17 SKOLNI STRAVOVANI

Bc. Anna Packova



ZAKON ¢&. 561/2004 Sb., o predskolnim, zakladnim,
stifednim, vyssim odborném a jiném vzdélavani (Skolsky
zakon)

§ 7 - zarizeni skolniho stravovani

§ 20 - vzdélavani cizincu

MS - dolozit, ZS - bez vyjimek, SS - dolozit

§ 24 - Skolni rok

§ 29 - bezpecnost a ochrana zdravi ve $kolach a SZ

§ 30 - vnitini fad skoly - skolni jidelny



Co by m¢l obsahovat vnitini rad Skolni jidelny:

od kdy do kdy se vydava jidlo

jak chozeni do kastrulku

jak platit — dat neyjméné dvé moznosti plateb

kolik platit a presné popsat systém vraceni stravneho
do kdy odhlaSovat a ptihlasovat

dopliikkova Cinnost

kazda Skola ma své specificke podminky, které je tfeba uptesnit a urcit

dat na web, vSem rodic¢um do ruky apod.



vydej détem i cizim stravnikiim
vraceni stravného!! pfes mésic, nebo za ptil roku, vSe domluvit
prihlasky ke skolnimu stravovani — nechtit rodné ¢islo

doplnkova ¢innost - vypocitavat ze skute¢né uvatenych obédi a mit na ni pracovniky —
uvazky

o prazdnindch - rozhodne feditel se ztizovatelem

reditelské volno ne



§ 31 - moznost vylouceni zdka ze stravovani
§ 35 - moznost vylouceni ditéte ze stravovani

§119 - v zarizenich Skolniho stravovani se uskuteciiuje Skolni stravovani
déti, zak a studentd v dobé¢ jejich pobytu ve Skole, ve Skolském zarizeni
podle § 117 odst. 1 pism. b) a c¢) a ve skolskych zafizenich pro vykon ustavni
vychovy, ochrann¢ vychovy a pro preventivné vychovnou péci. Zarizeni
Skolniho stravovani mohou poskytovat sSkolni stravovani také v dob¢
Skolnich prazdnin. Zatizeni Skolniho stravovani mohou zajiStovat takeé
stravovani zaméstnancii Skol a Skolskych zafizeni a stravovaci sluzby I pro
dalsi osoby, a to za uplatu.

§122 - odst. 2) ...v dobé jejich pobytu ve skole.......



VWhlaska ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani

§ 1 - vodni ustanoveni
§ 2 - organizace skolniho stravovani
§ 3 - zarizeni skolniho stravovani a jejich provoz

§ 4 - stanovi rozsah sluzeb skolniho
stravovani



§ 5 - uplata za skolni stravovani v zatizenich skolniho stravovani

Prilohy:
v Vyzivové normy pro skolni stravovani tzv. ,spotiebni kos
potravin®
v Tabulka finan¢nich normativa na potraviny

Pozn.: Dietni stravovani ve SJ



Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani, ve znéni vyhlasky C¢.
107/2008 Sh. a vyhlasky ¢. 463/2011 Sb., se méni takto:

"(4) Stravniktim, jejichz zdravotni stav podle potvrzeni registrujiciho
poskytovatele zdravotnich sluzeb v oboru praktické Iékarstvi pro déti a
dorost8) vyzaduje stravovat se s omezenimi podle dietniho rezimu, muze
provozovatel stravovacich sluzeb poskytovat Skolni stravovani v dietnim
rezimu (dale jen "dietni stravovani"), a to v pfipad¢ zafizeni Skolniho
stravovani za podminek stanovenych jeho vnitinim fddem a v piipadée jiné
osoby poskytujici stravovaci sluzby v souladu s ujednanim 0 zajiSténi
Skolniho stravovani.

(5) Vybér potravin, receptur, sestaveni jidelniho listku a zplisob piipravy
jidel vydavanych v ramci dietniho stravovani provadi nutri¢ni terapeut9).



