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VoD

Cesky systém skolniho stravovani nam moze zavidét cely svét. Rozhodné tak stoji za to na ném dale
pracovat a snazit se ho posouvat dal. Pravé z tohoto ddvodu vzniklo Nutriéni doporuceni ke
spotrebnimu kosi - jednoduchy nastroj, ktery vam pomuze ovérit, zda stravnikim nabizite opravdu
kvalitni a pestreé jidlo.

Nutricni doporuceni dopliuje Spotrebni kos stanoveny vyhlaskou Ministerstva skolstvi (Vyhlaska
107/2005 Sb. o skolnim stravovani).

Tato metodika ma pouze informativni povahu - jejim Ukolem je vzdélavat a rozvijet, ne trestat za
neplnéni. Vytvorili ji odbornici z hygienickych stanic ve spolupraci s radou dalSich specialistd z
kazdodenni praxe skolnich jidelen. Jeji pravidla tak odrazi skute¢né potreby a poznatky z provozu.

Skolni jidelny nemaji lehkou pozici - tlaéi na né ministerstvo, ziizovatelé, rodice i samotni stravnici.
Cilem Nutricniho doporuceni ke spotrebnimu kosi je stanovit rozumny kompromis mezi pozadavky
vsech téchto skupin a skolnim jidelnam co nejvice usnadnit cestu za nutricné vyvazenym a pestrym
jidelnickem.

Samotny princip je jednoduchy. Jedna se o soubor doporuceni, jejichz pInéni Ize hodnotit. Nutricni
doporuceni je rozvrzeno do jednoho meésice, ktery ma 20 stravovacich dnd. Pro vysledovani
dlouhodobeéjsich trendd je vhodné posuzovat také nékolik starsich jidelnickd a hodnotit pripadné
zmeny.

Zaverecnym vystupem neni bodové hodnoceni, nybrz podrobny slovni komentar od odborného
pracovnika Organd ochrany verejného zdravi (dale jen ,hodnotitele”). V ném by se mély objevit
nejvetsi pozitiva i negativa a doporuceni, jak jidelnicek zlepsit. Hodnotitel vzdy také uréi prioritni

Vv

Paklize byste méli doplnujici otazky, nevahejte se na hodnotitele obratit - kontakt je soucasti
materialu, ktery od ného dostanete. Bodové hodnoceni jednotlivych jidelnicky a jidelen také bude
uvadéno do registru HDM, abychom tak napomohli sledovani trendd ve skolnim stravovani.

Vlastni jidelnicky si samoziejmé mUzete zhodnotit i vy sami. Pokud se vam nepodafi dosahnout
uspokojiveho vysledku, vibec to nevadi. Samotna skutecnost, Ze jste ochotni se aktivné zabyvat
moznostmi, jak zlepsit svUj jidelnicek, vam dava skvélou vychozi pozici. Vétsinu zde uvedenych
poznatk( mUzete aplikovat uz pristi mésic a udélat tak velky krok vpred.

K Nutricnimu doporuceni ke spotrebnimu kosi pristupuijte jako k materialu, ktery vam ma predevsim
usetrit praci. Jeho cilem je rozvijet jiz existujici a dobre fungujici systém tak, abychom pro své déti
udélali opravdu maximum. Kdyz material zkombinujete s vlastnimi zkusenosti z praxe, midze se vas

jidelnicek stat vzorem pro ostatni.



OTAZKY A ODPOVEDT

Cilem je jidelnu nasmérovat, z jidelnicku odstranit pripadné hrubé nedostatky, nikoli resit
detaily. Hodnoceni je vhodné pojmout spise komplexné, cilem je snizit pocet pokrmd
z tuéného veprového masa, snizit nabidku knedliky, vyradit nebo omezit pastiky, uzeniny,
nabizet nesladky napoj. Misto téchto pokrmd upozornit na vyhody a prospésnost zeleniny,
lustenin, jinych obilovin.

Upravte hodnoceni dle poctu dn0, néco bude chybét, ale raz jidelnicku bude patrny.

en



JAK S TIMTO MATERTALEM PRACOVAT

L L
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Nutricni doporuceni ke spotiebnimu kosi pomaha v planovani mésicniho jidelnicku
Pokud se ho budete drzet, méli byste zaroven plnit spotfebni kos

Pomoci Nutricniho doporuceni jste schopni sami odhalit zpétné nedostatky jidelnicku a
nasledujici mésic tyto nedostatky napravit.

Nutri¢ni doporuceni popisuje polévky, hlavni jidla, prilohy, napoje, svaciny a presnidavky
a dale hodnoti i vasi invenci v zafazovani netradicnéjsich potravin, receptur ¢i kombinaci.

Vytisknéte si mésicni jidelnicek vasi skolni jidelny.
Vytisknéte si prazdnou tabulku pro obédy (pripadné pro svaciny a presnidavky)

Pokud je jidelnicek vybérovy a déti odebiraji jednotlivé vybéry rovnomeérné, pak musite
zhodnotit vybér 1zvlast a vybeér 2, 3... rovnéz zvlast

Pri hodnoceni postupuijte podle tabulky sestupné. Do cetnosti si délejte ¢arky. Pokud se
celkova cetnost daného bodu shoduje s doporucenou cetnosti, udélejte si zelenou fajfku.
Pokud se neshoduje, udélejte cerveny kFizek.

Po dokonceni jasné vidite, co splnujete a kde jsou rezervy.
Abyste ziskali praxi a rutinu, zhodnotte si nékolik vasich mésicnich jidelnickd.

Poté zkuste v planovaném jidelnicku napravit nedostatky.



NUTRTCNT DOPORUCENT - DBEDY

pioeLiCek S

doporucena realna hodnoceni
cetnost cetnost
POLEVKY isiend X
L 12x
zeleninove
lusténinova 3x - 4x
zarazovani obilnych zavarek (jahly, viocky, krupky,
4x
pohanka, bulgur, kuskus...)
vetsinou
vhodna
kombinace polévek a hlavnich jidel kombinace
HLAVNT JIDLA
drdbez a kralik (kure, krita, slepice, kralik) 3x
ryby 2x - 3x
veprové maso max. 4x
bezmaseé nesladkeé jidlo (véetné lusténin, pokud jsou
) 4x
nabidnuty bez masa)
nejsou zarazeny uzeniny Ox
sladké jidlo max. 2x
napaditost pokrmd, regionalni pokrmy napadité
lusteniny 1x-2x
\
PRILOKY
obiloviny (téstoviny, ryze, kuskus apod...) 7x
houskoveé knedliky max. 2x

