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ABSTRAKT

Je vSeobecné znamo, ze na kvalitu naseho stravovani nema vliv jenom vybér vhodnych a
zdravych surovin, ale i jejich nasledné zpracovani. Tato prace se zabyva problematikou pfi-
pravy pokrmt z pohledu gastronomickych technologii ve spole¢ném stravovani.

Cilem bakalaiské prace je nejen zmapovani stavajici situace ve vybavenosti provoza $kol-
nich jidelen, ale téz poskytnuti informaci o vyvoji v této oblasti. V teoretické ¢asti je zming-
na historie i sou¢asnost Skolniho stravovani a nasledné je uveden ptehled a popis stavajicich,
ale i nejmodernéjSich gastronomickych stroji dostupnych na trhu. Prakticka ¢ast obsahuje
analyzu soucasného stavu ve vybavenosti Skolnich jidelen pii zdkladnich Skolach v mésté

Brne€.

Klicova slova: gastronomické technologie, tepelné zpracovani potravin, Skolni stravovani

ABSTRACT

It is generally known that the quality of our diet is influenced not only by the choice of
proper and healthy foods but also by the subsequent treatment of foods. This theses deals
with the preparation of dishes from the point of view of gastronomic technologies used for

collective alimentation.

The aim of the bachelor’s thesis is to evaluate the current situation regarding the facilities
of school canteens as well as to provide information about the progress in this area. The
theoretical part focuses on the history of school diet. It also gives the list of currently-used
gastronomic devices available on the market, including the most modern devices as well.
The practical part concentrates on the analyses of the current situation when it comes to

school canteens of elementary schools in Brno city.

Key words: gastronomic technologies, heat treatment of food, school diet
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UvVOD

Pracuji jako vedouci $kolni jidelny jiz mnoho let, a proto jsem zvolila jako téma svoji baka-
latské prace pravé Moderni gastronomické technologie ve Skolnim stravovani, které ma
Vv nasi zemi dlouholetou tradici a po mnoho let se vyviji a zdokonaluje.

Za dobu mého ptisobeni v tomto oboru doslo k mnoha zménam, obzvlasté po ,,sametove
revoluci® v nasi zemi. Do této radikdlni zmény v naSich Zivotech se stravovani, zvlasté jeho
nutri¢ni hodnoté ani technologickym postuptiim jeho upravy, nevénovala prili§ velka pozor-
nost. V nabidce na nasem trhu se vyskytovaly pouze zakladni potraviny, a tudiz slozeni nasi
stravy bylo ,,pfirozen¢ limitovano. [27] Také vybaveni Skolnich jidelen bylo nevalné a skla-
dalo se pouze ze zékladnich varnych ,.technologii* — sporaki, stolicek a pecicich trub.
Systém Skolniho stravovani se rozvijel jinak v zemich s trznim systémem fizeni ndrodniho
hospodafstvi a jinak Vv zemich, kde byl aplikovan pokus s planovitym fizenim narodniho
hospodafstvi, tedy také u nas. Zatimco jiz ve Ctyficatych letech minulého stoleti poskytova-
la vétSina Skol v zdpadoevropskych zemich svym zaktim Skolni stravovani, bylo nutné u nas
piijmout nejprve ptislusna politickd a ekonomicka rozhodnuti. Stalo se tak v padesatych
letech minulého stoleti.

Zavadéni systému Skolniho stravovani v podminkéach soukromého vlastnictvi vyrobnich pro-
sttedka bylo od samého zacatku budovano diisledné s ohledem na navratnost vlozenych in-
vestic. V naSich podminkach nehralo toto kritérium ani zdaleka tak dulezitou roli. Tato sku-
tecnost mela a ma dodnes dva aspekty:

e na jedné strané velkoryse vybudované stavebni objekty urc¢ené k vyrob¢ jidel a jejich
konzumaci v ramci prislusnych Skol, stejné jako sit’ stravoven plnych déti a v nich
takovy rozsah sluzeb, které nam zavidi fada zahrani¢nich expertli

e na stran¢ druhé varny a ptipravné prostory ve Skolnich jidelnach jsou jest¢ mnohde
vybaveny dnes jiz moralné zastaralymi stroji s Vysokou spotiebou energie, a také vy-

sokou poruchovosti zptisobenou pouzivanim stroju v dobé jejich technického dobé-

hu.
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Béhem poslednich let v§ak (mimo jin¢) diky hygienickym piedpistim a natizenim Evropské
Unie dochazi k postupnému zlepSovani stavu skolnich jidelen jak po strance dispozicniho
feSeni, tak i po strance technologického vybaveni.

Jsem velmi rada, Ze jsem mohla a mohu pracovat ve své profesi pravé ve mésté Brn€, nebot’
musim s uspokojenim konstatovat, ze se zfizovatelé obecnich Skolnich jidelen v tomto més-
té snazi zafizeni Skolniho stravovani jim svéfena rekonstruovat a vybavovat pravé s ohledem
na nové a pozadované trendy. Napiiklad konvektomaty patii ve velkych a 1 v nékterych
mensSich Skolnich jidelnach jiz k béznému standardu. Neni ani vyjimkou, ze nékteré ze zdej-
Sich Skolnich jidelen jiz dnes disponuji nejmoderné;jsi gastronomickou technologii, jako jsou
napiiklad tlakové multifunkéni panve.

Ve své praci jsem se tedy zaméfila na popis stavajictho vybaveni gastronomickych provoza
a nastupujicich modernich technologii. Soucasti tohoto ptehledu je 1 zmapovani aktualniho

stavu vybavenosti Skolnich jidelen pti zakladnich Skolach v mésté Brné¢.
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1.  HISTORIE SPOLECNEHO STRAVOVANI

1.1  Uvod do historie

Stravovani provazi ¢loveéka jiz od nepaméti. Od potieby nasytit praclovéka v tlupé pies ta-
zeni starovékych armad az k vyrobnim zavodiim, Sskoldm, nemocnicim a restauracim dneska.
Lidé tesi stale stejny problém — zajistit stravovani pro uré¢itou skupinu stravniki. Spolecné
stravovani hraje dilezitou Glohu v nasi spole¢nosti a jako i ostatni odvétvi proslo dlouhou

cestou historického vyvoje.

1.2 Od pravéku az po 20. stoleti

S pravékou kuchyni se dnes mizeme setkat pouze pfi archeologickych vykopavkach. A
piestoZze ji tvofilo pouze ohnisté, byla hlavnim a Zivotné dileZitym mistem.

O zaftizeni kuchyné ve starovéku vime velmi malo. Z dochovanych pisemnych zprav je zna-
ma piredevsim chut’ pokrmii, mén¢ uz prostiedi, ve kterém se ptipravovaly.

Od dob raného sttedovéku az do pocatku 19. stoleti je uzivana tzv. ¢erna kuchyné. Jeji pod-
statou bylo ohnisté uprostfed mistnosti, kde kout unikal stropnim otvorem. Nadoby se do
ohnisté stavély na rosty.

Otevieme — li kuchmistrovské knihy staré nékolik stoleti, okamzité si v§imneme, ze zakla-
dem uprav pokrmti bylo vzdy vafeni a peceni. Pak pfisel onen zlom, kdy se objevily vesta-
véné predchiidkyné trouby. A naslednd ,,Velka kuchynska revoluce* v 19. stoleti ptinesla
»zazrak® zvany trouba, tvotici neodmyslitelnou souc¢ést solidnich kamen a sporakti. Vlastni
kuchaiské uméni domacnosti za¢ina tedy az s troubou a kastrolem. [1]

Bila kuchyné vznikla az po roce 1800 a to pouzitim kuchyiiského sporaku. Restauraéni spo-
raky se zacCaly zavadét v Ceskych zemich pted 100 az 120 1éty. V této dobé se vSak vzdy
jednalo o kuchyné Spatné vétrané a s mnoha dalSimi hygienickymi nedostatky. Teprve vitéz-
né tazeni plynu, elektfiny a pary jako energetickych zdrojii, umoznilo dalsi rozvoj kuchyn-
skych zatizeni.

Nejprudsi rozvoj velkokuchyiiského zatizeni se vSak datuje od zacatku 20. stoleti. V této

dobé se objevuji prvni samostatné kovové kotle. Skoro za 20 let na to vznikl prvni stroj na
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myti nadobi a ptiblizné v téze dobé se zacaly vyrabét velké plynové sporaky, pece a Skrabky
na brambory.
Jen malo lidi si dnes uvédomuje, kolik zkuSenosti a tviirci prace bylo tieba, aby se probojo-

valy nové sméry v projektovani, ale i v konstrukeci jednotlivych zatizeni.

1.3 Historie a soucasnost §kolniho stravovani

Zdravi nové generace je vyznamné ovlivilovano zptisobem vyzivy v détstvi a dospivani. Op-
timalni uspokojovani vyzivovych potieb déti a mladeze je dnes v poptedi zajmu nejen rodi-
¢a, ale také odbornikd na vyzivu a §iroké vefejnosti. Je vieobecné znamym faktem, ze vyzi-
va zasadn€ ovliviiuje zdravi lidi. Na stoupajicim rastu civilizaénich chorob, jako je naptiklad
cukrovka, kardiovaskularni onemocnéni, rakovina tlustého stieva apod., ma stravovani vel-
mi vyznamny podil. Je prokdzana souvislost mezi konzumaci urcitych potravin a vznikem
chorob a naopak je znamo, Ze nutricné vyvazena strava ma pozitivni vliv na nase zdravi.

Skolni stravovani plni funkci nejen materialni tim, e poskytuje zakim a studenttim stravu,
ale puisobi také v oblasti vychovy ke zdravému zptisobu stravovani. Skolni stravovani ma

v Ceské republice dlouholetou tradici [2].

1.3.1 Historie $kolniho stravovani v CR

Pocatky jeho historie sahaji do roku 1946. Bylo to obdobi, kdy se obyvatelé stati Evropy
postizenych 2. svétovou valkou, snazili zacelit valecné rany — postavit znovu rozbité lidska
sidla, obnovit primysl, Skolstvi, kulturu, zdravotnictvi, zajistit to, co ¢ini lidsky Zivot snaz-
$im a smysluplnym. MozZn4 to zni dnes trochu nadneseng, ale bylo tomu tak.