Prumérna mésicnl spotfeba vybranych druhi potravin na stravnika a den v gramech, uvedeno v hodnotach "jak
nakoupenao".

Druh a mnozZzstvi vybranych potravin v ¢ na stravnika a den
Vol ERUPITE BEREYNITH 2 coomr s e i Y R R R R Y T T R R
hlavni a doplnkova jidla Maso Ryby Mléko Mlédné Tuky Cukr Zelenina Ovoce Brambory Lusteéniny

tekuté wvvr. volné vwvolny celkem celkem

3-6 r. presnidéavka,cbéd, svacina i 10 300 3. 17 20 110 110 80 10
7-10 r. chéd 64 10 58 19 1 1.3 85 65 140 10
11-14 r. obed 70 10 70 17 15 16 S50 50 160 10
15-18 r. obeéd 75 i 100 9 17 16 100 90 170 10
celodenni stravevani
3-8 ¥ 114 20 450 60 25 40 190 180 150 15
7-10 r 145 30 250 70 35 55 215 170 300 30
Ll~14 ® 1.5:8 £ 300 85 36 65 214 210 8bu 30




Druh a mnozstvi vvbranych druh@ potravin v g na stravnika a den pro laktoovovegetaridnskou vvZivu

Vejce Mléko Ml&cné Tuky Clkr Zelenina Ovoce Brambory Lusteéniny

tekute Vs volné volny celkem celkem
36 ve plesnlddvkapobédavalins 25 @80 78 42 20 180 118 8 20
710 r. obéd 15 250 45 12 12 92 70 140 15
11-14 r. obéd 15 250 45 12 15 104 80 1e 15
15-18 r. obdd 15 25 45 12 13 114 s 1e0 15



VEkove skupiny stravnikd, Finan¢ni limity
hlavni a doplikova jidla E&/den/stravnik

1. Stravnici do & let

snidanég 7,00 az 13,00
pfesnidavka &,00 az 9,00
obaéd 14,00 az 25,00
svacina &€,00 a2z 9,00
vetafs 12,00 =z 19,00
Celkem (celodenni) 45,00 az 75,00
na napcije 3,00 az 5,00
2. 8travnici 7 - 10 let
snidané 9,00 az 15,00
pfesnidavka 7,00 az 12,00
obéd 16,00 az 32,00
svaclina &,00 az 10,00
veterfe 14,00 az 25,00
Celkem (celodenni) 52,00 az 94,00
3. Stravnici 11 - 14 let
snidané& 10,00 az 16,00
piesnidavka 7,00 a2 12,00
obéd 1%,00 az 34,00
svacina 7,00 az 11,00
vedaefe 15,00 az 27,00
Celkem (celodenni) 58,00 aZ 100,00
4. Stravnici 15 a wvice let
snidané 11,00 az 17,00
pfesnidavka 7,00 az 12,00
obéd 20,00 az 37,00
svaclina 7,00 az 11,00
vetefe 17,00 az 34,00
Celkem (celodenni) 60,00 az 111,00
IT. velfefe 9,00 a2 16,00



ZAKON &. 258/2000 Sb., o ochrané vefejiného zdravi a 0 zméné
nékterych souvisejicich zakoni

§ 7 - hygienické pozadavky na prostory a provoz skol,
predskolnich a Skolskych zatizeni

§ 19 - predpoklady pro vykon Cinnosti epidemiologicky
Zavaznych

§ 20 - povinnosti fyzické osoby vykonavajici ¢innosti
epidemiologicky zavazné



VWhlaska €. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavceich na
stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pri
¢innostech epidemiologicky zavaznych

ve znéni Vyhlasky ¢.602/2006 Sb.

§ 25 - podminky uvadéni pokrmi do ob&hu

§ 37 - oznacovaNi rozpracovanych pokrmu, polotovaru,
cukratskych vyrobki a pokrma

Hygienické pozadavky na pracovniky SJ.