JELENTNA




zelenina cerstva min. 8x
tepelné upravena zelenina 4x
NAROTE

denné nabidnut neslazeny nemlécny ano
pokud je mlécny, vybér i z nemlééného ano

V pripadé souladu si odfajfkujte * splnéni, v pripadé nesouladu cervenym kfizkem oznacte jako

nesplnéno X



POLEVKY

Nutricni doporuceni (NDJ popisuje 20 stravovacich dnU, nabidka polévek by méla byt takovato:

12x  zeleninova polévka
3x-4x lusténinova

4x-5x  jina polévka - ND ji nestanovuje (masovy vyvar, masovy krém, presnidavkova

s masem, drozdova, rybi, houbova)

V jidelnicku by mély prevazovat. Je to z divodu zvyseni prijmu zeleniny. Do této skupiny radime
polévky:

Podle druhu zeleniny, ktera prevazuje (kvétakova, brokolicova, mrkvova, Spenatova,
kapustova, fazolkova, celerova, porkova, kedlubnova, hraskova, dynova, zelna, zeleninovy

borsc...).
Zeleninové vyvary.
Mixované, pasirované zeleninové polévky (rajcatoval

Zeleninové krémy - s pridavkem smetany ¢i mléka (hraskovy krém, dynova, Spenatova,

porkovy kréem)

Presnidavkové polévky (bezmasé) - zahusténé, vydatné s mnoha dopliky (bramboracka,

borsc bez masa, drstkova z hlivy..)

v

BOD JEUZNAN, POKUD JE VE SLEDOVANEM DBDOBT ZARAZEN V TIDELNICKU PRISLUSNY (1 VYSST pOCET
JELENINOVTCH POLEVEK, ZA KTERE POVAZUTEME ZELENTNOVY VYVAR NEBD POLEVKU SE ZELENTNOU NEBD
OLEVKL ZELENINDVOU KREMOVOU, MTIDVANOU, PRESNIDAVKOVOU BEZ MASA.



Za zeleninovou polévku nepovazujeme masovy vyvar, vydatné presnidavkové polévky s masem ci
uzeninou, prestoze by obsahovaly i zeleninu.

Lusténiny mély historicky v nasem jidelnicku svou opodstatnénou roli. Obsahuji velké mnozstvi
bilkovin a zaroven s sebou neprinaseji nasycené tuky jako zivocisné potraviny. V dobach nedostatku
masa slouzily jako zdroj bilkovin. Jsou zaroven hodnotnym zdrojem vitamind a mineralnich latek a
rovnéz vlakniny. Proto by v jidelnicku nemeély chybét. Zarazovani formou polévek je pro déti
akceptovatelné. Touto cestou Ize velice dobre prispét k pInéni spotrebniho kose.

Za lusténinovou polévku povazujeme:

Klasickou lusténinovou polévku (ty jsou hustsi) - cockova, hrachova...

Polévku s lusténinou (do polévky je pfidano mensi mnozstvi lusténiny napr. fazoli,

cizrny, tofu, lusténinove vlocky) - minestrone, hrstkova...

Polévku zahusténou rozvarenou lusténinou napr. cervenou cockou, bilymi

fazolemi (fenyklova, z korenové zeleniny...)

Polévku se s6jovym masem

Pokud je polévka lusténinova a obsahuje i maso, fadime ji do lusténinovych. Prikladem mudze byt
fazolova polévka s uzenym masem. Bod udélime za lusténinovou polévku, ale neudélime za pouziti
uzeniny.

Nekteré polévky mGzeme zaradit mezi zeleninové a zaroven lusténinové - prikladem Minestrone.

\ v - \ - vV v

B0D JE UZNAN, POKUD JE ZARAZEN PRESLUSNT POCET LUSTENTNODYYCH POLEVEK

Cetnost ostatnich polévek typu masovych vyvard, presnidavkovych polévek (gulasova, dritkova, borsé
s masem), rybich polévek, drozdovych polévek, houbovych polévek ND nestanovuje.
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Nepocitame klasické téstoviny (nudle, muslicky, pismenka..), ty jsou bézné. Jde nam o zarazovani
rdznych druhd obilnych vlocek (ovesné, Zitné, jecné, psenicné, mix, jahlové, pohankove, kukuricné,
Spaldové, ryzove..). Dale do skupiny obilnych zavarek patfi také jahly, kroupy, pohanka, kukufi¢na
krupice, bulgur, kuskus, Spaldové noky Ci celozrnné téstoviny apod.

BOD JEUZNAN, POKUD SEY TIDELNICKU VYSKYTUJT OBTLE ZAVARKY NETMENE b MESTONE.

Ochucovadla by méla slouzit pro prfipadné finalni dochuceni polévky, nikoli jako jeji zaklad.
Dehydratované instantni smési na pripravu polévek by se ve skolnich jidelnach nemély pouzivat.

Pred sladké a bezmasé pokrmy vétsinou nezarazujeme polévky s masem (masové vyvary, masové
krémy, presnidavkove polévky s masem)

B0 Jt UNAN POKUD J50U KOMBINACE VETSINOU VHODNE. ZA VHODNE KOMBINACE POVAZUJEME,
POKUD PRED BEZMAST POKRM NETSOU ZARAZENY MASOVE POLEVKY A POKUD PRED SLADKT POKAM NEJSOU
TARAJENY MASDVE POLEVKY.

Pri sestavovani jidelnicku dbejte rovnéz na to, abyste pred smetanovou omacku neplanovali
smetanovou ¢ mlécnou polévku (to je zbytecna a monotonni kombinacel), Rovnéz pred tézsi -
energeticky narocngjsi, sytivejsi jidla zarazujte lehci polévky (vyvar, nezahusténa, nekrémova) a
naopak k lehcim jidlim m0ze byt polévka sytivéjsi (krémy, zahusténé polévky).

|



OTAZKY A ODPOVEDT

Kdyz hodnotitel od Vas obdrzi jidelnicek, musi prave vedet, jak vase jidelna vafi. Tzn., ze by se
mél ptat, zda je zakladem cesnekové polévky zelenina, zda do borsée davate maso, ¢i nikoli.
Podle toho pak rozhodne, kam polévku zaradi. Jde o to vse posoudit selskym rozumem.
V zeleninové polévce nema byt pridané maso, ani jejim zakladem nema byt masovy vyvar ¢i
vyvar z kosti. Pokud tomu tak je (masovy vyvar, vyvar z kosti nebo pridané maso) nepocitame

tento druh polévky pro Gcely hodnoceni dle Nutricniho doporuceni mezi zeleninové polévky.