Jednou z hlavnich priorit byla starost o mladou generaci — obnoveni kvalitniho Skolstvi a
zlepSeni zdravotniho stavu déti, ktery byl valenym strddanim znaéné poznamendn. Dé&ti a
mladi lidé trp€li mnoha zdravotnimi problémy, které byly v nasich zemich dtsledkem ptede-
viim velice nekvalitni vyzivy. Do $kol v CSR zadala cilené proudit potravinova pomoc hlav-
n¢ z vojenskych zdsob americké armady (UNRRA). Ve skolach tak dostavali zaci piesni-
davky — napftiklad michana vejce (ze susenych), kakao, slané i sladké suSenky. Na prelomu

40. a 50. let vznikaly Skolni jidelny z iniciativy obci a $kol a velice rychle se rozristaly.
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V roce 1953 je péci o Skolni stravovani povéteno Ministerstvo Skolstvi ¢imz se mu dostalo
odborného ftizeni a dozoru. Vychazi prvni vyhlaska. Jidelny jsou soucasti skol. [4]

Jednim z prikladt tehdej$iho feSeni stravovani zaki je i vzpominka pamétnice té doby pani
Hany Sedlackové — ucitelky stfedni hotelové Skoly, kterd ptipominda, jakym zptisobem se
Vv padesatych letech tesilo vareni pro déti ve skolach. Po zruseni odbornych kol pro Zenska
povolani v roce 1948 byly otevieny Vyssi Skoly vyzivy. Zde se tehdejSim pedagogickym
odbornikiim postupné podaftilo zahdjit provoz Skolni jidelny a tak ziskat prostor a misto pro
prakticky vycvik a praxi svych studenti.[5] Pozd¢ji, jak rostla zaméstnanost Zzen — matek,
rozrustala se i instituce $kolniho stravovani. Nejprve z iniciativy nékterych skol, pozdéji ob-
ci a kone¢né statu, ktery vladnim usnesenim z r. 1960 ucinil za $kolni stravovani odpovéd-
nym ministerstvo skolstvi.

Skolni stravovani se zagalo velice rychle rozriistat a zhruba v prabéhu 70. let minulého sto-
leti dokazalo zajistit stravovani vS§em détem, které o né projevily zajem — a byla jich skutec-
né naprosta vétsina. [2]

V roce 1989 vyslo zvlastni Cislo Casopisu VyZiva lidu, [25] vénované Skolnimu stravovani.
Z tohoto Casopisu se da ¢erpat hodné materialti z historie stravovani i poznatky z konce 80.
let. Autorka v ¢lanku uvadi, ze v 80. letech se ve Skolnich jidelnach stravovalo témet 88%

zakl zapsanych ve §koldch. Rozmach skolniho stravovani ptiklada témto faktortim:
e populacnimu a demografickému vyvoji,
e zameéstnanosti matek,
e zménam ve Skolském systému,
e odbornému fizeni Skolniho stravovani,
e rozvinuté siti Skolnich jidelen.

V 80. letech byl vybudovan uceleny systém fizeni a kontroly skolniho stravovani, ktery mél
bezesporu vliv na kvalitu jeho sluzeb. V té dobé€ se fizenim Skolniho stravovani zabyvalo
predevim ministerstvo $kolstvi, mlideZe a t&lovychovy CSR, ministerstvo zdravotnictvi a
socialnich véci CSR a samoziejmé spolupracovaly i dali resorty — zejména ministerstvo
zemédglstvi a vyzivy CSR, ministerstvo financi, cen a mezd CSR. Hlavni tilohu v té dobg

plnily narodni vybory prosttednictvim sttedisek §kolniho stravovani. [2]
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Rozvoj skolniho stravovani nejlépe vystihuje tabulka poctu jidelen a stravnikd. Prvni ¢ast —

roky 1955-69 pochdzi z materidlu Ing. E. Sulcové, [21] ostatni data jsou vyhledana

v archivu UIV.

Pocet Potet Pocet Procento
Rok | Skolnich . e détskych | Pocet Zaku | stravova-

jidelen stravaiku stravniki nych
1955 4 034 458 958 416666 1639912 25,40%
1960 4 585 692 648 630 791| 1865151 33,80%
1965 6 250 945 350 847004 | 1924767 44,00%
1969 7037 1029391 920920| 1832966 50,20%
1989 10641 1773023 1404657| 2447324 57,40%
1991 10133] 1593580 1381009 2064863 66,90%
1995 8957| 1644235| 1332228 2052851 64,90%
2000 8876 1729857 1375435] 1940857 70,90%
2004 8892| 1671488| 1315808| 1857859 70,80%
Tabulka ¢. 1 Ptehled poctu Skolnich jidelen a stravniki

PiestoZe v tabulce chybi ¢asovy tsek mezi lety 70. a 80. (data nejsou k dispozici), je
zZ tabulky patrné, Ze procento stravovanych zaku a studentl porad stoupa. Pocet stravniki 1
jidelen fyzicky klesa, ale to ma piimou souvislost s ibytkem déti, zejména v poslednim dese-
tileti. Procento stravnikd z celkového poctu zaki, ma potad stoupajici trend. [2]

V porovnani historie se soucasnosti je patrné, Ze zatim co zajem stravnikil o tuto sluzbu ne-
ustale pretrvava, podminky pro jeji provozovani se znacné zhorsuji a komplikuji. Zejména
Vv posledni dob& dochazi k rozpadu celého, léta budovaného systému a zlstava jen malé
mnozstvi opérnych bodu, které jeste¢ drzi systém pohromadg. Témito opérnymi body jsou
krajské ttady, kde sidli odborni pracovnici na skolni stravovani — metodicky. V nékterych
piipadech jesté vyjimecné najdeme odbornika pro Skolni stravovani na obci s rozsitenou pi-

sobnosti, ale protoze pro jeho funkci neni zadny legislativni podklad, jeho ptisobeni ve skol-
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nim stravovani je spiSe na bazi dobrovolné pomoci nez jako soucast diive vybudovaného

systému. [2]

1.3.2 Z historie i soué¢asnosti $kolniho stravovani ve svété

Skolni stravovani v Ceské republice méa dlouholetou tradici a vysokou kvalitu. Toto tvrzeni
st zaslouZi srovnani se stejnym nebo podobnym systémem jinde ve svété. U nds se Casto se-
tkavame s hluboce zakofenénym mytem, ze v ciziné Skolni stravovani neexistuje, Ze je tam
stravovani déti vyhradni zalezitosti rodiny a tak se déti stravuji tim, co si pfinesou
z domova. Tento nesmysl by umél vyvratit i primérny sledovatel cizich rodinnych filma,
kde jsou pomérné Casto viditelné scény, odehravajici ve Skolnich jidelnach, kde se déti stra-
vuji. Vzhledem k nepravdivosti tohoto mytu, je nutné popsat alespoit nékteré piiklady
uspésné provozovaného systému stravovani déti a studentti ve svete.

Jedny z prvnich zafizeni pro Skolaky, které mohou nést oznacéeni Skolni jidelna, zacaly vzni-
kat jiz na pfelomu 19. a 20. stoleti ve Skandinavii a v n¢kterych statech USA. Byla to ode-
zva na stale rostouci zaméstnanost zen. Jiz v té dobé se Cinnost jidelen fidila zakladnimi
pravidly, vyhlaSenymi mistnimi organy. K vyznamnému rozvoji piispéla paradoxné druha
svétova valka, a to pfedevsim ve Velké Britanii. Dal$im impulsem pro rozvoj Skolniho stra-
vovani v fad¢ zemi byla povalecna situace na trhu potravin.

V posledni dob¢ probihaji médii zpravy z USA a Velké Britanie o nutnosti ozdravéni Skol-
niho stravovani v téchto zemich. Odbornou vetejnost velmi znepokojuje fakt, ze vzrostlo
procento obéznich obyvatel téchto zemi a feSeni tohoto problému vidi v prevenci obezity,
zejména u déti a mladych lidi. Spravny zptisob stravovani je tfeba se naucit a idealnim pro-
stiedim pro vychovu ke spravnému zptsobu stravovani je Skolni jidelna. Ministerstva skol-
stvi v téchto zemich vydala doporuceni k ozdravéni stravovani a k jejich realizaci vyclenila
nemalé finan¢ni prostiedky, ¢imz zduraznila vyznam této instituce ve své zemi. Pro nase
politiky by to mél byt nezvratny diikaz o existenci Skolniho stravovani, podporovaném stat-
nimi subvencemi [2].

V ¢lanku ,,Co jsme se doveédéli o Skolnim stravovani v USA* [22] se piSe, Ze Skolni stravo-
vani v USA ma tradici od roku 1853, kdy byly nalezeny prvni zdznamy o podavani jidel stu-
dentliim a od roku 1920 vznikl dota¢ni fond asociace rodicl a ucitelit k podpote skolniho

stravovani. V roce 1946 byl vyhlasen National School Lunch Act = narodni dokument skol-
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niho stravovani, ktery se stal oficialnim dokumentem v celych USA. V roce 1995 byly aktu-
alizovany vyzivové normy pro Skolni stravovani, které ptivodné pochazely z roku 1946.
V USA se n&které déti stravuji zdarma, pfi slevach hradi od 10 — 80% nakladt. Radu potra-
vin ziskava skolni stravovani rozhodnutim ministerstva zemeéd€lstvi zdarma: vybrané druhy
mrazené nebo konzervované zeleniny, rajéatovou st'avu a protlak, hovézi, veprové, kureci,
kriiti a mleté maso, ovoce, nékteré druhy syrd, vejce, olej, burakové maslo, pizzu.

Skolni stravovani je dostupné viem détem bez rozdilu a je provozovano jako neziskové.
Bezplatné nebo cenoveé redukované stravovani je poskytovano studentim neschopnym hra-
dit plnou cenu. Ob&dy spliuji standard stanoveny ministerstvem zemédélstvi USA. Stravo-
vani fidi Kongres, nasleduje ministerstvo zemédélstvi USA, dale 7 regiondlnich ufadoven,
ministerstva Skolstvi jednotlivych statt a krajské nebo méstské odbory Skolstvi.

Druhym ptikladem Skolniho stravovani je systém ve Velké Britanii [22]. V Britanii je dnes
hlavnim aktérem ve Skolnim stravovani Asociace mistnich organti pro zasobovani stravou.
Clenské zékladna Asociace zahrnuje nejen vefejné a soukromé poskytovatele stravovacich
sluzeb, ale také napt. pfes 115 mistnich Skolskych uradu, které odpovidaji za Skolni stravo-
vani. V Britanii je celkem 180 mistnich Skolskych uradi, z nichz kazdy urcuje uroven stra-
vovani ve své oblasti. Studenti Skol druhého stupné si obvykle mohou vybrat z vice druhti
menu ve Skolni jidelng, zatimco zaci Skol prvniho stupné maji jednotny jidelnicek sestavajici
Z menu a desertu.

V dubnu 2001 vlada zavedla celostatni zadkonné vyzivové normy. Vznikl pozadavek, aby ve
Skolach, kde si to rodice pieji, byly rovnéz ze zakona poskytovany placené obédy. Nicméné
z4ci nemaji povinnost zucastnit se Skolniho stravovani a mnozi z nich si sebou nosi
Z domova zabalené obédy.

Stravovani ma ve Velké Britdnii dlouholetou tradici. Détska podvyZziva na poc¢atku dvacaté-
ho stoleti vyvolala v roce 1906 potiebu zavedeni skolniho stravovani. Béhem dalSich 40 let
vyvoj pokracoval. Vyznamné bylo obdobi 2. svétové valky, kdy pii nedostatku potravin by-
lo zajiStovéano stravovani pfednostné détem prostfednictvim Skolnich jidelen. Koncem II.
svétové valky rozvoj vyvrcholil vladnimi dotacemi pro mistni $kolni ufady. Dotace kryly
95% ceny poskytovanych jidel. Prvni vyzivové normy byly stanoveny v roce 1941.

