vareni, konvektomaty - profesionalni parni trouby, které umi mnoho véci, nahradi
smatzici panve, obycejné trouby. Vafi se v nich ryZze, smazi fizky, zapékaji jidla. Vejde se do
nich vétsi mnozstvi plechl najednou (podle velikosti). Velikanskou prednosti
konvektomat( je funkce ,regenerace”, tj. uchovani uvareného jidla az do doby vydavani
stravnik(im, aniz by klesla jeho kvalita.

- Vydej: ¢ast prostor kuchyné, kde se vydava strava. Mlze zde byt vydejni ohfivaci pult, kde
jsou gastro nadoby ¢astecné ponorené do horké vody, ktera zabrani vychladnuti pokrmu
a udrZuje jej v potfebné teploté pro vydej stravy. U nds zahtivdme na 100 °C a teplotu poté
stahujeme na 75 °C. Voda se vzdy po ukonceni vydeje vypousti a pult se umyje a pfipravi
na dalsi den.

- Prostor pro myti bilého nadobi: zde se myje bézné bilé nadobi od stravnikl a pfibory jako
v kazdé domacnosti, jen zde neni mald mycka pro rodinu, ale velka primyslova mycka.

Podrobné si vse ukazeme na dvou pfikladech fungovani jidelny.

[ ]
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Co vSechno se v jidelné déje pred zacatkem skolniho roku a co je potieba udélat

Ve skolni jidelné, o které si zde povidame, si pani kucharky nejdfive prvni mésic letnich prazdnin vybiraji
dovolenou. Po deseti mésicich vareni pro 250 stravnik( potfebuji odpocinek. To je vidy doba pro
vSechny vétsi opravy, malovani a vSe, na ¢em pracuiji jini lidé, ktefi nejsou zaméstnani ve skole, ale
v néjaké firmé, ktera tyto Cinnosti vykonava (malifi, zednici, instalatéfi....). Védi, Ze vSe musi byt hotové
na zac¢atku mésice srpna, kdy se pani kucharky vraceji a zacinaji s uklidem po opravach, fikd se mu
generalni uklid kuchyné a pfilehlych prostor:

- Suchy sklad - uklid polic a regdltd (mokry, suchy), myti lednic a mrazak(, myti oken, podlah.

- Sklad ovoce a zeleniny - uklid veskerych ploch, myti kachlicek, dfez(i a nadobi, myti lednic,
oken.

- Masna - tytéz Cinnosti jako ve skladu zeleniny a ovoce.

- Samotna kuchyné je rozdélena na varnu (zde se vafri), vydejnu (vydava se zde strava) a myci
prostory (Cerné nadobi - hrnce, plechy, pekdce, gastro nadobi, bilé nddobi - nadobi pro vydej
stravy). Je potfeba umyt vSe, co se v téchto prostorach nachazi, od trubek topeni ve vzduchu,
vzduchotechniky, obkladd na sténdach, strojovych zafizeni (mycky, robot stolni, robot velky,
vahy, trouby, kotle, panve, gastro voziky, vSechny pracovni plochy, okna). Naposledy se umyje
vSechno nddobi a uklidi se zpét do polic. Podlaha se mezitim umyje nepocitanékrat.

To vSe délaji pani kucharky. Ve spolupraci s vedouci Skolni jidelny se provadi kontrola mycich
a uklidovych prostredkd, Iékarnicky, pripravuje se velka objednavka surovin pro prvni tyden vareni -
doplniuje se sklad. Je potfeba generalné uklidit a umyt i prostory skolni jidelny, kde se stravnici stravuiji.
Mnohdy to délaji opét pani kucharky, v nékterych skolach pani uklizecky.

Vedouci $kolni jidelny v prvnim prazdninovém tydnu zpracovava uzavérku skolniho roku ve specidlnim
pocitaCovém programu. Je potieba pfipravit seznamy preplatk(: rodice béhem skolniho roku posilaji
zalohy na stravné svych déti a soucasné pribézné déti odhlasuji, napt. v dobé nemoci. Penize zlstavaji
ve Skole na jejich stravovacich kontech a po uzavérce Skolniho roku program vse spocita a pripravi
seznam, kterym rodicdm a jakou castku je potfeba vratit. Zde se musi zadat prikaz do banky
k hromadnému vraceni stravného.