Ne neobstala, jak spravné naznacujete. Toto je pekny priklad, na kterém je patrno, ze nelze
hodnotit jen jednotlivosti a soutézit tak o body. Pfi hodnoceni jidelniho listku se uvazuje
v celkovych souvislostech, napr. zeleninovych polévek bylo zarazeno jen 11, ale k tomu jedna
rybi, nebo prave borsc, kde je pomérné vice zeleniny nez masa. To je také zadouci, bod za
polévky tato jidelna mdze dostat. Vzdyt nejedeme striktné, nefidime letovy provoz, jde o to,
aby jidelny letély spravnym smérem. S tim si urcité poradite. DOlezity je v tomto pFipadé slovni
komentar.

Bézné téstoviny z bilé mouky sice jsou vyrobky z obilovin, ale pro Gcely tohoto hodnoceni se
nepoCitaji jako obilné zavarky. Cilem je, aby byly zarazovany obiloviny jako jahly, bulgur,
pohanka, kuskus, kukuficna krupice, rozné druhy obilnych vlocek... Pocitat se mohou
celozrnné nebo Spaldové knedlicky, Spaldové noky apod. Nechceme pocitat vse, ale sledujeme
to zadoudi, a tim jidelnicky posouvame vpred.

-
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Ano, v této kombinaci by asi byla vhodnéjsi Cisté zeleninova polévka, a ke sladkému dezertu
neochuceny napoj. Ale zvazte, zda toto neni pri celkovém hodnoceni pouze detail.
Samozrejme je dobre, kdyz jste si této nevhodné kombinace vsimli a pristé to poskladate lépe.
Cilem je nastavit smér spravnym kombinacim, pokud to pak nékdy je jinak, tak se nic nedéje.

Urcite ano, je dobre, Ze ryby zarazujete i timto zpUsobem.

Drstkova nebo gulasova polévka nejsou stézejni, proto se prostrednictvim DP nesleduji. Pouze
doporucujeme je nepodavat pred bezmasa slana a sladka jidla. Nutriéni doporuceni ke
spotrebnimu kosi nechce predepisovat, co presné musi byt zarazeno béhem kazdého meésice,
ale chce, aby byly zafazeny z hlediska prospésnosti ke zdravi ty vhodné potraviny. V tomto
pripadé je to skutecnost, Ze budou prevazovat zeleninové polévky.

Zeptat se pani vedouci SJ, nebo jedté lépe, poprosit ji pred odevzdanim jidelnicku aby polévky
i pokrmy i napr. zeleninu Ci ovoce u svacin a presnidavek blize specifikovala.

=
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HLAVNT JIDLA

Nutricni doporuceni ke spotrebnimu kosi popisuje +20 stravovacich dni. Nabidka hlavnich jidel by pak
méla byt:

min.3x drobezi a kralici maso

max. 4X veprové maso

2-3x ryba

4 x zeleninové bezmasé (vcetné lusténinovych bezmasych)

2x sladke

Pro zbyvajici 4-5 dnd - se ND nestanovuje (pro hoveézi, teleci, skopoveé, jehnéci, zverinu

¢i dalsi drdbezi a kralici)

Do této skupiny radime kure, slepici, krotu, perlicky, kachny, husy, husokachny a kralika.
Doporucujeme dribezi maso podavat prevazné bez kize, protoze ta je zdrojem nasycenych tukd,
které by nemély tvorit vice jak 10 % prijaté energie.

BOD JEUZNAN, POKUD JE ZARAZENO DRUBEZT (1 KRALLCE MASD 3 MESTENE (1 (ASTET.

14



Rybi maso ma vysokou nutriéni hodnotu, je zdrojem bilkovin a zaroven jako jedina Zivocisna potravina
s sebou prinasi nenasycené mastné kyseliny. Morské ryby jsou i dobrym zdrojem jodu.

BOD JEUZNAN, POKUD JE VE SLEDOVANEM DBDOBT ZARAZEN V TIDELNICKU PRISLUSNY (1 VYSST pOCET
VB, TARYBT POKRM SEMUZE POCTTAT T RYBT POLEVKA CT MORSKE PLODY

Doporucujeme vybirat libovéjsi druhy. Pokud je vice stravovacich dnt v mésici nez 20, je mozné zaradit

Veproveé maso Sx.
Zapocitavame i veprové maso v kombinacich - tj. u mletych mas.

Uzené maso zapocitavame do uzenin i do veprového masa (pokud je z veprového).

B0D JE UZNAN, POKUD VEPROVE MASD NENT ZARAZENO VICE NEZ bX MESTONE (PRT VETSTM POCTY
ST

(]
STRAVOVACTCH DD 51 MESTENE).

Rozumime plnohodnotna zeleninova, lusténinova, zeleninovo-lusténinova, obilovinovo-lusténinova

nebo obilninovo-zeleninova jidla.

Plnohodnotna znamena, Ze obsahuji vSechny tri zakladni Ziviny (sacharidy, bilkoviny, tuky). Soucasti
takového pokrmu je plnohodnotna bilkovina formou pridani mléka, smetany, syra, mlécného vyrobku,

vejce, ¢i kombinaci lusténin s obilovinami.

Mezi bezmasé pokrmy nepatfi pokrmy s uzeninou, slaninou, spekem, Sunkou, klobasou apod., a to i

v pfipadg, Ze je jejich pouzité mnozstvi maleé.

15



Kombinace s lusténinami je navic zapocitana i do polozky lusténiny.

BEIMAST NESLADKY POKRM BY MEL BT ZARAZEN b1 MESTCNE -~ POTOM JEUZNAN 180D,

Nemeély by byt Castéji nez 2x mésicné.

| sladké jidlo mUze byt nutricné hodnotné. Nutricni hodnotu zvysite pouzitim rznych obilovin (jahly,
vlocky]), celozrnnych mouk. A pfidany cukr mdzete omezit pridanim vétsiho mnozstvi ovoce. Napriklad
pokud do ovesné kase pridate rozinky a umixované banany nemusite jiz pridavat cukr. Ve spotfebnim
kosi si vykazete i ovoce (banany). Nebo livance z tvarohu, ovesnych vlocek a strouhanych jablek - jiz
samy o sobé budou sladsi, neni je proto treba tolik sladit a jejich nutricni hodnota bude mnohem vyssi
nez u béznych livancd.

B0D JEUZNAN, POKUD TS0U Y MESTCE NABTZENY MAX. 7 SLADKA JDLA

Uzeniny jsou v nasi zemi konzumovany vice, nez je doporucovano. Jejich kvalita je vSak vétsinou nizka.
Uzeniny jsou v prvé radé velice slané. Prijem soli je u déti o 400 - 600% vyssi nez by mél byt. Vétsina
uzenin je navic velmi tucnych, obsahuje malé mnozstvi svalovych bilkovin (tzn. masa ze svaloviny),
naopak muze obsahovat mnoho semletych kizi, Slach, tuku... V jidelnicku nékterych déti se vyskytuji
pomérneé casto, protoze je dostavaji k snidani, svaciné a pro mnohé je to i pravidelna soucast vecere.
Proto je nedoporucujeme pouzivat ve skolnim stravovani a ocenujeme ty jidelny, které umi varit i bez
uzenin.