ZAKON &. 379/2005 Sb., o opati‘enich k ochrané pied $kodami
pusobenymi tabakovymi vyrobky, alkoholem a jinymi
navykovymi latkami a 0 zméné souvisejicich zakonii

$ 8
§ 9
§ 12



EVROPSKE PRAVO

Narizeni Evropského parlamentu a Rady ES 852/2004

o hygiené potravin

v"Codex Alimentarius

v' Zasady spravné vyrobni a hyglenlcke praxe ve stravovacich
sluzbach I. a II. dil ( , )


http://www.socr.cz/
http://www.npj.cz/

KODEX HYGIENICKYCH PRAVIDEL PRO PREDVARENE A VARENE
POTRAVINY VE VEREJNEM STRAVOVANI CAC/RCP 39-1993

OBSAH

Kodex hy(?lenlcké praxe pro piedvafené a vafené potraviny ve vefejném stravovani (Code of Hygienic Practice for

Precooked and Cooked Foods in Mass Catering) pfijala Komise pro Kodex Alimentarius na svém 20. zasedani

v roce 1993. Kodex byl rozeslan vsem c¢lenskym statim a pfidruzenym ¢lenim FAO a WHO jakozto poradni text,

pii¢emzZ je rozhodnutim jednotlivych vlad, jak jej vyuziji. Komise vyjadiila nazor, ze kodexy praxe mohou
oskytnout uzite¢né seznamy pozadavku pro narodni urady vykonavajici kontrolu a prosazovani predpist

Vv pofravinarstvi.



n NARODNI POLITIKA
PODPORY JAKOSTI

ZASADY SPRAVNE VYROBNI
A HYGIENICKE PRAXE
VE STRAVOVACICH SLUZBACH

PUBLIKACNI RADA NARODNI PUBLIKACE PODPORY JAKOSTI

PRUVODCE R{ZENIM JAKOSTI

n NARODNI POLITIKA
PODPORY JAKOSTI

ZASADY SPRAVNE VYROBNI
A HYGIENICKE PRAXE
VE STRAVOVACICH SLUZBACH

—Cast Il.—

PUBLIKACNI RADA NARODNI PUBLIKACE PODPORY JAKOSTI

PRUVODCE RIZENM JAKOSTI




Narizeni ES ¢.178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a
pozadavky potravinového prava a stanovi postupy tykajici se
bezpecnosti potravin

definice pojmu, plna odpovédnost provozovatele za splnéni
pozadavku potravinoveého prava, statni systém kontrol

Narizeni ES ¢. 852/ 2004, o hygiené potravin

primarni odpovédnost nese provozovatel, pozadavek postupovat
podle zasad SHP a HACCP

nejdulezité;si priloha €.I1 : VSeobecné pozadavky pro vSechny
provozovatele potravinarskych podniku



Kapitola XII
Skoleni
Provozovatelé potravinarskych podnik® musi zajistit, aby

1. nad osobami manipulyjicimi s potravinami byl provadén
dohled a aby tyto osoby byly pouceny nebo vyskoleny v
otazkach hygieny potravin primérené ke své pracovni
¢1nnosti;



Narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €.
1169/2011 ze dne 25.7ijna 2011 o poskytovani
informaci o potravinach spotiebitelum

ucinnosti nabyva 13. prosince 2014



Uvadéni informace o pritomnosti alergeni v pokrmech

Dnem 13. prosince 2014 se stava pouzitelnym nafizeni Evropského parlamentu a
Rady (EU) ¢. 1169/2011 ze dne 25. fijna 2011 0 poskytovani informaci 0 potravinach
spotfebitelim, 0 zméné nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a
(ES) ¢. 1925/2006 a 0 zruSeni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady
90/496/EHS, smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a
Rady 2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a narizeni Komise (ES)
¢. 608/2004. V této souvislosti se mnozi dotazy na uvadéni informaci 0 alergenech
pritomnych v pokrmech. Nafizeni (EU) ¢. 1169/2011 nestavi zadnou povinnost na to,
aby tato informace v pripad¢ pokrmi byla poskytovana pisemné, a je na Jednotllvych
Clenskych statech, jak plnéni této povinnosti zajisti.