V pritbéhu let a zmén na politické scéné dochazelo 1 ke zménadm ve Skolnim stravovani. Az

teprve vroce 1999 bylo zdkonem zavedeno tzv. spravedlivé financovani s povinnym dele-
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govanim zajiStovani Skolniho stravovani na vSech Skolach druhého stupné od roku 2000 a
moznosti pro Skoly prvého stupné rovnéz ziskat tuto odpoveédnost.

Po vzoru Velké Britanie zacaly Skolni stravovani zakladat i ostatni evropské staty — v roce
1914 Francie, 1925 Norsko, 1937 Svédsko, 1952 Italie, 1947 Japonsko, po 2. svétové valce
vSechny staty vychodniho bloku. [22]

Pro dokresleni informaci v této kapitole, lze jako dalsi ptiklad uvést piehled o Skolnim stra-
vovani v Rimé&. Na rozdil od nés, neni v Italii $kolni stravovani Fizeno centralng statem, ale
kazda oblast ¢i velké mésto si samo vypracovava pravidla pro poskytovani této sluzby.
V Rimé je tedy garantovano Magistratem. Toto velkomésto patii k prvnim z deseti oblasti,
které zavedly reformu Skolniho stravovani. Po cca 40leté historii poskytovani stravovani ve
Skolach se v roce 2001 dospélo k rozhodnuti, Ze je tteba se této oblasti vice vénovat, nebot’
hlavné obezita déti nariistala a z vyzkumu vySlo najevo, ze se déti nestravuji zdrave. Druha

etapa ,,revoluce* ve skolnim stravovani nastala pak v roce 2004.

V Rim¢ ¢ini celkovy denni objem cca 160 000 porci jidel pro déti od 3—15 let. Tato sluzba
je zajistovana pievazné za pomoci cateringovych firem. Kdo by se vSak domnival, ze timto
péce o stravovani déti a zaka fimskych Skol konci, byl by prekvapen. Mésto ma vypracova-

ny prisné pravni normy a predpisy, kterymi se musi firmy fidit:

e jidlo musi odpovidat zasadam spravné vyzivy

e ve spotieb¢ potravin je kontrolovano hlavné plnéni davek masa, ryb, ovoce a zeleni-
ny; trapeni zde maji rovnéz s konzumaci lusténin a zeleniny jako my

e ve sSkolach se téz ptipravuji diety (ze zdravotnich diivoda) a je také bran zietel na
rizné nabozenské ¢i narodnostni zvyklosti nékterych etnik; denni objem téchto
»specialnich® jidel ¢ini cca 7 500 porci

e suroviny, ze kterych je stravovani zajistovéano, pochazeji ze zeméd¢€lskych farem a
to prevazné z BIO farem (67,5%), které denné zasobuji kuchyné Cerstvym zboZim;
navic je pfisné dbano na to, aby byly vyuZivany sezonni druhy potravin; ceny BIO
potravin nejsou tak cenové odlisné jako je tomu u nas (naptf. BIO maso je drazsi o
4%, ale mnohem kvalitnéjsi); izka propojenost zemédélstvi a jeho podpora fesi
nejen odbytové problémy regionalnich podniki, ale téZ ekonomiku a ekologii; asi

14% produktii je dodavéno 1 z cizich zemi (Bolivie, Ecuador apod.)
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e vSem détskym stravnikim tj. i v zdkladnich $kolach jsou poskytovany kromé obéda i
presnidavky a svaciny;

e Vv mnoha zafizenich je jidlo servirovano na jednorazovych talifich s umélohmotnymi

piibory, coz vede tomu, Ze denné se zde spotiebuje 8,5 tun plastového nadobi. [23],

[24]

Obrazek ¢. 1 Centralni kuchyné v Udine
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Obrazek ¢. 2 Centralni kuchyné v Udine

[lustracni fota pochazeji z velkokapacitni kuchyné v Udine, kde se piipravuje denné cca

6000 porci, z nichz vétSina je rozvazena do mistnich Skol.

Na nejlepsi trovni je Skolni stravovani ve statech s rozvinutym primyslem, na ktery se vaze
vysoka zaméstnanost zen a dobré ekonomické podminky, umoziujici vénovat spole¢nému
stravovani déti a mladeZze znacnou podporu ze spolecenskych zdrojt.
Organizace Skolniho stravovani vykazuje podobné rysy u vSech statl, které Skolni stravova-
ni provozuji. Témét vSude jde o zékladni stravovani — poledni jidlo. V mnoha zemich je po-
davano détem mléko.

e Na uhrad¢é nédkladii na potraviny se podileji rodi¢e a stat v riznych propor-

cich.

e Néklady na vécnou a mzdovou rezii hradi vzdy stat.

e Na fizeni Skolniho stravovani participuji centralni i izemni organy.

e Vyzivové normy maji vSechny vyspélé staty, nékteré je maji doplnéné i spo-

tfebnimi normami.
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e Staty maji vzdy zorganizovany systém metodické pomoci a zajistovani od-

borné kvalifikace pro své pracovniky. [22]

Skolni stravovani ve svété existuje a funguje, i kdyZ je jeho systém v kazdém staté jiny, je
vsude jeho zakladni funkci poskytovat détem a mladezi vyvazenou zdravou vyzivu. Vysp¢lé
staty chapou vyznam zdravé vyzivy pro zdravy vyvoj mladé generace, proto podporuji stra-

vovani ve Skolach. [2]

1.3.3 Skolni stravovani v souc¢asnosti u nas

Skolni stravovani zabezpecuji $kolni jidelny podle zakona ¢. 561/2004 Sb. o predskolnim,
zakladnim, stfednim, vy$$im odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zédkon) v platném znéni
a podle vyhlasky ¢. 107/2005 Sb. o skolnim stravovani v platném znéni, vydané Minister-
stvem $kolstvi, mladeZe a télovychovy CR. Néklady na provoz hradi obce, mzdové naklady
stat prostfednictvim krajskych ufadii. Cenu potravin pln¢ hradi zdkonny zéastupce ditcte,
zaka ¢i studenta. Budeme — li hodnotit Skolni stravovani z obecného métitka, dojdeme nej-
spi§ k zavéru, ze pravidelné poskytovani jednoho teplého jidla denné pro vice nez 70%
skolnich déti, je pro vyzivu détské populace jednoznaénym piinosem. Skolni obédy kryji
v priméru asi 30% celkové denni davky Zivin. Uroveti §kolniho stravovéni je z vyzivového
hlediska v sou¢asné dobé v zasadé vyhovujici. Novou cestou k ozdravéni §kolniho stravo-
vani je nutri¢ni intervence zaméfena na zménu technologickych postupt ptipravy jidel. A
prave toho lze z hlediska odborniki dosahnout stanovenim cile moderniho Skolniho stravo-
vani, ktery spocCiva v zabezpeceni stravovani co nejvétsSimu poctu déti v souladu se soucas-
nymi trendy. [3]

V souéasnosti existuje vV CR asi 9 028 $kolich jidelen, ve kterych se stravuje pfiblizné
1 610 000 stravnikl. Zajisténi spravné vyzivy ditéti je nejen predpokladem pro jeho zdravy
vyvoj, ale je 1 pfedpokladem pro jeho zdravi v dospélosti. Proto by mélo byt Skolni stravo-
vani jednou z priorit vyzivové a potravinové politiky statu, nejen praktickym mistem aplika-
ce, ale i praktickym mistem vyuky k vyzivé. Skolnimu stravovéani je v posledni dobé& véno-
vana velkd pozornost a je nutné fict, Ze krom& odbornych z4jml se zde stfetavaji i rizné

zivotni filosofie nebo i ekonomické aspekty soucasnosti. [6], [7]
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Diusledné uplatnéni zdsad moderni hygieny, racionalizace préace, vafit s co nejmensi nama-
hou, podle zasad spravné vyzivy, ekonomicky a v dobrém pracovnim prostiedi, to jsou za-
kladni pozadavky, kterym je nutno podfidit veSkerou ¢innost pfi zfizovani modernich stra-
vovacich provozi. [1]
Skolni jidelny se modernizuji a spliuji pfisna hygienicka a technologicka pravidla na n& kla-
dené ptedpisy narodnimi i Evropské unie.
Zakladni legislativa vztahujici se ke Skolnimu stravovani:
- zakon €. 561/2004 Sb. o ptedskolnim, zakladnim, stfednim, vy$§im odborném a ji-
ném vzdélavani (Skolsky zékon)
- vyhlaSka ¢. 107/2005 Sb. o Skolnim stravovani
- vyhlaSka ¢. 84/2005 Sb., o nakladech na zavodni stravovani a jejich uhradé
Vv pfispévkovych organizacich ztizenych uzemnimi samospravnymi celky
- zékon €. 258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi a o zméné nékterych souviseji-
cich zakonli
- vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o za-
sadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych

- Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ES ¢. 852/2004, o hygien¢ potravin

Rada dalsich predpisti a metodickych materialti v oblasti:
- bezpecnosti prace
- plata
- ucetnictvi
dale pak:
- Kodex Alimentarius (Kodex hygienickych pravidel pro ptedvaiené a vafené potravi-
ny ve vefejném stravovani)
- Zésady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach 1. a II. ¢ast

- HACCP — systém kritickych boda

Tento systém velmi naro¢nych hygienickych pravidel a vyrobnich postupd, v souladu
Snasimi i1 evropskymi pfedpisy, musi mit vypracovany kazda Skolni jidelna. DodrZovani
spravné vyrobni praxe a kontrola systému kritickych bodi zaru¢uje maximalni kvalitu pfi-

pravované stravy a ¢inni tak ze Skolnich jidelen Spickova profesiondlni pracoviste.
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2. POPIS SOUCASNYCH GASTRONOMICKYCH TECHNOLOGII

2.1 Strucna charakteristika stravovacich provozu

Spole¢né stravovani pokladame za racionalni formu stravovani, nebot’ koncentrace vyroby
jidel umoznuje Siroké vyuziti moderni techniky K jejich vyrobé. Dava ptredpoklady k pouziti
modernich kulinatskych postupt, které vyznamnou mérou mohou Setfit nutricni hodnotu
stravy, energie, materialové ndklady 1 lidskou praci. Mimo to spolecné stravovani umoziuje
zajisténi vyzivy obyvatel podle nejnovejSich zésad spravné vyzivy a na védeckém zaklade.
Odbornici odhaduji, ze v soucasné dobé se plnych 70% denniho pfijmu potravy konzumuje

mimo domov, v podnicich spole¢ného stravovani.