POKUD JIDELNA NEZARADTLA (ANTV POLEVCE ANTV HLAYNTM POKRMU) DO TIDELNTCKL UZENTNY
(ANT UZENE MASO), PAK JEUZNAN 1 BOD.

16



Za lusteninova jidla povazujeme:
Lusténinova hlavnijidla - typu ¢ocka nakyselo, hrachova kase.

Jidla s pridavkem lusténin (rizota, téstoviny, sekané, karbanatky, gulase...).

Lusténinové jidlo mdze byt bezmasé (nejlépe doplnéno obilovinou), ale i soucasti masitého pokrmu,
kde slouzi jako nahrada ¢asti masa.

Pokud je lusténinovy pokrm bezmasy (napr. cocka se zeleninou a chlebem), pak fadime do lusténin a
také do bezmasého pokrmu.

Pokud lusténiny vhodné zkombinujete s obilovinami, ziskate plnohodnotnou bilkovinu i bez zarazeni
masa ¢i vejce (napr. fazolovy gulas s chlebem - bez masa, zeleninové rizoto s Cervenou cockou,
halusky se zelim a bilymi fazolemi...)

v

130D MUZE BT UZNAN, POKUD JSOU LUSTENINOVA TIDLA, NEBO JEDLA'S PRIDAVKEM LUSTENIN
TONE. “s

VoV

L
IARAZENA L MESTENE. POKUD T50U LUSTENTNY NEBO JEDLA'S PREDAVKEM LUSTENTN ZARAZENY )X
MESTCNE, JS0U UZNANY 7B0DY.

Napaditost znamena nevarit jen zabéhla a ustalena jidla, zarazovat misto klasickych pfiloh (brambor,
knedliky, ryze a téstovin) i jiné, zkouset rdzné kombinace zeleniny, upravovat zeleninu rdznymi
zpUsoby - na pare, blansirovat, grilovat, zapékat.

Velkym pozitivem je napriklad zarazovani sezonnich jidel (dynova polévka, leco, kvétak aj.) a tradicnich
jidel zrozmanitych zemi a regionu. Skolnijidelna by také méla sledovat moderni gastronomickeé trendy
a vyzivova doporuceni.

Prikladem kvalitnich napaditych pokrm0O mohou byt jidla jako kapustové karbanatky s tofu, gulas z
cizrny, rizoto s Cervenymi fazolemi, cuketové placicky, lasagne se zeleninou, kuskusovy nakyp ¢i
torteliny s lososem.
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BOD JEUZNAN, POKUD TIDELNA NABLZ PESTROU SKALU MODERNICH A ZDRAVYTCH TIDEL. RECEPTY BY MELY
OBSAHOVAT ROZMANTTE SURDVINY, KTERE SENEBUDOU PRILLS CASTO DPAKOVAT. IAPOMINAT BYSTE
NEMELL A CERSTVE SEZONNT POTRAVINY, VHODNE JE TAKE PRINASET RUZNE REGLONALNT SPECTALLTY,

RECEPTY BY MELY 87T VYVAZENE, CHUTNE A VIZIVOVE PLNORODNOTNE
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OTAZKY A ODPOVEDT

Pokud v jidle neni maso, je to jidlo bezmasé. Mate zrejmeé na mysli, jak pristupovat ke
kombinaci lusténina - vejce. Jedna se o hire stravitelny pokrm. Z nutricniho hlediska je
vhodnéjsi kombinovat lusténiny s obilovinami, pak se vyuzije tzv. komplementarity
aminokyselin a bilkovina lusténiny se diky obiloviné stane kompletni - plnohodnotnou. Ackoli
se Vam kombinace lusténin s obilovinou mUze zdat zpocatku zvlastni, je na Gzemi nasi
republiky a v podstaté vsude ve svété tradicni a prirozena. My chceme zaradit take
plnohodnotnou rostlinnou bilkovinu do stravy déti, nebot Zivocisnych je nyni v jidelniccich dost
(spolu s zivocisnymi tuky a cholesterolem, jehoz jsou nositeli.

Mély by byt zarazeny do bezmasych pokrmU, pokud neobsahuji maso ani uzeniny, zaroven by
mély byt zarazeny do lusténin, protoze je vhodné je sledovat.

Neni bezmasé, je tam slanina. Bezmasé znamena bez masa, bez uzenin, bez slaniny.
K nékterym pokrmUm vsak slanina patri, pokud ji sporadicky v nékterych recepturach
pouzijete, nedostanete tak bod za uzeniny, ale treba jej ziskate zase jinde.

Opét je treba selskym rozumem posoudit kolik zeleniny tam je. Koprova omacka, ¢i polévka,
zeleninou neoplyva. Rajska polévka ¢i omacka se mohou pripravit z instantnich smési - ty pak
rovnéz nepovazujeme za zeleninové. Pokud vsak se jak rajska omacka ¢i polévka pripravuje
z rajcat nebo z protlaku, pak je mozné zaradit jako zeleninovou.

«©



V segedinském gulasi je veprové maso, tudiz to neni bezmasé zeleninové jidlo, ale jelikoz je
v tomto pokrmu pomérné dost tepelné upravené zeleniny pak zarazujeme jako tepelné
upravenou zeleninu.

Pocitame jako oboji. Je to jednak bezmasy pokrm a zaroven i tepelné upravena zelenina.

Ano, je to tepelné upravena zelenina. Ale neni lepsi v sezoné zarazovat leco z erstvé zeleniny?

Pokud je veprové, pak ano.

Castetné do veproveho, udélejte si napf. pol Earky.

Radime jej mezi uzeniny, a pokud je veprové pak pocitame i k vepFovému.

Ano, pokud jidlo byt jen symbolicky obsahuje uzeniny, pak skolni jidelna za polozku uzeniny
bod neziska. Zaroven tato jidla nejsou bezmasa.

Ano je pouzita uzenina.



Bezvadné, tyto pokrmy jsou opravdu napadité.

Momentalné ano, ma radu pozitiv, posiluje strevni imunitu a tim imunitu celého organismu,
obnovuije strevni floru. Mozna v budoucnu mize byt vytvorena kategorie na mlécné kvasenou
zeleninu.

Toto hodnotime jako zeleninu sterilovanou, nema vyznamné nutricni klady. Ale je lepsi nez
nemit zeleninu zadnou.

Pravdépodobné ne pokud se jedna o zeleninu sterilovanou.

