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Letosni ankety spokojenosti stravnikd se zicastnilo 222 respondentd, z toho 163 stravniki
stravujicich se v jidelné STRAV a 59 stravnik( stravujicich se mimo jidelnu. Vysledky letosni ankety
dopadly uspokojivé. Presto je nékolik pfipominek, ke kterym bych se rad nize vyjadril. Je nasi nejvétsi
snahou Vase pripominky minimalizovat a zpfijemnit Vam stravovani v jidelné STRAV i na oddélenich
FNOL.

1. Studené jidlo

Jednou z nejéastéjsich pripominek bylo servirovani studeného jidla na jidelné. Pfi vydeji obéd
musime dle poZzadavkd kritickych bodd HACCP méfit teploty dovarenych jidel a také soucasné denné
mérit teplotu jidla béhem vydeje. U tabletového systému se teplota pokrmu méfi tésné pred expedici
do tabletu a na jidelné STRAV se teplota méfi pred zahdjenim vydeje v 10.30 hod. a jesté jednou

v pribéhu vydeje. Pokud neni minimalni teplota pokrmu na vydeji dodrZena, ihned je jidlo
regenerovano a po dosazeni dostatecné teploty zpét pfedano na vydej. Kuchafi jsou pouceni, aby
nepredchystavali jidlo na talife a snaZili se drzet pfikryté vydejni gastronadoby. Velmi obtizné je
udrZet teplotu u jidel, ktera se vydavaji pfimo z plechd. V rdmci mozZnosti se snaZime pofizovat lepsi
technologie, aby ztraty teplot byly co nejmensi.

2. Dochucovani stravy (vétSinou soleni)

Pripominek tohoto charakteru je jiz daleko méné nez v minulém obdobi, z ¢ehoZ usuzujeme, Ze se
nam podafrilo docilit zlepSeni, presto se najdou stravnici, kterym to jesté nebude vyhovovat. Je velmi
obtizné se cca 2.000 stravnikim trefit do poZzadované chuti. Nékterym naopak nase strava pripada
malo dochucend a nevyraznd. SnaZzime se, aby to vyhovovalo co nejvice stravnikim.

V pripadé potreby si mohou stravnici dochutit jidlo, tomu jsou uréené korenky na stolech (dokoupime
nové). Stravnici stravujici se na oddélenich FNOL si mQzou elektronickou formou pozadat na STRAV o
dochucovaci prostredky (sal, pept, ocet, maggi), které mohou mit stabilné k dispozici na oddélenich.

3. Nedostatek mist k sezeni v jidelné

Pti projektovani kapacity, se kterou pred léty pfi rekonstrukci Provozu stravovani projektant pocital,
se vychazelo z idajl dané doby. V minulosti jsme se snaZzili situaci vyresit dokoupenim stoll a zidli,
presto se navysil pocet stravnikd natolik, Ze neni uz mozné jinym zplsobem kapacitu jidelny povysit.
Oficialni vydej za¢ina v 11hod., diichodcim jsme pfidali asovy prostor o 15 minut dfive, bohuzel tuto
dobu vyuziva velké mnozZstvi zaméstnancl. Doporuduji stravniklim, ktefi maji moznost posunout si
¢as na obéd, aby vyuZivali méné frekventovanou navstévnost jidelny po 13 hodiné.

Také by nam pomohla ohleduplnost ze strany stravnikd, ktefi si ¢asto odkladaji talife mimo téc, dale
obsazuji Zidle taskami, bundami ¢i kabdty a znemozni ostatnim vyuZzit volného mista. Co se tyka
pripominek k délce konzumace stravy u studentd, vnitini audit prokazal, Ze je srovnatelna

s nékterymi zaméstnanci. Jedno z feSeni zlepseni kapacity jidelny vidime ve zfizeni vydejny stravy pro
studenty v prostorach lékarské fakulty. O této varianté probihaji jednani.

4. Nezarazovat polotovary, vice ryb a zeleniny

Polotovary jsou trendem moderni gastronomie, pfi snizovani naklad na mzdy a reZie jsou
v hromadném stravovani hojné vyuzivany, presto nase kuchyné pouziva tyto polotovary

v minimalnim mnoZstvi.




Néktera jidla a prilohy nejsme schopni z kapacitnich divod( nebo technologickych davod( sami
vyrobit (napf. bramborové knedliky plnéné, bramborové Sisky, ovocné, tvarohové a prilohové
knedliky), proto je nakupujeme.

Dalsi polotovary zarazujeme pro jejich oblibenost (napf. smaZzena treska s naplnémi, Cordon bleu,
kureci rolka apod.)

Bramborovou kasi si vyrabime sami z uvarenych brambor, pouze v pfipadé nouze (na jafe 2011 pro
nedostatek kvalitnich brambor a jejich vysokou cenu) jsme pouzivali bramborovou kasi z prasku.
Rybu se snazime zaradit vzdy minimalné 1x tydné, soucasné také zeleninové talife a pokud to sestava
jidelni¢ku dovoluje, je salat soucasti hlavniho jidla.

5. Opakuijici se jidla

Osmitydenni cyklus jidelnich listkd nabizi pres 250 rliznych jidel, které se opakuji jen vyjimecné a jez
cerpame z mnozstvi asi 500 receptur. V rdmci tydne a dne se snazime, aby se prostfidaly a
neopakovaly druhy masa, pfiloh a bezmasych jidel. Pouze o vikendu se ptizplisobujeme z provoznich
dlvodU pacientskému jidelnic¢ku, kde neni potieba takového obmérnovani. Doufam, Ze si stravnici
také vsimli, Ze se snazime vymyslet a zafazovat nova jidla. Uvitdme proto i konkrétni navrhy na
zarazeni novych jidel. Co se tyka oblibenosti jidel, méfime ji poctem stravnikd, ktefi si je objednaji a
s ohledem na pestrost a vyvazenost je zafazujeme do jidelnicku. Samoziejmé hledame jind vhodna
feSeni, jak uspokojit i stravniky stravujici se na oddélenich FNOL.

6. Nekvalitni ndpoje na jidelné

K obédlim nabizime pét druhl ndpoji: neslazenou, neperlivou mineralni vodu, ovocny neslazeny caj,
cerny neslazeny caj, sirup slazeny cukry a posledni je napoj, ktery obsahuje sladidla. Pro lepsi
orientaci nabizenych napojl je vhodné oznacdime a opatfime popiskami.

7. Malé porce obédu

V recepturach pro hromadné stravovani uvadéné nejvyssi gramaze jsou pro nas minimem. Spise
normujeme vyssi gramaze surovin. Jsou obvyklé v zdvodnim stravovani a odpovidaji i limitim na
potraviny. Samoziejmé sledujeme vraceni zbytk( stravy na talifich a z toho usuzujeme, zda jsou

porce dostatecné velké a také zda se nam jidlo povedlo.

Touto cestou dékujeme viem stravnikim, ktefi nam vyjadrili jak pfipominky, tak i pochvaly. Jsme
upfimné radi za jakoukoliv zpétnou konstruktivni odezvu na nase Usili o spokojenost viech nasich
stravnikd. PFi této prileZitosti pfejeme vsem nasim stravnikm mnoho zdravi a Stésti v Novém roce
2012.
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