Velkokuchyné, do nichZ $kolni kuchyné bezpochyby patii, je potieba vybavovat nejmoder-
néjSim zatizenim, které ma odpovidajici kapacitu a zajiStény kvalitni servis. V tomto sméru
je zadouci pouzivat takova technologicka zatizeni, ktera v maximalni mife Setfi energii, Cas
a nutricni hodnotu potravin. Dlraz je kladen rovnéZ na zkraceni varnych pochodi a rovnéz

dobu vydeje hotovych pokrmii.

Varna je nejslozitéjsi a nejdillezitéjsi cast stravovaciho zatizeni. V ni se potraviny zpracova-
vaji, tepelné upravuji a vydavaji jako hotové pokrmy stravnikovi, samoziejmé pokud mozno
Vv nejlepsi jakosti s vynalozenim minimalni ndimahy. Tato ¢innost vyzaduje dokonalou orga-
nizaci prace a vhodné strojni vybaveni. Jednotlivé casti vyrobni linky maji na sebe plynule
navazovat a z ergonomického hlediska byt uspotadany tak, aby ¢innost obsluzného persona-
lu nevykazovala zbyteéné pohyby a piechody, a aby se provozy navzajem nepiiznivé neo-
vliviiovaly. Spravnému uspotadani vyrobnich linek je tfeba podiidit vSechny ostatni staveb-

ni, instalaéni a jiné pozadavky. [1]
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2.2  Zakladni principy tepelného zpracovani potravin s poukazem na

mozné¢ epidemiologické riziko.

Varna slouzi k tepelnému dokoncovani jidel vafenim, duSenim, smazenim, pe¢enim, grilova-
nim, gratinovanim, piipadné né€kterymi vysoce specializovanymi postupy. Z tohoto davodu
musi byt varna vybavena gastronomickymi stroji, které tyto tepelné upravy umoznuji. Vy-
konnost a funk¢ni vlastnosti strojii musi byt voleny s ohledem na disponibilni ¢as k piipraveé

pokrmi a poZzadovanému zptisobu tepelného zpracovani potravin. [9]

vvvvvv

2.2.1 Vareni

Vaii se vétSinou pfi teplotach do +100 °C. Existuje fada variant vateni, jako je naptiklad
blansirovani (kratké spateni), které ma zabranit barevnym zménam potravin, vafeni poma-
Iym varem (tahnuti) s cilem ziskéani kvalitniho vyvaru, vateni pod bodem varu (pii teplotach
mezi +75°C a +98 °C), které se vyuziva pii vareni knedlikt a nokd. Jeho smyslem je zejmé-
na prevence piehfati vnéjsich vrstev potraviny a tim i zachovani jeji chuti a dosazeni opti-
malni konzistence. Maso je naopak mozné varit za teploty nad +100°C Vv tlakovych
dvouplastovych kotlich, nebo tlakovych panvich, kde se bod varu vody v disledku zvyse-
ného tlaku zvysi na 112 i vice °C. Tim je mozné proces vaieni podstatné zkratit. Z hlediska
potencialniho ohrozeni alimentarnimi nakazami je vafeni pomérné bezpeény zpusob tepelné-
ho opracovani. Urcité nebezpeci hrozi v piipadé, kdyz se ve vafeném pokrmu snizuje obsah

Vw7

zdanlivého varu. [20]

2.2.2 DuSeni

Dusi se po kratkém osmahnuti nebo opeceni a uprava spociva v zahiivani opeceného masa
nebo zeleniny v malém mnozstvi tuku a ve vlastni §tavé. Poté se nadoba piikryje vikem.
Tim se zamezi volnému Uniku pary a dochdzi k tomuto specidlnimu tepelnému zpracovani

potravin. [20]
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2.2.3 Peceni

Peceni je proces probihajici pii teplotach v rozmezi 110°C az 350°C. Pece se bud’ v jedno,
nebo vice etdzovych pecich bez nucené cirkulace vzduchu, v horkovzdusnych troubach
S nucenym proudénim vzduchu, nebo v parnich konvektomatech. Zdravotni riziko pii peceni
spoc¢iva v moznosti, Ze pokrm vizualné jevi znamky dostate¢ného zpracovani, ale nedojde k
dostate¢nému tepelnému Gc¢inku v jadie pokrmu. To se mize stat zvlasté pii piipravé ob-
jemnych kusti masa. Je proto nutné postupovat doporu¢enym zplsobem (dodrzet ovefeny
ucinek teploty a ¢asu v zavislosti na objemu a druhu pecenych surovin) nebo se presvédcit o
teploté dosazené v jadie pokrmu napt. vpichovym teplomérem. Pii pe€eni v konvektoma-
tech je riziko nedokonalého zpracovani prislusné potraviny prakticky vylou¢eno pouzitim

fidici vpichové sondy. [20]

2.2.4 Gratinovani

Gratinovanim oznacujeme rychlou az prudkou tepelnou upravu pfedem piipravenych potra-
vin tepelnym uc¢inkem pusobicim zpravidla shora. Gratinuje se zpravidla nizkd vrstva jiz
piredem zpracovanych surovin zakrytych syrem, smési nebo specialni omackou na gratino-
vani. K rychlému zapékani se vyuzivaji napft. grily s vrchnim vytapénim, standardni grily ne-
bo mikrovlnné trouby s grilem. Zdravotni riziko pfi gratinovani vyplyva z vétSinou velmi
kratké doby tepelného zpracovani. Pokud bychom gratinovanim zpracovavali kontaminova-
nou surovinu, tento zpusob tepelné Upravy piipadné mikroorganismy neznici. Je proto nutné

gratinovat pouze bezpec¢né nebo dostate¢né piedem tepelné opracované suroviny. [20]

2.2.5 Grilovani

Grilovani je tepelna Uprava, kterou fadime do tzv. ,,zazitkové gastronomie®. Je specialni
variantou peceni. Charakteristickd pro grilovani je velmi kratka doba plisobeni tepelného
zdroje na specialné tvarové upravené suroviny. V minutkovych kuchynich se setkavame
S hladkymi, nebo ryhovanymi grilovacimi plochami, lavovymi grily, kufecimi grily, nebo do-
konce s plochymi nebo otocnymi rosty nad otevienym ohném. Pii grilovani potom hrozi
riziko vyskytu zplodin pyrolyzy tukd, polyaromatickych uhlovodikt apod. Pfi grilovani mui-
ze dojit k nedostatecnému propeceni v celém objemu potraviny, a tim 1 k nedostatecnému

zni¢eni pfitomnych mikroorganismui. Je proto tfeba vénovat grilovani zvySenou pozornost.
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Grilovani, zvlasté na otevieném ohni ve volném prostoru, patii z hlediska zdravotni bezpec-

nosti mezi nejrizikove;si zpasoby tepelného opracovani. [20]

2.2.6 SmazZeni

Smazeni je tepelné opracovani surovin, ke kterému dochdzi pii ¢aste¢ném nebo uplném po-
nofeni do smaziciho tuku. Smazeni v malém mnozstvi tuku se zpravidla provadi na panvich
(nejlepsi jsou teflonové panve se zesilenym dnem), smaZeni ve velkém mnozZstvi tuku se
provadi vétsinou ve fritézach, kde je zpracovavana surovina uloZzena ve smazicim kosi (jako
dalsi variantu lze obcas pouZit peceni pii +175°C az +185°C v troubé nebo konvektomatu
po naneseni tuku na povrch surovin).

Zdravotni riziko smazeni je dvoji:

1. Zdrojem prvniho rizika mtize byt samotny smazici tuk, proto je potifeba dodrzovat
zésady pouzivani vhodného tuku nebo oleje s vysokym bodem zakoufeni a to pii
teploté v rozmezi od +175°C do +185°C. Také je nutno pied vlozenim suroviny do
fritézy oklepéavat prebytecné Castice (strouhanku) jako prevenci ptepalovani. Suro-
vinu je tfeba vkladat do dostatecné rozpaleného tuku. Tuk je tfeba pravidelné a
véas vyménovat, aby se zabranilo jeho degradaci, oxidaci mastnych kyselin a vzniku
toxickych produktii. Nekdy se do téchto tukii ptidavaji specialni ptisady, jako jsou
antioxidanty nebo latky na zpevnéni povrchu, které uzaviou vodu uvniti potraviny.

2. Druhym rizikem pii tomto zpusobu tepelné upravy je moznost nedostatecného te-
pelného zpracovani v jadie pokrmu. K tomu muze dojit zejména pii pouziti nekva-
litnitho a pfepalené¢ho oleje, ktery zplisobuje rychlé ztmavnuti smazenych surovin

jesté pied tim, nez doslo k jejich dostate¢nému tepelnému opracovani. [20]

2.2.7 Mikrovinny ohrev

Tato relativné nova technologie se vyuziva pro rychlé rozmrazovani, pro ptfipravu pokrmi
ve zkracené dob¢ a zejména pro ohtivani pokrmii. Vyhodou tohoto zplisobu ohievu je to,
7e probihd ,zevniti* potraviny, vyznamnou nevyhodou je jeho nerovnomérnost v zavislosti
na slozeni a stavu potraviny. Pro zaji$téni potfebného prohfati je nutné pouzit pomalé rezi-
my a zajistit rovhomérné rozlozeni teploty, napf. ¢astym michanim. Mikrovinny ohfev se
kromé¢ rozmrazovani pfili§ nehodi na zpracovani syrovych surovin, v profesiondlnich provo-

zech se k tomuto ucelu prakticky nepouziva, a proto nepiedstavuje vaznéjsi zdravotni rizi-

wevr
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nych pokrmti. Pfili§ se vSak nehodi na ohfev pokrmi ptipravenych z tésta, zejména kynuté-

ho, nebot’ zptisobuje zmény v jejich konzistenci (tésto ,,gumovati). [20]

2.3 Gastronomické stroje urcené k tepelnému zpracovani potravin

Stroje vyvinuté pro tepelné zpracovani potravin ve velkokapacitnich i menSich kuchynich,

zaméfenych na spolecné stravovani.

1. Etazové pece bez cirkulace vzduchu — teplo v téchto pecich se $iii vyhradné sala-
nim. Horké stény pece vysilaji do peéného prostoru infracervené zafeni, tedy elek-
tromagnetické zateni s vlnovou délkou vétsi nez viditelné svétlo, které zahtiva
predméty, na néz dopada. Je to nejpiirozené;si a nejkvalitnéjsi zplisob peceni.

2. Konvekéni pece (pece s nucenou cirkulaci vzduchu) — do pe¢ného prostoru je ven-
tilaitorem vhanén horky vzduch, dochéazi k prudké turbulenci a rovnomérnému roz-
ptyleni teploty v celém objemu pece.

3. Parni konvektomat — vicetcelovy stroj, konvekéni pec, do které je ventildtorem
vhanén horky vzduch nebo vodni para, nebo kombinace téchto médii.

4. Smazici panev — viceucelovy stroj urceny ke smazeni, vareni, dusSeni apod.

5. Mikrovinné trouby — potravina v peéném prostoru je vystavena mikrovinnému za-
feni. MikrovIny pronikaji dovnitt pokrmu a dochazi k rychlému zahiati celku.