Podle § 9a zakona ¢. 110/1997 Sb., ve znéni zakona ¢. 139/2014 Sb.,
~provozovatel potravindiského podniku, ktery wuvadi na trh pokrmy prz
poskytovani stravovacich sluzeb nebalene nebo Jsou li zabaleny v miste prodeje
na Zdadost spotiebitele nebo zabaleny bez pritomnosti spotiebitele do hotového
baleni pro primy prodej, Je povinen viditelné ZpFistupnit snadno citelnou
Informaci o ndzvu potraviny podle cl. 9 odst. 1 pism. &) narizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 a o vyskytu latky podle ¢l. 9 odst. 1 pism.
C) narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011. Informaci o
konkretni latce podle ¢l. 9 odst. 1 pism. C) narizeni Evropskeho parlamentu a
Rady (EU) ¢. 1169/2011 je provozovatel potravindiského podniku, uvedeny ve
véte prvmi, povinen na vyzadadni Spotrebztele nebo jinou formou sdelit anebo
jinou formou viditelne a snadno citelné zpristupnit.

Je tedy na provozovateli, jak splnéni stanovené povinnosti zajisti, ale v kazdém
pripadé¢ informaci o alergenech poskytnout musi.



Je nutné, aby seznamy obsazenych alergent a informace predavané zakaznikovi byly aktualni.
Z tohoto duvodu je nutné aktualizovat receptury pokrmii, zohlednit nabidku novych pokrmi,
brat v uvahu operativni upravy pokrmu nad ramec receptury (napi. mimoiadné dochuceni
sojovou omackou, zahusténi moukou), a mit na paméti variabilitu pouzivanych surovin,

Pii kazdé zméné V receptuie musi byt zrevidovany | obsazené alergeny a nasledné aktualizovan
jejICh SOUpIS V' piipadé varlablllty surovin, kdy muze existovat moznost deklarovana
vyrobcem, Ze surovina muze obsahovat alergen nebo jeho obsah nelze vyloudit, je vhodné
prltomnost alergenu deklarovat vzdy.

Zakaznik by mél byt dopfedu informovan o tom, kde informace o alergenech piitomnych
v pokrmu obdrzi, nebo je mu tato informace piimo sdélena, napt. formou pisemné informace
Vv jidelnim listku.*

http://lwww.mzcr.cz/Verejne/dokumenty/uvadeni-informace-o-pritomnosti-alergenu-v-
pokrmech 9637 1206 5.html



Pondeli 14.4.

Snidané : PeCivo, maslo, syr, dzem, ¢aj — 1,3,7
Polévka : Porkova s vejcem — 1,6,3
Obéd 1

VEPROVA PLEC PO PRAZSKU, CERTOVSKE NOKY / VICEZRNNY KNEDLIK —1,3,7
Obéd 2

KURECI NUDLICKY NA HOUBACH, RYZE — 1
Veceie: Krupicova kaSe, suSenka — 1,3

Utery 15.4.

Snidan¢ : PeCivo, maslo, pomazanka masova se syrem, ovoce, ¢aj — 1,3,7
Polévka : Hovézi s ryzi a hraSkem — 9,6
Obéd 1

VEPROVE KOSTKY PO NAMORNICKU, LAZENSKY / KNEDLIK / CERTOVSKE NOKY - 1,3,7
Obéd 2

SMAZENY CELEROVY RIZEK, BRAMBOR, TATARSKA OMACKA —1,9,3,7
Vecete: Opecena dribezi sekana, bramborova kaSe, kompot — 1,3,7

http://www.zivnostenska-sokolov.cz/



SEZNAM ALERGENU

publikovany ve smérnici 2000/89 ES od 13.12.2014 smérnicf 1169/2011 EU

OBILOVINY OBSAHUIJICI LEPEK

p3enice, Zito, je¢men, oves, 3palda, kamut nebo jejich hybridni odridy a vyrobky z nich
KORYSI
a vyrobky z nich