Ne neni. Je sterilovana. Vedeme SJ, aby sterilovanou zeleninu pouzivali co nejméné - nema
opodstatnéni. PGvodné opodstatnéni méla, protoze jina zelenina nebyla dostupna, pak je lepsi
sterilovana nez zadna, dnes je vsak situace jina. Napr. sterilovana okurka vznikla z pdvodnich
kvasaky - coz byla zelenina mlécné kvasena a méla v lidském téle zcela jiné pUsobeni nez

zelenina sterilovana (laktobacily, vit. C, vitaminy skupiny B...J.

Mnozstvi ovoce, mlécnych vyrobkd a masa udava spotrebni kos. Jidelnicek ma byt pestry a za
to zodpovida vedouci skolni jidelny, potazmo reditel skoly. Neurcujeme kompletni slozeni
jidelniho listku, ale snazime se regulovat zakladni slozky, takova je filozofie. S mlécnymi
vyrobky neni problém, je jich v jidelnicku dost. Ovoce se rovnéz zarazuje. Vhodné vyuziti pro
ovoce by bylo jako soucast sladkych pokrm0. Hovézi maso mizete doporucit ve slovnim
sdéleni. Do bodového nezafazujeme vse, zarazujeme opravdu zaklad z dovodu prehlednosti,
jednoduchosti a prakticnosti.

Ny
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Je treba védét do jakych jidel a jaké mnozstvi této mouky se pouziva. Pokud je to v polévce,
pak asi ano, jinak je to spi$ na pochvalu.

Z analyticko-nutri¢niho pohledu v podstaté zadny. Zohlednujeme zde vhodny vyrobek, ktery
je novy a otevira cestu k dalSim jako je bulgur a jahly, a to uz se jedna o cela zrna, ktera jsou
pro organismus vyhodnéjsi nez téstoviny z namletého zrna - mouky.

Brambor je v jidelniccich dost, neni divod nastavovat dalsi mechanismus krom spotrebniho
kose k jejich sledovani.

Ano. Pokud bude jednou za cas zarazena uzena ryba, neni na tom nic Spatného.

Toto je pravda, ale rozdil byva v tom, co je k priloham kombinovano - k téstovinam to byvaji
vice zeleninova jidla, ke knedlikim smetanové omacky. Pokud bude kure na smetané misto
knedliky s téstovinami, pak je to opravdu vcelku jedno a hodnotitel by to mél zohlednit.

Ano.



Nebylo by na zavadu, ale pri soucasném nastaveni by mohl byt sladky pokrm zafazen na Gkor
bezmasého pokrmu (aby byl splnén ukazatel maso ve spotrebnim kosi). Hodnotné sladké
pokrmy s obsahem ovoce jsou vitany a mizete toto zohlednit ve slovnim hodnoceni.

N
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PRILONY

Nutricni doporuceni nijak nelimituje brambory a vyrobky z nich. Snazi se o zvyseni nabidky roznych
obilovin a snizeni nabidky kynutych knedlik( z bilé mouky.

Pokud skolni jidelna nabizi k tradicnim omackam misto knedlikd toliko obycejné téstoviny (trebaze se
jedna o obilovinu), je treba na to ve slovnim hodnoceni upozornit, protoze nutricni prinos je
v takovémto pripadé shodny s minimalnim nutricnim prinosem knedlik( z bilé mouky.

Obiloviny by nemély byt pouze téstoviny.

Za obilovinovou prilohu je povazovana ryze (rdzné druhy- kulatozrnna, dlouhozrnna, parboiled,
natural, jasminova a dalsi druhy), kuskus (bily i celozrnny), bulgur, jahly (i v kombinaci se zeleninou),
kroupy (samostatné i v kombinaci), pohanka, ryzové nudle, téstoviny (Iépe celozrnné), pecivo vcetné
chleba (celozrnné, vicezrnné i specialni zitné, zitnopsenicné - popis druhU peciva v kapitole svaciny
a presnidavky..J, kukuriéna polenta...

v

B0D JE UZNAN, POKUD JS0U X MESTCNE ZARAZENY DO JTDELNTCKU DBTLOVINY

Houskové knedliky |ze nahradit knedliky Spaldovymi (pak fadime do obilovin), ¢i napriklad
cizrnovymi (zohlednime v lusténinach), kdy je ¢ast bile mouky nahrazena moukou nutricné
kvalitnéjsi. Pro postupnou zménu lze také varit dva druhy knedlikd - bilé a celozrnné.

e i

BOD JE UZNAN, POKUD NEJSOU HOUSKOVE KNEDLTKY 7 BELE MOUKY ZARAZENY CASTEJT NEZ 2 MESTONE.
[DE LIMITUJEME HORNT HRANICT.
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OTAZKY A ODPOVEDT

Z@VRAZU]E SED0 KOLONKY kaﬂon OBLLOVINY (TESTOVINY, RYZE, KUSKUS APOD....) T CHLEB (TREBA TAKD
PRELOHA K LUSTENINOVEKAST)!

Ano.

MUZE SE ZARADIT VECE ZANNY KNEDLEK TAKO PRELOHAT OBTLOVINI

Ano.

25



[ELENINA

Dle vysledkd monitoringu doporucené pestrosti v roce 2014, je prave kategorie “malo zeleniny”
nejslabsim mistem skolniho stravovani. Proto tomuto bodu prikladejte prioritni vyznam.

Denné je vhodné nabizet détem zeleninu, jak syrovou, tak i tepelné upravenou.
Syrova zelenina obsahuje fadu dUlezitych latek, ale zaroven mize byt i hire
stravitelna. V tepelné upravené zeleniné jsou jiz nékteré pevné vazby naruseny
tepelnou Upravou, a proto se zelenina stava lépe stravitelna. Prilis dlouhym varem je
vSak znehodnocena rada dilezitych latek, proto je nutné do jidelnickd zarazovat
zeleninu kratkodobé tepelné upravenou - napr. blansirovana, naparovana. Tepelné
upravena zelenina by méla byt pravidelnou soucasti pokrm0. Tepelna Gprava muze
byt kratkodoba napr. blansirovani nebo muze trvat delsi dobu - napr. duseni nebo

vareni v polévce apod.

Je nutné preferovat zeleninu Cerstvou pred sterilovanou. Napf. sterilované okurky
organismu nedodaji skoro zadnou nutricni hodnotu.

Vhodné je pravidelné zarazovat kysané nesterilované zeli, které je prospésné zdravi
pro jeho obsah vitaminu C a také proto, Ze zvysuje imunitu détského organismu.

Vybrané pokrmy je mozné zdobit zelenymi natémi.

Cerstvou zeleninou jsou minény salaty, cerstva krajena zelenina (zeleninové bary) nebo obloha.