6. UdrZovaci skiiné a regeneratory — slouZi k udrZzovani tepelné zpracovanych pro-
dukti na pozadované teploté, nejcastéji 75°C, nebo k regeneraci hotovych pokrmii,
které byly ptedtim zchlazeny nebo zmrazeny.

7. Grily na kurata, selata a grily viceucelové — ticel zfejmy z ndzvu, ale ve Skolnim
stravovani nepouzivany.

8. Kontaktni grily — ve $kolnim stravovani se s nimi nesetkavame, spiSe pro minutko-
vé kuchyné.

9. Salamandery - ve skolnim stravovani se s nimi nesetkavame, spiSe pro minutkové

kuchyné.
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10.

11.

12.

13.

14.
15.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

Fritézy — potraviny se tepelné upravuji v rozehtatém oleji. Z hlediska zdravé vyzivy
méné vhodny zptisob tepelného zpracovani, proto je snaha je ve Skolnich jidelnach
nahrazovat vhodnéj$imi medii.

Vodni lazné (Bain Marie) — hotové pokrmy jsou v gastronadobach ponoteny do
teplé vodni 14zné a takto uchovavany, zejména pti vydeji stravy, pti teploté kolem
75°C.

Ohfivace taliii — talife, misky apod. jsou ulozeny ve vyhiivanych tubusech, opat-
fenych zvedacim mechanizmem pro snadny odbér nadobi.

Cajovary a kavovary — pro skolni jidelny dodavany specialni stroje, s moznosti vy-
roby ¢aje ve velkém mnozstvi.

Infra lampy — stroje ve $kolnich jidelnach nepouzivané, vhodné pro rauty.

Chladici salatové stoly ,,saladety* — slouzi k uchovani salatu pii teplotach poza-

dovanych pro studenou kuchyni.

Chladici a mrazici skiiné€ — slouzi k uchovani surovin nebo pokrmil v pozadované
teploté.
Mrazici truhly - slouzi k uchovani surovin nebo pokrmi v pozadované teplot¢.

Sokové zchlazova¢e a zmrazovace — chladici a mrazici skiiné se zvySenym chladi-

cim vykonem, které umozni uchovani tepelné zpracovanych pokrmu po delsi dobu.

Vyrobniky napojového a Supinového ledu — stroje ve Skolnim stravovani nepou-
Zivané.
Plynové a kombinované sporaky — plynové hoiaky nahote, elektricka nebo plyno-

va trouba dole.

Plynové talové sporaky s varnou deskou — nad plynovym hofakem je uloZen tal
(litinova deska akumulujici teplo)

Elektrické sporaky — elektrickd odporova topna télesa zahtivaji litinovou plotnu.
Dosud velmi rozsitené stroje ve Skolnich jidelnach. Nevhodné z hlediska spotieby
proudu.

Indukéni a sklokeramické sporaky — u indukénich sporékil zlistava studend plot-
na, zatimco kovové dno hrnce je horké. U sklokeramickych sporaki je pouze litino-
va plotna nahrazena sklenénou — 1épe Cistitelnou.

Varné kotle pifimotopné, neprimotopné a tlakové — nepfimotopné, maji mezisté-

nu naplnénou vodou a nemtiZe tak u nich dojit k pfipalovani mléka, polévek, omacek
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apod. Zdrojem energie muze byt plyn, elektfina nebo predehiata para. Efekt tlako-
vych kotli je stejny, jako u tzv. Papinovych hrnct.

25. Lavové grily — zalezitost minutkovych kuchyni, maji specidlné upravenou grilovaci
plochu, nejsou vyuzivany ve skolnim stravovani.

26. Varice téstovin — cCasty dopln¢k varnych bloki, stroj vhodny do italskych kuchyni,
kde prave téstoviny jsou hlavni slozkou stravy.

27. Elektrické a plynové grilovaci plotny — vhodné¢ upravené elektrické nebo plynové
sporaky. Byvaji hladké nebo vrubované. Jsou nedilnou soucasti minutkovych kuchy-

ni.

2.4 Soucasna vybavenost Skolnich jidelen varnou technologii

V nasledujici kapitole je pfedloZen piehled bézné se vyskytujiciho technologického vybaveni

slouZziciho k tepelné tipravé pokrmi ve Skolnich jidelnach.

2.4.1 Kombinovany sporak

Miize vyuzivat elektfinu 1 plyn. V kuchynskych provozech jsou tyto sporaky velmi rozsite-
né. Jejich prednosti je okamzity vysoky vykon plynovych hofaku a snadna regulace elektric-
kych topnych téles [8]. V soucasné dobé¢ vzhledem k objemové velké kapacité varenych
obédu ve skolnich jidelnach vSak byva zapotiebi vykonnéjSich multifunkénich zatizeni, takze

sporaky byvaji v nékterych provozech nahrazovany jinymi stroji.

2.4.2 Kotel

Ve Skolnim stravovani patii mezi nepostradatelné pomocniky. Slouzi ke zpracovani vétsiho
mnozstvi potravin vafenim. Ve velkokapacitnich provozech se pouzivaji dvouplastové kot-
le, v nichZ se potraviny nepfipaluji, protoze mezi vnitinim a vnéj$im plastém kotle je voda
(vyhtivana plynem nebo elektfinou), takze var je zprosttedkovan nepiimo. U parnich kotla
je do prostoru mezi plasti pfivadéna horka para. Tepelny vykon a pozadovana teplota jsou
Vv kotlich regulovany. U elektrickych kotll pfepinacem, ktery postupné vypina a zapina top-
na télesa az do maximalniho instalované¢ho vykonu. U plynovych kotli se vykon kotle fidi
ovladacim kohoutem plynu, kterym se reguluje intenzita hofeni plynovych hotaku.

K ochrané pfed poskozenim a ke kontrole intenzity varu slouzi méfi¢ tlaku, bezpecnostni
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ventil, vakuovy ventil, odvzdusiiovaci ventil, ukazatel stavu hladiny vody, provozni a hava-

rijni termostaty. [8]

2.4.3 Fritéza

Velkobjemové fritézy jsou vhodné pro velké gastronomické provozy, mezi které skolni ji-
delny nepochybné patii. Slouzi k pfipravé smazenych sladkych i slanych pokrmu. Jsou
Vv celonerezovém provedeni s lisovanou vanou. Smazici koSe maji pro snadnou manipulaci

izolovana madla. Pro snadnou vyménu oleje jsou vybaveny vypustnymi ventily. [16]

Obrézek & 3 Fritéza [30]

2.4.4 Panev

Naklapéci panev je jednim ze zastupct varnych zatfizeni. Tato zafizeni jsou v soucasné dobé
zcela bézn€ pouzivana gastronomickych provozech. Je to zafizeni ur€ené pro piipravu vét-
Stho mnozstvi pokrmi. Hlavnimi gastronomickymi operacemi, které tyto panve umoziuji,
jsou smazeni a duSeni. Diky relativné velkému objemu téchto panvi (vétSinou 80-150 litrh)
jsou ur€eny predevSim pro veétsi stravovaci provozy. Jejich charakteristickym znakem je
moznost naklapéni varné nadoby, které je vhodné piedevs§im pro snadngjsi vyjimani hoto-

vych pokrmil z panve a také pro snadngjsi Cisténi.
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Obrazek ¢. 4 Péanev [12]

2.4.5 Parni konvektomat

Parni konvektomaty se staly zdkladnim vyrobnim prostfedkem kazdé¢ moderni varny. Jedna
se o multifunk¢ni stroj, schopny zabezpecit téméi vSechny znamé tepelné tipravy potravin.
Na trhu je Sirokéa nabidka rtznych znacek (RETIGO, RATIONAL, LAINOX....), vSechny
vSak pracuji na stejném principu — ventilatory vhani do prostoru pece paru, nebo horky
vzduch, nebo kombinaci téchto dvou médii. Bézny uzivatel téchto stroji neni ve vétSing pti-
pada schopen objektivné posoudit, ktery z této Siroké nabidky je vhodny pro dany provoz.
Parni konvektomaty se lisi totiz pouze Vv ukazatelich jako je provozni spolehlivost, zivot-
nost, opravitelnost, mérné spotieba energie apod., tedy v ukazatelich, které jsou schopny
posoudit pouze mezinarodni zkuSebny stroju pii jejich certifikaci. Z vlastni zkusenosti proto
doporucuji pfi nakupu tohoto zakladniho stroje seznamit se zpravou nékteré z téchto zku-
Seben.

Tento ve své dobé revolucni kuchyiisky vynalez vnesl do gastronomie do té doby nepozna-
né moznosti v kulinarském uméni. Umoziuje prostiednictvim tii zdkladnich procesii: horka
para, horky vzduch a kombinace horka para s horkym vzduchem, vSechny typy tepelného
zpracovani surovin.

Lze v ném tedy napiiklad vatit v horké pafe knedliky, brambory, ryZi, maso zeleninu apod.
Tento proces V plném rozsahu a daleko efektivné€ji nahrazuje klasicky program vafeni
Vv kotli, panvi nebo hrnci. SniZuje se pracnost, klesa spotieba energie az o 60%, tukl az o

90% a vody az o 60%. Zvysuje se nejen hygiena a bezpecnost prace, ale také kvalita ptipra-
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vovanych pokrmi a to tim, ze se nevyvari do vody cenné latky - nutriéni hodnota pokrmii
zGstava. Zkracuje se vlastni ¢as potfebny k vareni, protoze odpadaji ¢asy na vyhiivani vody
jako u kotld, panvi atd. Konvektomat je vyhtat na provozni teplotu béhem 2-3 minut a jiz
béhem této doby probihd varny proces. Postupné se snizuji vahové ubytky pfii tepelné upra-
v¢é masa a to z 35-40% na 10-15%.