VEIJCE

a wyrobky z nich

RYBY

a vyrobky z nich

PODZEMNICE OLEJNA (ARASIDY)

a vyrobky z nich

SOJOVE BOBY (SOJA)

a vyrobky z nich

MLEKO

a vyrobky z ngj

SKORAPKOVE PLODY

mandle, liskové ofechy, viasské ofechy, kesu ofechy, pekanové ofechy,
para ofechy, pistacie, makadamie a vyrobky z nich

CELER

a vyrobky z néj

HORCICE

a vyrobky z ni

SEZAMOVA SEMENA (SEZAM)

a vyrobky z nich

OXID SIRICITY A SIRICITANY

v koncentracich vy3sich 10 mg, ml/kg, |, vyjadieno SO,

VLCI BOB (LUPINA)

a vyrobky z néj

COROR=ESROJOORN JOJJU TN K OROR—

MEKKYSI

a vyrobky z nich

S




BB Zasady sestavovani jidelnich listku
ve Skolnich jidelnach







Ceska potravinova pyramida










POTRAVINOVA LOD

ZELENIN A SKROB
OVOCE JEDNODUCHE
CUKRY
VYROBKY MASO
) o RYBY
ZIVOCIS.
TUK =
@
e ) / ALKOHOL



sehr sparsam!

Milch und fleis_ch Wurst

jedenTag! & I 230 \_ Fisch regelméBig!
Getreide und
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taglich!

©: Fonds Gesundes Os

Viel trinken, iber den Tag verteilt!
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MEDITERRANEAN DIET

MONTHLY
WEEKLY
Fish
5 - 6 servings
DAILY Dairy products
2 servings
physical wine in moderation
activity

One serving equals approximately half of the portions as defined in the Greek market regulations (portions
served in restaurants)

Also remember to:
* drink plenty of water
* avoid salt and replace it by herbs (e.g oreganon, basil, thyme, etc)

Source: Supreme Scientific Health Council, Hellenic Ministry of Health



Vegetables | Froifs | (TH Y Meat & Beans
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HEALTHY EATING PLATE

Use healthy oils (like
olive and canola oil)
for cooking, on salad,
and at the table. Limit
butter. Avoid trans fat.

Drink water, tea, or coffee
(with little or no sugar).
Limit milk/dairy

(1-2 servings/day) and
juice (1 small glass/day).
Avoid sugary drinks.

The more veggies -

and the greater the
variety - the better.
Potatoes and French fries
don’t count.

Eat a variety of whole grains
(like whole-wheat bread,
whole-grain pasta, and
brown rice). Limit refined
HEALTHY grains (like white rice
PROTEIN and white bread).

Eat plenty of fruits of all
colors.

Choose fish, poultry, beans, and
nuts; limit red meat and cheese;

o avoid bacon, cold cuts, and
& STAY ACTIVE! other processed meats.

© Harvard University

\efea/ The Nutrition Source Harvard Health Publications
N % www.hsph.harvard.edu/nutritionsource www.health.harvard.edu J

gl Harvard School of Public Health Harvard Medical School
2
£




TEKUTINY
Cisté voda
a neslazené Caje jsou
nejzdravéjsi tekutiny.

Slazené néapoje
a limonady radéji
zcela vynechte.

POLYSACHARDDY
Obiloviny jezte nejlépe v prirozené,
celozrnné podobé. Snizte konzumaci
vyrobk z bilé mouky.

ZELENINA

Cim vice rozmanité Cerstvé
zeleniny snite, tim lépe.

Hranolky do zeleniny

nepocitejte.

BILKOVINY
Dobré mohou byt bilkoviny z ryb, [usténin,
orecht, zakysaného mléka, vajec a masa.
VEétsiné z nas sveédci rostlinné bilkoviny.
Vybirejte dle své chuti i Zivotni filozofie.

TUKY
Superzdravé jsou prirozené

oleje a tuky v oresich, avokadu
aj. Nejezte margariny, omezte
prumyslové zpracované
tuky a oleje.