Vedouci musi vyridit veskeré dokumenty tykajici se rGznych projektd, napf. Ovoce do skol, Mléko do
Skol, i organizaci, které podporuji stravovani déti z rodin, které si to z néjakych dlvodi nemohou
dovolit. Kontroluje, zda ma viechny prihlasky do skolni jidelny od pfichozich prviackd. Za vsemi témito
¢innostmi je prace vedouci Skolni jidelny.

V rdmci posledniho tydne prazdnin, tzv. ptfipravného tydne, kdy je Skola plna uditel(, ktefi se ptipravu;ji
na novy skolni rok, vedouci skolni jidelny dokoncuje jidelnicek, kontroluje objednavku surovin,
vyjedndva s novymi a stdvajicimi dodavateli, kontroluje, zda na bankovni Ucet Skolni jidelny prisly
zalohy od rodicd na stravné pro déti na zafi. Pripravuje plan specialnich akci pro nadchazejici rok, napf.
Poobédvej se svym prviiackem, Farmarské dny a trh, ukdzkové menu na Adventnim jarmarku apod.
Nékde ma vedouci skolni jidelny na starosti vSechny Skolni akce, kde se objevi jidlo.

Pfed zacatkem Skolniho roku je také nutné zkontrolovat vnitini a organizacni fad Skolni jidelny, zda
stale plati, a pokud ne, zapsat zmény. Jedna se o prava a povinnosti nejen stravnikd, ale i Skoly a Skolni
jidelny, organizaci vydeje stravy ve skolni jidelné, ceny stravy na nasledujici Skolni rok.

Je dobré zajistit pro skolni jidelnu jako celek Skoleni hygienického minima a spravné vyrobni praxe
pfimo na pracovisti. Vyhodou tohoto skoleni je, Ze probiha pfimo na konkrétnim pracovisti
v konkrétnich podminkach a reaguje na aktualni stav kuchynského prostoru. Na tomto skoleni se cely
tym Skolni jidelny dozvi novinky v legislativé a zdvaznych pozadavcich na dodrZovani hygienickych
predpist v oboru skolnich jidelen. Spolecné si zopakuji, jakd rizika mohou vzniknout, pokud se
nedodrzuje spravna vyrobni praxe. Napfiklad kdyZ se syrové maso a syrova vejce zpracovavaji na
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mistech, kterd k tomu nejsou uréena, mlzZe dojit ke kontaminaci, tzn. k pfeneseni napfiklad bakterii
salmonely na jiz uvafené pokrmy, a muZe tak dojit k ploSné nakaze stravnik(. Proto jsou mista
zpracovani jednotlivych kategorii potravin presné urcena. Taktéz jejich uklid (sanitace) ma sva pravidla.
Znamena to, Ze i pracovni pomucky na jednotlivé pracovni Ukony jsou oddéleny, napf. prkénko pouze
na krajeni syrového masa, nz pouze na krajeni syrového masa, misa pouze na rozklepavani vajec.

Vsechna skolni zafizeni se fidi vyhlaskou o Skolnim stravovani, kde jsou stanoveny vyzivové normy pro
jednotlivé kategorie stravniku - fikd se jim ,,spotiebni kos“. Jednd se o mési¢ni Udaje pInéni vyzivovych
norem. Kategorie plnéni a sledovani ve spotfebnim koSi jsou: maso, ryby, mléko, mlécné vyrobky, tuky,
cukry, zelenina, ovoce, brambory, lusténiny, rostlinnd masa, ostatni potraviny.

Skolni jidelna funguje samostatné nebo je souéasti $koly.

Kazdou skolni jidelnu mohou kontrolovat tyto statni kontrolni organy:

- Ceska s$kolni inspekce (CSI) kontroluje plnéni spotiebniho kose, spravné zarazeni surovin do
jednotlivych kategorii, cenové kalkulace na jednotlivé obédy, spravnost radd skolni jidelny,
dokumentaci, kterd je nutna ke skolni jidelné (prihlasky na stravovani, platby za obédy
a spravné vedeni kont jednotlivych stravnikd apod.).