Obdobné uspory jsou i pti procesu kombinace horké pary a horkého vzduchu, ktery nahra-
zuje proces duseni a pe€eni vSech druhd mas. Zaroven tento proces lze vyuzit k regeneraci

zchlazenych pokrma. [8]

Obrazek ¢. 5 Konvektomat RETIGO [31]

Obrazek ¢. 6 Konvektomat LAINOX [32]
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Obrazek ¢. 7 Konvektomat RATIONAL [33]

2.4.6 Mikrovinna trouba

Kméné Casto vyuzivanym zafizenim ve Skolnich jidelnach patii 1 mikrovinné trouby.
V mikrovinnych troubach je elektrickd energie pfemeénovana ve vysokofrekvencni elektro-
magnetické vIinéni, které v cel¢ potraviné rozkmita molekuly vody. Tim dochazi ke tfeni a k
rychlému zvySovani teploty uvniti potraviny. Tato tepelna uprava je zcela odlisna od klasic-
kého zptlisobu vateni, kdy se nejdiive ohiivd povrch potraviny a teplo ji postupné prostupu-
je. Maso upravované v mikrovinném zafizeni nema opeceny povrch a typickou barvu.
Z toho diivodu se toto zafizeni kombinuje s infragrilem, ktery zajisti opeceni a zbarveni po-
vrchu potraviny. [8]

V dnesni dobé¢ existuje jest¢ mnoho dalSich technologii ur¢enych pro tepelnou upravu po-
krmt. Méni se a vyvijeji, stejn¢ jako 1 ostatni zafizeni pro gastronomii, v ndvaznosti na zme-
ny ve stravovacich navycich, aplikaci novych materidlti, umoziujicich netradic¢ni pracovni

postupy a rovnéz na hygienické pozadavky na ptipravu pokrmi ve spolecném stravovani.
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3. MODERNI TRENDY BUDOUCNOSTI

Kuchynské technologie prodélaly za uplynulych 20 let bouflivy vyvoj. Pry¢ jsou doby, kdy
jsme mohli na veletrzich kazdy rok obdivovat bud’ absolutné nové vyrobky, nebo zavratna
vylepSeni téch starSich. Soucasné technologie jsou jiz na takové technické urovni, Ze jsou
pouze vylepSovany, napiiklad kvilli zjednoduseni obsluznosti, nebo upravovany pro ekono-
Zastupci nejveétSich vyrobcl kuchyniské technologie spolu s projektanty se shoduji na tom,
co bude ovliviiovat kuchyiskou technologii v pfistich letech. [14]

3.1 Nové multifunkéni pristroje

Vyvoj novych technologii smétuje k multifunkénosti. Multifunkéni zatizeni pro tepelnou
upravu pokrmull jsou zafizeni, kterd jsou technicky vybavena tak, ze maji vice nez jednu
funkci, tedy mohou zajistit tepelnou Upravu napiiklad v pare — vareni nebo v horkém vzdu-
chu — peceni. Je otazkou, zda metodicky do této skupiny zafazovat pouze ta zafizeni, ktera
mohou tepelné zpracovat pokrm vice zpusoby, napiiklad vafeni v pare a také peceni v hor-
kém vzduchu nebo ta zafizeni, ktera jsou schopna naptiklad pouze vafit ve vodé, ale jsou

vybavena dalsi funkci, napiiklad michanim.

3.1.1 Tlakové fritézy

Tlakové fritézy jsou obdobn¢ jako jina tlakova zafizeni opatieny nékolika pojistnymi prvky,
mezi néz patii napft. jejich masivni viko, které upoutd na prvni pohled. Fritovani pod tlakem
pfinasi urcité snizeni Uiniku vody z produktu a tedy i vyssi Stavnatost. Mezi dalsi vyhody
patti zkraceni doby ptipravy a moznost pracovat s nizsi teplotou oleje.

Vodni fritézy ptinaseji zejména vyrazné¢ zpomaleni rozkladu tuku. Plni se ve spodni ¢asti
vany roztokem soli ve vod¢, nad jehoZz hladinou je olejova napln. VéEtSina pevnych castecek,

uvolnénych z ptipravovanych produktii, klesne do roztoku soli a nemtze tak negativné

ovliviiovat olej. [16]
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Obrazek ¢. 8 Tlakova fritéza [34]
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Obrazek ¢. 9 Vodni fritéza [35]

3.1.2 Tlakové panve

Jsou idealni zatizeni pro velké kuchyné, tlakovéa panev nahradi nékolik varnych zaiizeni:

1. grilovani, pefeni - smazici panev — rychlé opékani (minutky — bankety): pfi otevieném
viku teplota 140—170 °C,

2. vareni bez tlaku - varny kotel — vyuziti jako klasicka panev — po urcité dobé kuchaii od
tohoto zplsobu upoustéji,

3. vaieni v paie - konvektomat — tato uprava mize nahradit konvektomat v parnim rezimu.
Zkracuje dobu vateni, predev§im zeleniny,

4. vareni v tlaku - tlakovy kotel — Uprava, kterd je stéZejni pro toto zafizeni. Je naprosto

bezkonkurenéni ve zkraceni doby vaieni. [36]
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U multifunkénich panvi je pouzivan piimy ohiev varné nadoby. Varna nddoba je piimo
ohfivana zvolenym zdrojem tepla. Ohiivano je pouze dno varné nadoby. Jako zdroj tepla

slouzi elektricka topna télesa nebo je pouzito ohievu plynovymi hotaky. [10]

Panve vyrabéné v soucasné dobé muzeme dle celkového provedeni jejich konstrukce rozdé-
lit na dva typy. Zakladni rozdil mezi t€émito konstrukcemi je v umisténi hiideli pro naklapéni
varné nadoby.

A) Prvni typ jsou panve s hiidelemi umisténymi na bocich varné nadoby. Nosny rdm

téchto panvi je tvofen dvéma bocnimi ¢astmi, mezi nimiz je umisténa varna nadoba.

Obrazek €. 10 Multifunkéni naklapéci panev ELEKTROLUX [10]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 39

B) U druhého typu je varna nadoba usazena shora na nosné konstrukci. Hiidele pro

otaceni panve jsou u téchto panvi umistény na spodni hran¢ ¢elni stény varné nadoby.

Obrazek ¢. 11 Multifunk¢ni tlakova panev. FAGOR [10]

Rozdéleni panvi podle pracovniho tlaku v panvi
Jejich vyhodou je moZnost sniZzeni poctu aktivnich technologii v prostoru varny, s ¢imZ jsou
spojeny tyto vyhody:

e mensi naroky na prostor varny,

e mensi pocet zaméstnanc,

e moznost zrychleni tprav pokrmii. [10]

Podle toho pfi jakém tlaku lze pokrmy v panvi pfipravovat mizeme panve rozdélit do dvou
skupin.

A) Tlakové pdnve

U tohoto typu je mozno panev uzaviit tlakovym vikem a pfipravovat pokrmy za zvySeného
tlaku. Diky vysoké kapacité jsou tato zafizeni schopna pfipravit velké mnozstvi jidla v krat-
$im cCase a levnéji, pfi maximalnim ptetlaku (0,5bar). Vyhodou multifunkénich tlakovych

panvi je idedlni prenos tepla do pokrmu (vice nez 5x vétsi nez ve vod¢€). Zkraceni doby pii-
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pravy jidla, které mize byt az o 50% krat$i v porovnani s tradi¢énim ohfevem. Pti tlakovém
vafeni se snizuje spotieba energie a to v obou cyklech; jak pii ohfevu (az do 60%), tak pti
vlastnim vateni (az o 40%). Dalsi vyhodou téchto zafizeni jsou nizké vahové ztraty pokrmi
(pouze -13% az -15%). Mensi ptitomnost kysliku v okoli zajist'uje mensi oxidaci Zivin a vi-
tamind, a tim jejich vétsi zistatek v pokrmu. Proto zelenina miize byt vafena bez piedchozi-
ho namaceni ve vod¢ (tzn., Ze neztrati svoje aroma, mineralni latky a vitaminy jako pfi vare-

ni ve vod¢€) a ztrata nutri¢ni hodnoty je mensi. [10]

Obrazek ¢. 12 Multifunkéni tlakova panev ROSINOX [10]

B) Panve pracujici za atmosférického tlaku

V téchto panvich lze pokrmy pfipravovat pouze za stejného tlaku, jaky je v okolnim pro-
sttedi. Konstrukce téchto panvi je jednodusi a je v nabidce vyrobct téchto zatizeni vyrazné

vice zastoupena. [10]
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Tabulka ¢. 2 Srovnani tlakového a normalniho vateni [10]

3.1.3 Multifunkéni tlakova panev s michadlem CUCIMAX

Jedna se o pfistroj, ktery svou funkci dokéaze v teplotach od 30°C do 110°C lehce nahradit
varny kotel (omacky, polévky apod.) a v teplotach od 30°C do 200°C pecici panev (zékla-
dy, masa, minutkové gulase, soté apod.). Maximalni vyuZiti pfistroj najde jako kotel, panev

nebo kombinace kotel — panev. [18]

Obrazek ¢.14 Multifunk¢ni tlakova panev s michadlem CUCIMAX [28]
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3.1.4 Elektricka multifunk¢ni sklopna panev BETTERPAN

Jednd se o vyrobek zkonstruovany pro rozlicné druhy tepelnych tprav (vateni, fritovani,

smazeni, duSeni, vafeni v tlakové pare, udrzovani teploty). [19]

Obrézek & 15 Panev BETTERPAN [28]

3.1.5 Vyklopny kotel s mixérem BASKETT

Vhodny pro piipravu omacek, polévek, kasi, pyré, tipravu lusténin (hrachova kase, cocka,

fazole) apod., vSe s moznosti vyuziti mixéru. [28]

Obrazek &. 16 Kotel BASKETT [28]
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3.1.6 TurboChef

Unikétni a patentovany systém rychlovarné technologie pochézi z USA, kde se od roku
1991 stal fenoménem v bleskové piipraveé jidel. Pfidavné jméno bleskové ma své naprosto
opravnéné pouziti. Vzdyt’ $piz z kuieciho masa se zeleninou je pfipraven k vydeji za neuve-
fitelné t¥i minuty! DalSim dikazem ojedin€lé rychlosti je fakt, Ze nejvétsi z ucelené rady pii-
stroji TurboChef model i5 upece dvanact kuiecich ¢tvrtek za fenomenalnich 14 minut!

A jeste jedno obdivuhodné Cislo: Ptiprava pokrmi v TurboChefu trva 10x (slovy desetkrat)
kratSi dobu nez v klasickém konvektomatu! Fenomenalni rychlost je doplnéna jesté dvémi
nadstandardnimi benefity. Zatizeni TurboChef bylo piivodné vyvijeno pro podniky s rych-
Iym obcerstvenim, ve kterych dochazi k rychlé cirkulaci obsluhy. Cilem vyrobce tedy bylo
vytvofit zafizeni, které bude mit jednoduché ovladani, coZ se jednoznaéné podatilo. Diky
tomu neni nutné, aby mél obsluhujici personal gastronomické znalosti. Na uzivatelsky ptive-
tivém tlacitkovém panelu obsluha pouze zmackne nazev pokrmu, ktery vklada do rychlo-
varné pece TurboChef. Po uplynuti doby TurboChet akusticky oznami, Ze jidlo je hotovo.
Princip patentované technologie spo¢iva v tom, ze ohtaty vzduch je urychlen dvéma neza-
vislymi ventilatory az na 100 km/h. Mikrovlnny systém umistény v horni ¢asti varné komory
umoznuje tepelné upravovat pokrmy uvnitt soubézné s opékanim. Konstrukce horkovzdus-
nych trysek umisténych v horni ¢asti varné komory, pfesné smetuje ohtaty vzduch na potra-
vinu a tim dochazi k okamzitému uzavieni suroviny na povrchu a naslednému opeceni.
Spodni trysky horkého vzduchu ohtivaji vlozeny pokrm tak, aby surovina byla opecena