V pripadé, Ze je oblohou minén pouze platek rajcete ¢i papriky je tento stav porad lepsi nez zadna
nabidka syrove zeleniny, i kdyz je takovato porce syrové zeleniny z nutricniho hlediska nedostatecna.

Za Cerstvou zeleninu se nepovazuje sterilovana zelenina (Fepa, sterilované zeli, sterilované okurky).

Naopak kysané zeli Ci jinak mlécné kvasena zelenina (neboli pickles) se mezi cerstvou radit mize.

BOD JE UZNAN, POKUD JE ZELENTNA CERSTVA ZARAZENA 2X TTDNE NEBO CASTETL, A 10 FORMOU
JELENTNOVE DBLORY, SALATU, NEBD SYROVE KRAJENE ZELENTNY — SALATOVY BAR.
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Tepelné upravenou zeleninou neni minéna cibule, jako zaklad kulinarni Gpravy, stejné tak porek,
Cesnek, Ci jen symbolické mnozstvi zeleniny (kousicek kapie, par zrnek kukurice, atd.)

B0D JEUZNAN, POKUD JE 4 MESTCNE NEBO CASTEJT SOUCASTT POKRMU TEPELNE UPRAVENA ZELENINA
NAPR. DUSENA MRKEV, ZELENE FAZOLKY, SPENAT. DUSENE ZELT, HRASEK, PLN[NEPAPKIKYAPOD.

T0 PLATE, T POKUD SE JEDNA 0 BEZMAST JELENTNOVT POKAM NAPR. KVETAKOVT MOZECEK, LECO
7 CERSTVE ZELENINY, JELENTNOVE PLACLCKY, SMAZENT KVETAK. .~ POTOM TENTO POKRM ZARRNUTEM
DO BEZMASTCH POKRMU T DO TEPELNE UPRAVENE ZELENTNY
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NAPOJE

Deti by se mely ucit pit vodu a jiné neslazené napoje. Proto by vzdy méla byt pro déti
moznost nesladkého nemlécného napoje. A pokud je nabizen slazeny napoj, mél by byt
nabidnut | neslazeny. Neochucena pitna voda, by méla byt pravidelné nabizena nejen

kjidlu, ale i v prdbéhu dne v ramci pitného rezimu.

Podporujeme piti mléka, ale ne vsechny déti jej akceptuji. Proto by méla byt nabidnuta i
nemlécna varianta napoje. Neznamena to, ze pokud je nabidnut nemlécny, musi byt
nabidnut i mlécny. Jde o to, aby déti pokud je nabizen mlécny napoj, mély moznost

z vybéru i nemlécného.
Napoje neni vhodné preslazovat, radéji vice redit.

Pro zdravé déti jsou preferovany radéji napoje prislazené cukrem pred napoji s umélymi

sladidly.

Doporucuje se volit napoje bez nadbytku barviv a aromat, nezarazovat vyrazné barvené

napoje jako napr. modré nebo napoje kolového typu.

Je vhodné preferovat jiné druhy caje nez Cerny, Cerny ¢aj obsahuje povzbuzujici kofeinové

a teinové latky.
Napoje je dUlezité stridat. Stejné tak druhy mineralnich vod.

Pokud jsou zarazeny napoje obohacené jodem, nemély by byt zarazovany Castéji nez 1x

v tydnu.

Napoj je ,pouze” napoj, hlavnim zdrojem mineralnich latek a vitamind je jidlo.
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V praxi by mél fungovat systém - ze skola vzdy nabidne neslazeny nemlécny napoj (Formou vody,
neslazeného ovocného caje ¢i jiného neslazeného caje, ve vyjimecnych pripadech mineralni vody).
Jako druhou volbu nabidne bud mlécny (slazeny Ci neslazeny), nebo nemlécny slazeny napoj.

Minimalné jsou tedy v nabidce napoje dva, bud:
1. Neslazeny nemlécny (Caj, vodal a libovolny mlécny (mléko, kakao..)

2. Neslazeny nemlécny (¢aj, vodal a slazeny nemlécny (fedény dzus, voda se

sirupem...J

Skola m0ze nabizet i vice nez dva napoje. Jeden z nich by véak vzdy mél byt neslazeny nemléény.
VDY
NESLAZENY NEMLECNY

BOD JEUZNAN, POKUD JE VDY NABEDNUT NESLAZENT NEMLECNT NAPOT A K NEMU JAKO DRUMA VOLBA
LLBOVOLNT MLECNT, NEBD SLAZENY NEMLECNT NAPOT.
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N

MATERSKE SKOLY — PRESNDAVKY A SVACINY

v s, 2 v v - Sl - v v
Doporucena Realna cetnost | Hodnoceni (SJ)
PRENTDAVKY A SVAEENY oporsend [ Red
mesicne \/ X
lusténinova nebo zeleninova pomazanka bx
rybi pomazanka 2x
obilna kase (z vlocek, jahel, kukuriéné 2x
krupice, ryze apod.)
zelenina nebo ovoce vzdy jako soucast vzdy
svacin
Nabidka celozrnnych, vicezrnnych, 8x
specialnich, zitnych druht peciva véetné
chleba
Nezarazeni uzeniny a pastiky 0x

V pfipadé souladu s ND si odfajfkujte splnéni \/ v pfipadé nesouladu ¢ervenym krizkem oznacte

jako nesplnéno X
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Pomazanky jsou idealni formou svacinky. Diky rozmanitosti zeleniny, lusténin, bylinek Ize v kombinaci
s tvarohem, syrem, vejcem atd. vytvorit obrovské mnozstvi variant.

BOD JEUZNAN, POKUD JE b1 MESTENE (L TIDNE) ZARAZENA LUSTENTNOVA NEBO ZELENTNOVA
POMAZANKA (2 FAZOLT, CLZRNY, COCKY, TOFU, SOJT, ZELENINY).

B0D JE UZNAN, POKUD JE 2X MESTCNE ZARAZENA RYBT POMAZANKA.

Obilna kase Ize krasné kombinovat s ovocem, at uz cerstvym, ¢i tepelné upravenym. Na dochuceni Ize
pouzit skorici, kakao, hfebicek, kokos, zazvor, pernikové koreni, stavu z pomerance, rozmackany
banan atd. Nedoporucujeme kupovat instantni kase, které jsou jiz ochucené, jelikoz nemizete ovlivnit
mnozstvi sladidel, ale napriklad i soli.