- Okresni hygienicka stanice ¢i Krajska hygienicka stanice (,hygiena“) kontroluje hygienické
zasady v ramci pfipravy pokrm, Cistotu jednotlivych pracovist, ale i odév( kucharek, postup,
jak se myji ruce a jaké prostfedky se pouZivaji na myti a uklid, zda pouzivdme jednorazové
papirové rucniky, a ne latkové, které by mohly byt zdrojem bakterii. Dale kontroluji spravné
skladovani potravin, dodrZovani jejich minimalni trvanlivosti, hygienu vydeje stravy
stravnikdim.

- Statni veterinarni sprava kontroluje plvod masa, ryb, mlécnych vyrobkl, medu, jejich
skladovani a uchovavani, data trvanlivosti, udaje o puvodu jednotlivych kategorii, udaje
o dodavatelich.

- Inspekce Zivotniho prostfedi kontroluje spravné nakladani s odpadem ze skolni jidelny,
zajisténi jeho likvidace v kompostéru ¢i zajisténi odvozu smlouvou s odvozovou firmou.

Kde se vzal nas obéd?

Jak vypada nas pracovni den, naptiklad je-li na jidelni¢ku toto oblibené menu: zeleninova polévka,
pecené kureci palicky s bramborovou kasi, dip ze zakysané smetany?

6:30 az 8:30 priprava veskeré zeleniny, myti, ¢iSténi, priprava do jednotlivych pokrmu
6:30 pfijizdi feznik a dovazi poZzadované mnozstvi kufecich pali¢ek od ¢eského dodavatele
7:00 az 8:30 pfiprava masa a rozdéleni na plechy

9:00 zaciname vafrit polévku a druhy chod

10:00 ptiprava dipu ze zakysané smetany a pfipadné bylinek, olivového oleje, cesneku

11:00 az 11:15 priprava tficeti porci do termo nadob (udrzuji stalou teplotu pro prevoz), které si odvazi
jina sSkola, k odvazenym obédlm je potreba vyplnit formuldr, kde je uveden pocet porci, druhy jidel
a teplota pokrm( v dobé, kdy je davan do pfipravenych termo nadob

11:15 vydej pro pedagogické pracovniky, vychovatelky a rodice, ktefi jdou détem pro obéd v prvni den
nemoci

11:45 pocatek vydeje stravniklim
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14:30 konec vydeje a findlIni uklid kuchyné

V pribéhu vareni se nadobi myje pribéiné tak, jak se uspini. Pokud ma pani kucharka prostor,
pfipravuje si poCty surovin na dalsi dny a vypisuje tzv. zZddanku na objedndni potravin pro vedouci Skolni
jidelny. Do této doby se musi vejit i pracovni porada.

15:00 konec pracovni doby
Co se déje se zbytky ve Skolni jidelné?

MoZnosti jsou dvé. Tedy moznosti spravné. Skolni jidelna ma moznost zakoupit elektricky kompostér,
ktery umi ze zbytkd pokrmU ze Skolni jidelny vyrobit hmotu, jez se mize vhodit do hnédych popelnic
a je soucasti bioodpadu. Kompostéry jsou rliznych velikosti podle objemu zbytk( ve skolni jidelné. Dale
mUzZe jidelna uzavfit smlouvu o odvozu odpadu s firmou, ktera se zabyva svozem komunalniho odpadu
a umi odvazet a nasledné likvidovat i zbytky z gastronomickych zafizeni.

zpracovala Mgr. Olga Chldpkovd, vedouci skolni jidelny

\ Beseda s vedouci skolni jidelny

Do hodiny pozveme vedouci nasi $kolni jidelny. Pani vedouci se zi¢astni prezentace myslenkovych map
a komentuje jejich obsah. Doplni, pokud néktery detail chybi, nebo uptesni, pokud se prace skolni
jidelny v nécem lisi. Odpovida na dotazy zak(, vypravi o své profesni draze, co je na praci ve skolni
jidelné nejvice narocné a co prindsi nejvétsi uspokojeni.

S
/< Reflexe

Byla pro nas informace o praci Skolni jidelny nova, prekvapiva? Asi malokdo tusil, jak je tato prace
ndrocna. Od nynéjska si asi budeme skolnich obédt i prace kucharek vice vazit.
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