1 na kontaktni ploSe. Pouzity vzduch prochazi ptes bezidrzbovy katalyzator, kde je procis-
tén a vracen zpét do uzavien¢ho ob¢hu vzduchu. Elektrické ohifevné téleso ohiiva vzduch

mimo varnou komoru az na teplotu 275° C. [29]

3.1.7 VarioCooking Center

Vse v jednom piistroji. Nahrazuje v profesionalni kuchyni aZz 50% vSech béznych varnych
piistroji na nejmenSim moZném prostoru. Nejkratsi doba ohtfevu, ptipravy a zchlazeni, res-
tovani bez tazeni ve vodé, bez trvalého dohledu a piipalovani, protoze pfistroj sam vcas
upozorni tfeba na to, kdy je nutné pokrm obratit. Zabudovana varna inteligence kontroluje
cely proces pln€ automaticky a odpada neustéla vazba na kuchynské ptistroje. Systém ohie-

vu za pouhych 90 sekund dosahuje 200°C a teplo udrzuje i tehdy, kdyZ je nadoba naplnéna
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vafenou potravinou. Vysoce zhusténa dynamicka sitova topnd struktura umoziuje naprosto
rovnomérny pienos energie, a tak zabranuje pripaleni potravin. Diky tenkému dnu nadoby je
velmi rychle ptipraven k pouziti. Stejné tak rychle se v ptipadé potieby ochladi. Vyhiiva
pouze dno nadoby, energie se pienasi ptimo na potravinu, tim nedochazi k ptipaleni na hor-
kych okrajich. Ovlada se jednoduchym dotykovym displejem, tlakové vafeni je samoziej-
mosti. [13]

Obrazek ¢. 13 Vario Cooking Center [17]

3.2 SETRNA UPRAVA POTRAVIN

Techniky pfipravy jako je nizkoteplotni vafeni a peceni ¢i vafeni ve vakuu apod. patii

Vv soucasné dob¢ k nejposlednéjSim vykiikiim v gastronomické oblasti.

3.2.1 Vareni ve vakuu

Tento zplsob vateni je pravym opakem vareni pod tlakem, i1 kdyZ technologicky se nejedna
o pravé vakuum, které zname z fyziky. Tato technologie vznikla pfi hledani novych zplsobt
bezpe¢ného a hygienického uchovavani pokrmi zamezenim piistupu vzduchu v potravi-
nach. Cuisson sous vide — co to vlastné je? Pti tomto zplsobu vateni nejprve vakuove zaba-

lite jednotlivé slozky menu do plastového varného saCku a uvatite je. Velmi Setrné a pii



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 45

presné stanovené teploté. Potom je rychle zchladite v Sokeru a v chladu uskladnite. V pii-
padé potieby je velmi jednoduse za n¢kolik minut ohiejete ptimo v sacku. Pfi tomto zpliso-
bu pripravy si jidla zachovavaji svoji strukturu a pfirozenou viini, neosychaji, tuky neoxiduji
a nevytvari se zadna kirka. Dalsi vyhodou jsou minimalni ztraty pfi vafeni. Takto pasterizo-
vana jidla mizeme uchovavat delsi dobu a diky hermeticky uzavienému obalu mizeme
skladovat rtizna jidla ve spoleéném chladicim prostoru. Pfi dodrzeni uvedenych zésad je za-
rucena vynikajici kvalita takto piipravenych jidel, ktera jsou navic lehce stravitelna a vhodna
pii dieté. Pi1 Setrném duseni je velmi dobie zachovéna ptirozena chut’ jidla, potraviny jsou
Stavnaté a jemné. Vitaminy a senzorické latky ziistanou nedotéeny. Ve vakuovém sacku si
vSechny slozky menu uchovavaji tyto piednosti i béhem skladovani a po nasledném ohievu
pied servirovanim. Je dualezité, ze jidla lze ptipravit a ulozit do zasoby. Tento zptlisob pii-

pravy menu je velmi vyhodny pro velkokapacitni centralni kuchyné a jidelny. [11]

Pro zavedeni této metody do provozu je tieba:

— specialni varné sacky, které maji pozadované chemicko-fyzikalni vlastnosti s pevnosti
svaru odolavajicimu teploté 100°C

— vakuové komorova balicka

— zafizeni pro nizkoteplotni duSeni, idealni je kombinovany konvektomat umoziujici vyvi-
jet paru o nizké teploté

— zafizeni pro rychlé zchlazeni, nejvhodnéjsi je Sokovy zchlazovac. (Produkt s vychozi
teplotou +90°C musi byt zchlazen na teplotu +5°C za max. 90 minut a pfi zmrazovani
na -18°C za max. 240 minut v jadie potraviny). [37]

— k uskladnéni je mozné vyuzit stavajici chladirenské kapacity za podminky ptisného do-
drzeni intervalu teploty od 0°C do 3°C

— k regeneraci Ize pouzit kombinovany konvektomat nebo mikrovinna troub. [11]

Pokud se nékdo domniva, Ze metoda vateni ve vakuu je vhodna pouze pro velké provozy a

nema nic spoleéného se Spickovou gastronomii, pak by si mél dopiat kulinaisky zazitek v

nékteré z restauraci, kde $éfkuchafi specializujici se na tuto metodu vateni, citlivé vybiraji

Cerstvé ptirodni ingredience, aby tyto hyckaly nase chut'ové bunky. [11]

3.3 PLNE DIGITALNI KUCHYNE

V nejblizSich letech lze ocekavat nasazeni digitalnich systémt piimo do kuchynskych pti-

strojii. Tyto pfistroje budou napojeny na centralni pocitac nebo na jeho termindly s progra-
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movym systémem pro jejich ovladani a fizeni celého procesu vyroby jidel. DalSim silnym
trendem je pfipojeni celého systému na sit’ internetu a podpora vzdaleného pfistupu k nému.
Prvni vlastovkou digitalniho ,,inteligentniho® spofebice jsou chladni¢ky renomovanych vy-
robci. Na vnéjsi strané dveti chladnic¢ky je umistén LCD displej s grafickym ovladacim pro-
gramem. Uzivatel ma moznost na displeji sledovat a nastavovat provozni parametry chlad-
nicky, sledovat stav a mnozstvi ulozenych potravin, piipadné zadavat nejriznéjsi pokyny.
Ptistroj miZe byt pfipojen k internetu, a pokud uZivatel nadefinuje katalog svych oblibenych
potravin, miize automaticky sledovat stav zasob a pies internet objedndvat nové zbozi tteba
i z domu. Vyvoj podobnych spotiebict, které zméni chod profesionalni kuchyné, na sebe

nenecha dlouho c¢ekat. [13]

3.4 ORIENTACE NA USPORY

3.4.1 Optimalizace spoti‘eby

Vyuzivani zbytkového tepla, regulace spotieby vody, ekonomika i ekologie budou hlavnim
prodejnim argumentem. Protoze vétSinu spotiebicli zapiname a vypiname ru¢né€, aby vyko-
navaly praci ve form¢& pohybu, tepla ¢i svétla, Ize predpokladat, Ze jiz neni mozné dosahnout
vyraznéjSich Gspor spotieba energie, pokud nebezi stroje po ptipravné fazi naprazdno nebo
naklady na dodavku elektrické energie pfimo na platbach distribu¢nim spole¢nostem. Faktu-
ra za elektrickou energii se sklada ze dvou polozek. Platba za skute¢né odebranou energii
podle periodického ode¢tu na centralnim elektroméru a platba za tzv. maximalni rezervova-
ny piikon, ktery se shoduje s hodnotou centralniho jisti¢e na piipojném misté k energetické
siti. Tento piikon se zpravidla ur¢i prostym souctem maximalnich piikoni vSech spotiebict
instalovanych v kuchyni a navySenim o vykonovou rezervu pro piipadnou instalaci dalSich
spotiebict. Je jasné, Ze prakticky nikdy nejedou vSechny spotiebice na plny vykon a pro-
vozni $picky, kdy se blizi odbér elektiiny maximalni hodnoté, jsou kratkodobé v fadech mi-
nut. Platbu za rezervovany piikon vSak musime platit distributorovi stale. Pravé pii tomto
zpiisobu vypoctu néklada hraje velkou roli ndhodnost soucasné zapnuti spotfebicl ve stejny
okamzik. Tyto ndhodné Spicky vSak nelze odstranit organiza¢nim opatfenim bez vlivu na
plynuly chod provozu. S ohledem na vyse uvedené skute¢nosti by projektant novych provo-

zi m¢l jiz pfedem pocitat s instalaci inteligentniho systému fizeni spotieby energie, ktery je
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schopen optimalizovat a Sikovnym pferozdélenim zatéze vyrazné snizit maximum spotieby
energie az o 40%. Takovy systém vyvinula mnichovska firma SICOTRONIC. Inteligentni
pocita¢ provede cilené docasné a kratkodobé pierozdéleni odebirané energie bez vlivu na
bézny provoz kuchyné.

Moderni systém optimalizace spotfeby energie a dosahovani zna¢nych finanCnich tspor
nejen na platbach za maximalni rezervovany piikon nachazi své ptiznivce i mezi tuzemskymi
provozovateli gastronomickych provozu. Systém vyzaduje kvalitni planovani, poradenstvi a
kompatibilitu instalovanych technologii, pak je vysledek zaruceny a funkéni. Celkova spo-
tfeba v celém provozu je optimaln€ vyuzita a je pod stalou kontrolou. Dosazené Uspory lze
zjistit pfimo na centralni jednotce a udajich za rok, mésic, den nebo tieba jen ¢tvrthodinu.

[15]

Na zavér teoretické Casti lze jiz pouze konstatovat, ze k dodrzeni tématu této prace neni
zadouci opisovat katalogy vyrobct technologickych zatizeni. A tak feceno slovy marketin-
govych odbornikli v organizacich a v globalni ekonomice: ,,VSechny jsou stroje!* a jen do-
dejme, Ze pfevazna vétSina z nich jiz je multifunk¢nich. DalSim podstatnym parametrem je
vykon nebo kapacita jednotlivych stroji. Oficialné uvadéna ¢isla jsou spiSe orientacni, vétsi-
nou jde o teoretické vykony, kterych v bézném provozu lze docilit jen ziidka. Kdo ale
vV dnesni dob¢ presycenosti trhu firmami, které se zabyvaji prodejem a nabidkou téchto
technologii zaruci, Ze ten ¢i onen vyrobek pro tepelné zpracovani potravin je opravdu ten
nejlepsi? Chybi objektivni hodnoceni chemikti a fyzikti v oblasti nutri¢ni hodnoty jidel a vy-
hodnosti technickych parametri nabizenych vysoce sofistikovanych stroji a jejich propojeni
se skuteCnym kuchafskym uménim. Vse vyvolava spoustu otazek. Je tieba si vSak uvédo-
mit, Ze by tyto technologie mély byt jednoduché a srozumitelné ptedevsim pro kucharte, kte-
i s nimi denné pracuji. Kuchyné bude vzdy, pokud si bude chtit zachovat sva specifika, stat
na kuchati. Technika by ho neméla nikdy pfedcit, pouze by mu méla dopomoci k dobrym
vysledkim.
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II. PRAKTICKA CAST
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4. ANALYZA VYBAVENOSTI SKOLNICH JIDELEN V BRNE

V praktické ¢asti mé prace jsem se zabyvala zmapovanim soucasné situace ve vybavenosti
Skolnich jidelen zakladnich Skol v mésté Brné. Vyzkumu se zucastnilo celkem 38 zafizeni
Skolniho stravovani. Data byla ziskdna dotaznikovou metodou, zpracovana a v nasledujicich

kapitolach jsou ptedlozeny vysledky.