BOD JE UZNAN, POKUD JE 2 MESTCNE ZARAZENA DBTLNA KASE (7 RUZNTCH DRUHD DBTLNTCH VLOCEK
TAKO NAPR. - OVESNE, ZLTNE, SPALDDVE, KUKURTCNE, POHANKDVE — NEBO KOMBINACE. DALE MUZE 81T
DBLLNA KASE PRIPRAVENA 7 TAHEL, RYZE, KUKURTENE KRUPLCE, KRUPLCE, PORANKY APDD.) VLOCEK, JAHEL,
RZE, KUKURTCNE KRUPTCE, KRUPLCE, POHANKY APOD.)
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Zelenina nebo ovoce by mély byt nedilnou soucasti svaciny a presnidavky kazdy den.

Slané presnidavky je vhodngjsi doplnovat zeleninou, presnidavky sladké spise ovocem.

Kladné hodnotime, i kdyz je ovoce Ci zelenina podavana na talifi Ci v mise na stolech a je détem
k dispozici v pribéhu dne.

Vv

B0D JEUDELEN TEHDY, KDY/ JE SOUCASTE SYACINY A
0BLOMA, NEBD SOUCAST SVACINY - NAP

ESNTDAVKY VDY OVOCE NEBD ZELENTNA (TAKD

P
0 STROUMANE TABLKD V JOGURTU..)

V trzni siti je takové pecivo oznaceno jako:

V recepture je nejméné 80% celozrnnych mouk.

Obsahuije jesté mlynské vyrobky z jinych obilovin (pripadné i lusténin a olejnin), nez jsou psenice a Zito.

Celkové mnozstvi techto dalSich surovin je 5% z celkové hmotnosti

Kromé mlynskych vyrobkd z psenice a zita obsahuji dalsi slozky (obiloviny, olejniny, lusténiny, suché
skorapkove plody, vlakninu, zeleninu, mlécné vyrobky ¢i brambory) v mnozstvi nejméné 10% z celkove

hmotnosti

Obsahuje v recepture 90% zitnych mlynskych vyrobkd
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Obsahuji vice nez 50% zitné mouky a vice nez 10% psenicné mouky.

Z konkrétnich nazvd uvadime napr. chléb starocesky, tradicni, selsky, kyjevsky, moskevsky, chléb
Graham, chléb zitny, dalamanek (zitno-psenicny), Kornspitz...

B0D JEUZNAN, POKUD JE ALESPON B 24 MESTC NABEDNUTO CELOZANNE, VICE ZANNE, SPECTALNT,

/

TTTNE, ZTTND-PSENTONE PECTVO (VCETNE TAKOVYCHTO DRUHD CHLEBA).

BOD JE UZNAN, POKUD NEJSOU ZARAZENY UZENTNY ANT PASTIKY ANT UZENE MASO. PRIPADNE ZARAZENT
UZENE RYBY NEVADI.

Pri sestavovani jidelnicku dbejte na vhodné kombinace.

Pokud je k obédu sladké hlavni jidlo, neni jiz vhodné zarazovat sladkou svacinu ¢i
presnidavku.

Je-li zafazen mlécny vyrobek (napf. jogurt) napr. k svaciné, neni nutno podavat
k téze svaciné i mlécny napoj.
Ke slané svaciné podavejte spise zeleninu a ke sladké spise ovoce.

Nenabizejte k obédu salat ze stejné zeleniny, jakou davate ke svaciné ci
presnidavce.

Pokud détem podavate k presnidavce Ci svaciné snidanové cerealie, nemél by cukr
figurovat ve sloZeni vyrobku na prednim miste. Snidanové cerealie nabizejte vzdy
s mlékem Ci mléénym vyrobkem a syrovym ovocem. Pouze tak je Ize chapat jako
nutricné vyvazenou svacinu
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OTAZKY A ODPOVEDT

Proc bodovat drozdi? Proc jit do takovych detail4? Co tak zavratného prinasi? Obiloviny
jsou jako zdroj vitaminu skupiny B mnohem vyznamnéjsi? Snazime se neresit detaily,
ale nasmérovat. Chceme také, aby hodnoceni bylo casove schidné, abychom netravili
u jidelnicku 2 dny. V tomto svétle se jevi drozdi jako nepodstatné. To bychom museli
resit i spoustu dalsich potravin. Ale my nechceme jit do detailG. Nasim cilem je omezit
nebo zcela vyradit konzumaci uzenin z détskych jidelnickd, dbat na vyssi nabidku
zeleniny, obilovin a vhodnou kombinaci lusténin.

Zelenina nebo ovoce by mély byt soucasti presnidavek i svacin. Denné by dité mélo
mit 5 porci ovoce a zeleniny, tedy logicky ke kazdému jidlu. Zelenina nebo ovoce by
mély byt soucasti presnidavky i svaciny a nejlépe uz rovnou ve vhodnych kombinacich
- k tém na slano spise zelenina a k tém na sladko radéji ovoce.

Cilem neni bodovat, to je jen pomucka pro nas k objektivizaci vysledky, cilem je zlepsit
jidelnicek a ukazat spravny smér. Bodovani zde neslouzi jako znamkovani. Vysledkem
neni ,$patné” a dobre”, ale ,zde je prostor pro zlepseni”.

Toto ale mUze hodnotitel zahrnout do slovniho hodnoceni. Ale je to dalsi smér, kterym

se mUze ND vyvijet. Zatim, ale chceme, aby se stavajici jednoducha verze zabéhla, a
poté mUzeme doplnovat nadstavby.

(&%)
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Ne nebudeme. Mléka a mlécnych vyrobkd dostavaji déti pomérné dost. Je jim
nabizeno mléko, jogurty, tvarohy, termixy, smetanové krémy, mlécno-obilné kase,
syry, tvarohové Ci syrové pomazanky. Davame smér a fikame, ze neni vhodné
zahlcovat déti mlékem a mlécnymi vyrobky - tedy 2 vyrobky k jedné presnidavce
nebo jedné svaciné.

Platek celozrnného chleba obsahuje cca 3 g vlakniny, to detsky travici systém bez
problému zpracuje. VétsSim problémem v détském jidelnicku je jednoduchy cukr,
nekvalitni tuky a premira soli. Celozrnné je prosté jen z celozrnné mouky a jesté
nikomu do strev diru neudélalo. Jsme prvni na svété ve vyskytu nadord kolorekta a
vlaknina je jasnou prevenci. Asi tento problém nevyresime 2 krajicky celozrnného
chleba v MS za tyden, ale nedélejme z toho problém.

Ano ale zde se nejedna o velké mnozstvi vlakniny. Navic ma dité v materské skole
vyreseny pitny rezim a méla by byt i zarazena pfimérena pohybova aktivita.

Ano ale v jakém mnozstvi? Hovorime zde stale o dvou krajiccich celozrnného peciva
za tyden?

(&%)
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Dnes uz i u nebalenych vyrobkd je povinnost uvadét slozeni. Paklize je v jidelnicku
slunecnicovy chléb - nemusi byt z celozrnné mouky, ale obsahuje navic oproti
béznému pecivu slunecnicova seminka a tim je jeho nutricni hodnota vyssi. | tato
snaha by se méla hodnotit.

Toto je mozné samozrejmé zohlednit ve slovnim hodnoceni, nemusime na to mit

body.

Samoziejmé pastiky pripravované materskou Skolou jsou asi nesrovnatelné
kvalitnéjsi nez ty kupované, ale jedna se o vnitrnosti, zafazeni vnitrnosti je doporuceno
umirnéné max. Ix za 3 mésice.

Je z ryby, ale jedna se o vnitrnosti, pocitame do vnitrnosti. Pro pomazanku z ryb

preferujeme jiné a vhodnéjsi suroviny, napr. tunak, ryb filé, makrela apod.

Tato metodika vznikla proto, aby korigovala soucasné plnéni spotrebniho kose,
navazuje na spotrebni koS a snazi se pouzivani spotrebniho kose (z roku 1993) dat
modernéjsi a charakter, protoze od doby vzniku pdvodni metodiky uplynul jiz velmi
dlouhy Cas. A pravé ve spotrebnim kose je velké mnozstvi mléka a mlécnych vyrobkd,
neni dOvod nasazovat dalsi mechanismy k jejich sledovani.

w
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Podavani obilnych pomazanek je chvalyhodné, pozitivné to bude zohlednéno ve
slovnim hodnoceni, ale v bodovém hodnoceni nemaiji kolonku, proto se nezapocitavaji.
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COBY MELO ZARRNOVAT SLOVNT HODNOCENT, KTERE
OBDRITTE:

Na zaklade vysledného zhodnoceni jidelnich listko dostanete od hodnotitele slovni hodnoceni,
které by melo obsahovat:

Vysledek hodnoceni (vyborny, velmi dobry....)

Popis soucasného stavu jidelnicku (rozbor jednotlivych bodd - polévky,

hlavni jidla, pfilohy..)

Pozitivné hodnocené kategorie jidelnicku (pochvala a podpora spravného

trendu)

Nedostatky jidelnicku, slaba mista (bodové vypsané, podle dilezitosti,

zavaznosti)

Konkrétni doporuceni k napravé, zméné, zlepseni s uvedenim priorit (s
¢im ma skolnijidelna zacit, co je podstatné a za jak dlouho by méla zménu

zvladnout)
Kontakt - na koho se obratit v pfipadé nejasnosti

Odkaz na www.zdravaskolnijidelna.cz

Hodnotitel sice sleduje jednotlivosti, ale jidelnicek hodnoti jako celek, tedy detaily nejsou Gplné
dulezité.

Priklad:

Skolni jidelna podala v mésici 10 zeleninovou polévku, vicekrat méla masovy vyvar. Ten viak vafi opravdu
z masa a dostatecného mnozstvi zeleniny. Postupuje i ekonomicky. Tedy v den, kdy vari hovézi vyvar, pouzije
maso z vyvaru ke koprové omacce (tu podava se Spaldovym knedlikem). Jelikoz do vyvaru pouzivaji dostatek
zeleniny, udélme jim tedy i bod za zeleninové polévky.
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TAK BY MELBYT TIDELNICEK UPRAVENT. TAK ABY BYL
VHODNY & HODNOCENT

Hodnotitel si od Vas vyzada mésicnijidelnicek, ktery s Vami prekontroluje a upresnite jednotlivé nazvy,
& receptury. Nutriéni doporuceni Ministerstva zdravotnictvi CR jsou konstruovana na 20 stravovacich
dnd, pokud je dnG vice ¢ méné, bude to hodnotitelem zohlednéno. Hodnotitel je v metodice Nutricéniho
doporuceni proskolen.

Spolecné s hodnotitelem prekontrolujte zda:

Jsou mu srozumitelné vsechny nazvy jidel - zda se orientuje z ceho je jidlo
navareno (Cufty, zahoracky zavitek, bratislavska pecené, kucmoch,
uhlifina...)

Je hodnotitel schopen z nazvd rozeznat druh masa.

Je hodnotitel vsude schopen predstavit si servirovanou porci zeleniny
(tepelné upravené nebo napr. oblohy)

Hodnotitel pozna druh zeleniny pouzity v salatu.

Do bezmasych jidel nepouzivate slaninu ¢i uzeniny.

Zda uzeniny nejsou nékde skryty a neuvedeny (polévkal.
Hodnotitel z jidelnicku u zavarek vycte, jaka konkrétné byla.

Je zrejmé, do kterych polévek pouzivate pravidelné dochucovadla ¢i
dehydratované instantni smési a priblizné mnozstvi na dany pocet
polévek

Zda nebyly odchylky od receptury.

Pokud varite vybérovy jidelnicek, hodnotitel vi, kolik jidel se v prdméru
vyda na jednotlivé vybéry
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VTBEROVE TIDELNICKY

Pravidla pro hodnoceni jidelnicku jsou nasledujici:

Pokud skola vari vétsinu jidel pro vybér 1" (napr. 200 jidel) a pouze
minimum (10 jidel) pro vybér 2", pak hodnotte pouze vybér 1. Ve slovnim

hodnoceni okomentujte i vybér 2.

Pokud ve skole déti odebiraji rovnomérné vsechny vybéry. Pak je nutné
plnéni spocitat pro kazdy vybér zvlast. A podivat se, jestli jsou v jeden den
podavany pokrmy priblizné nutricné i financné podobné hodnoty (aby
napr. nebyly na 1zarazeny téstoviny s porkem a na 2 rizek).

Pokud je napriklad jako 3. vybér nabizen zeleninovy salat, pak takovyto
vybér nehodnotime a hodnotime pouze ostatni dva vybéry a to kazdy

zvlast.
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OTAZKY A ODPOVEDT

Predpokladejme, ze déti rovnomérné odebiraji oba vybeéry. Pak musime zhodnotit oba
vybéry zvlast. Je pravda, ze nikdy nezhodnotime individualni volbu ditéte, tedy
realnou pestrost. Ukolem véak je zhodnotit nabidku SJ. Nabidka jidelny by méla
splnovat pozadované parametry. Jestli stravnici tohoto vyuziji nebo si budou vybirat
kombinace méné vhodné je jejich svobodna vile a odpovédnost - u déti tedy spise
odpovédnost rodic. Skola nemdze ve véem a Uplné suplovat roli rodiny. Obecné plati,
7e pokud je ve SJ umoznén vybér, pak by jednicky” i dvojky” zvIast mély splfovat
spotrebni kos a Nutriéni doporuceni ke spotrebnimu kosi a jidelnicek by mél celkove
vyhovovat.
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