4.1 Celkovy prehled technologického vybaveni

Z grafu ¢. 1 vyplyva, Ze Skolni jidelny jsou vybaveny ptevazné standardni technologii. Poté-
Sujicim faktem je zjisténi, ze konvektomat, ktery je piedstavitelem progresivnéjsiho techno-
logického zatizeni, se stal jiz béznou soucasti kuchyni ve Skolach, nebot’ jej vlastni vSichni
respondenti této studie.

Nicméné ostatni polozky grafu signalizuji, ze moderni stroje a zatizeni Skolnich jidelen jako
jsou vyvalovacka knedlikii, naklepava¢ masa, varna deska apod. ma v priméru pouze 20
procent téchto zatizeni.

Naopak nelze piehlédnout, ze klasika velkokapacitnich vyvafoven — sporaky a stolicky se
zde nadale vyskytuji a to ve vysokém procentu zastoupeni.

Doplitkové vybaveni jako jsou napf. roboty a prumyslové mycky na bilé nadobi jsou ve
Skolnich jidelnach zastoupeny Vv uspokojivém procentu, avSak zastoupeni velmi potiebné

délicky tésta je pomérné nizké.
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Piehled technologického vybaveni
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Graf ¢. 1 Prehled technologického vybaveni

4.2 Vybavenost Skolnich jidelen podle kapacity

Roz¢lenénim ziskanych tidaji podle kapacity stravovacich zafizeni dostavame jiz podrob-
n&jsi informace o tom, jestli ma kapacita kuchyné vliv na jeji vybaveni. Z grafu ¢. 2 zietelné
vidime, Ze co tyka standardniho vybaveni - kotle, panve, universalni roboty, ohtivaci vydej-
ni vany, mycky na bilé nddobi vcetné konvektomatii jsou si vSechny kuchyné zcela rovno-

cenné.
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Skolni jidelny s kapacitou do 500 jidel maji téZ 100 procentni zastoupeni sporaki, které se
se zvySovanim vyrobni kapacity pfimo umérné snizuje. Tento fakt potvrzuje skutecnost, ze
pozvolny nastup multifunkénich zafizeni, ktera si pofizuji hlavné stravovaci provozy ptipra-
vujici VEtsi objemy jidel, je jiz aktudlni.

Vybavenost jidelen podle kapacity

myckana cerne nadobi
tunelovamycka

myckana bilé nadobi

ohiivaci zagsobnik na talife

ohiivaci vydejni vana

delicka tésta

zadelavaci dize

robot nazeleninu

universalni robot

kutr = kapacitanad 1000

B kapacita 500 - 1000
m kapacita do 500

naklepavac masa

vyvalovacka knedlika

stolicka
velkokuchynsky sporak
varna deska

fritéza

unipar

konvektomat
panev

kotel

(0% 20% 40% 60% 80% 100% 120%

Graf €. 2 Vybavenost jidelen podle kapacity
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4.3 Nadstandardni technologické vybaveni

V Brn¢ mame téz nékolik $kolnich jidelen, které maji v souc¢asné dob¢ k dispozici jiz nékte-
ré z vySe uvedenych stroji, patficich k tém nejmodernéjsim. Jedné se zpravidla o Skolni ji-
delny se samostatnou pravni subjektivitou a rovnéz s vyssim pocétem stravnikti. Tyto provo-
zy maji vzhledem ke svému pravnimu postaveni vétsi moznosti k provozovani tzv. dopliko-
vé ¢innosti a naslednému vyuziti takto ziskanych financnich prosttedkt pravé k vylepSeni

technologického vybaveni kuchyni.

Nadstandardni technologické vybaveni

myckana termoporty

myckana cerné nadobi *
I

tunelovamyckana bilé
nadobi

VarioCookingCentr

multifunkeéni tlak. panev
CUCIMAX

multifunkeéni tlak. panev
Betterpan

sokovy zchlazovac *

varna deska ‘

0% 10% 20% 30% 40%

kapacitanad 1000 stravniki

B kapacita od 500 do 1000 stravnikt

B kapacita do 500 stravniki

Graf¢. 3 Nadstandardni technologické vybaveni
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4.4 Porovnani vyuZiti moderni technologie v praxi

V ramci praktické casti bakalarské prace bylo rovnéz provedeno porovnani vykonnosti
standardni technologie versus zastupce technologii modernich.

O spolupraci na tomto srovnani byl pozadan vyhradni prodejce Vario Cooking centra, firma
InterGast.

Ve skolni jideln¢ byl nainstalovan a ptfedveden tento pfistroj se zdmérem porovnat délku a

efektivnost pfipravy denniho menu s tradicnim stavajicim vybavenim.

Zadani znélo:

kapacita kuchyné 1.000 porci, zacatek vyroby obédt v 6,00 hod., doba dohotoveni v 9,30
hod. z duvodu rozvozu, dvouchodové menu:

polévka — lusténinova

obéd €. 1 — Cufty v rajské omacce, téstoviny

obéd €. 2 — roSténky na houbach, ryze

Vyse zminénym priuzkumem bylo zjiSténo, ze kazda kuchyné s primérnou kapacitou 1.000
jidel disponuje n€kolika konvektomaty, kotli a smazicimi panvemi a neni pro ni tedy viibec
z4dnym problémem splnit zadani.

Klasicka priprava:

4 kotle, 2 konvektomaty 6 GN, 1 panev
e v jednom kotli pracovnice piipravi polévku — nardz potiebné mnozstvi
e v druhém kotli druhd pracovnice uvaii veskeré téstoviny a zaroven piipravi v kon-
vektomatu ryzi (opé€t pro cely stav stravnikli naraz)
o v tietim kotli se bude tfeti pracovnice vénovat ptipravé omacky
o Ctvrtd ve smazici panvi piipravi roSténky a v konvektomatu Cufty
e ostatni pracovnice po dobu pfipravy stravy délaji nezbytné pomocné prace
V 9,30 hod je vSe pfipraveno na rozvoz.

Vario Cooking centrum:

e pfiprava polévky — nutno na 2x

o pfiprava pfiloh — téstovina na 3x; ryze na 2x

o Cufty — nezbytna pfiprava pfes noc

e roSténky — z ¢asovych dlivodl (strava musi byt pfipravena v 9,30 hod.) nelze jiz za-

komponovat do pracovniho i ¢asového harmonogramu
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Z porovnani ptehledti pracovnich procesu zcela jasné vyplyva, ze a¢ se Vario pysni jakymi-
koliv dovednostmi, tak by v tomto boji neobstalo. Coz ostatné priznali i samotni manazeti
firmy.
Zatimco pfi standardnim vybaveni $kolni jidelny by vSechny pokrmy byly pfipraveny v po-
zadovany ¢as a v potfebnych teplotach, pfi pouziti Vario cooking centra by nastaly kompli-
kace:
e Cufty pfipravené pies noc by musely byt az do doby vydeje neustéle udrzovany pfii
piedepsané teplote, coz ¢ini dalsi ndroky na energii a vybaveni
e postupné dohotovovani vSech soucasti obou menu vyzaduje rovnéz jejich uchovava-
ni pii pfedepsanych teplotach
e navic nezbyva ¢asovy prostor k piipraveé rostének.
Z resumé je ziejmé, Ze ackoliv vySe zminény piistroj ma nesporné zajimavé parametry, je
nadevsi pochybnost pouzitelny pouze v takovém stravovacim provozu, ktery ma rovnéz k
dispozici i dalsi technologické vybaveni (konvektomaty, kotle ....). Byl by v8ak nepochybné
dokonalou ndhradou naptiklad za smazici panev. Pii pouzivani Varia vyvstava téz nutnost
dlouhodobého udrzovani a regenerace pokrmu, ¢imz jsou kladeny vysoké naroky na vypra-

covani systémit HACCP do nejmensich detailti.
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5. ZAVER

Na zakladé ptedlozenych faktl v této praci lze konstatovat, ze zakladnim strojem, umoznu-
jici aplikaci modernich technologii v tepelném zpracovani potravin je a jesté ziejme¢ dlouho
zustane parni konvektomat. Tim, ze do paméti tohoto multifunkéniho, tedy viceti¢elového
stroje, konstruktéti nainstalovali stovky programi optimalniho tepelného zpracovani suro-
vin, jsou z velké Casti eliminovany chyby, kterych by se mohli dopustit nezku$eni kuchaii.
Stroje jsou vyrabény V Siroké Skale vykonnostnich kapacit, ty nejmensi pro ptipravu 50 jidel
denné (5xGN 2/3), az pro piipravu 1200 jidel denn€ (20 x GN 2/1). Spliuji tedy pozadavek,
charakteristicky pro zatizeni Skolniho stravovani, tj. moznost piipravy velkého objemu jidel
naraz.

S jistym despektem se divaim na posledni vyvoj multifunk¢nich panvi. Tyto moderni gastro-
nomické stroje nabizeji sice moznost ryhlé ptipravy jednotlivych komponenti pokrmd, ale v
mensSim mnoZstvi, coz by v ptipad¢ Skolnich jidelen znamenalo postupnou piipravu jidel,
ktera vSak neni z personalnich divodd mozna (nedostatek limitu zaméstnancti). Uplatnéni
téchto technologii je zajisté pfinosem napiiklad pro piipravu diet v nemocnicih nebo v men-
Sich provozech restaura¢niho typu, kdy je pfipravovano vice variant pokrmi v mensim ob-
jemu porci.

Druhym zavaznym aspektem je porovnani vykon versus cena. Jak jiz bylo vySe zminéno,
Skolni jidelny disponuji velkymi kapacitami, a tudiz krom¢ téchto velmi drahych gastrono-
mickych technologii nutné potiebuji i1 ty standardni, se kterymi jiz dnes uspésné pracuji, coz
vyplyva z praktické Casti této prace. Nakup téchto novych ptistroji tedy pro né¢ neni piilis

piinosny z duvodt provoznich, ale ani realny z divodu finanénich.
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Seznam pouZitych symboli a zkratek

UNRRA United Nations Relief and Rehabilitation Administration - Projekt mezina-

rodni, humanitarni a rozvojové pomoci pod hlavékou Spojenych Naroda

ulv Ustav pro informace ve vzdélavani

USA Spojené staty americké

HACCP Hazard Analysis Critical Control Point - systém kritickych a kontrolnich bo-
da

CR Ceska republika

CSR Ceskoslovenska republika
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