Davejte prednost kvalitnim prirozenym potravindm
pred polotovary. Dopravejte si venkovni pohyb,
dostatek spanku, pratel a dobré nalady. Vice na:

OVOCE

Barevnéjsi ovoce ma vy3si obsah Zivin.
Ovoce muZzete nahradit zeleninou.



http://www.margit.cz/files/2012/11/zdravy-talir-2013.jpg

HEALTHY EATING PLATE

Use healthy oils (like
olive and canola oil)
for cooking, on salad,
and at the table. Limit
butter. Avoid trans fat.

Drink water, tea, or coffee
(with little or no sugar).
Limit milk/dairy

(1-2 servings/day) and
juice (1 small glass/day).
Avoid sugary drinks.

The more veggies —
and the greater the
variety - the better.
Potatoes and French fries
don’t count.

Eat a variety of whole grains
(like whole-wheat bread,
whole-grain pasta, and
brown rice). Limit refined

HEALTHY grains (like white rice
Eat plenty of fruits of all PROTEIN andiwhite bread
colors. Choose fish, poultry, beans, and TEKUTINY
nuts; Iimdit IC:ed meatlznd cheess; Cista voda
® avoid bacon, cold cuts, an / \ a neslazené aje jsou
& STAY ACTIVE! other processed meats. v 3 / y @ nejzdravéjé tekutiny.
© Harvard University Slazené népoje

a limonady radéji

TEEs] Harvard School of Public Health Harvard Medical School LY zcela vynechte.
\e¥ea/ The Nutrition Source Harvard Health Publications —f:i
% www.hsph.harvard.edu/nutritionsource www.health.harvard.edu POLYSACHARIDY

]

Obiloviny jezte nejlépe v prirozeng,

Cim vice rozmanite Cerstvé
zeleniny snite, tim lépe.
Hranolky do zeleniny
nepocitejte.

celozrnné podobé. Snizte konzumaci
vyrobki z bilé mouky.

BILKOVINY
Dobré mohou byt bilkoviny z ryb, lusténin,
orech(i, zakysaného mléka, vajec a masa.
VEt3iné z nés svedci rostlinné bilkoviny.
Vybirejte dle své chuti i Zivotni filozofie.

TUKY

Superzdravé jsou prirozené
oleje a tuky v oresich, avokadu ‘
aj. Nejezte margariny, omezte
pramyslové zpracované
tuky a oleje.

OVOCE

Barevnéjsi ovoce ma vy3si obsah Zivin.
Ovoce muzete nahradit zeleninou.

Davejte prednost kvalitnim pFirozenym potravindm
pred polotovary. Dopravejte si venkovni pohyb,
dostatek spanku, pratel a dobré nalady. Vice na:



http://www.margit.cz/files/2012/11/zdravy-talir-2013.jpg

A ~
CUT DOWN ON _

(as often as possible)

O Play outside O Bathe your pet
O Take the stairs O Pick It
instead of the elevator 4 w;g m;:g

O Help around the o ,
houso:wyam O Go for a walk ; e




nejEastéi

niz energeticky vydej



http://www.vychovakezdravi.cz/download/file/POHYB/Pyram_POHYB_A2.pdf

tuky jsou pro nas organismus potiebné, jsou zdrojem energie a jednim
Z Jejich hlavnich kladi je pfisun vitaminl Vv nich rozpustnych, zvIlaste
pak vitaminu E, ktery je vyznamnym antioxidantem = omezuji proces
oxidace v organismu

pomer tuku rostlinnych vuci zivociSnym a to priblizné 1:1




V béZném zivot¢ tO znamena, ze¢ napiiklad pomazanky
v matetskych skolach pripravujeme nejen z tuka rostlinnych, ale |
Z masla,

obCas do pokrmti pouzijeme sadlo a z rostlinnych olejii pouzivame
pirednostné olej fepkovy a mame-li dostatek finan¢nich prostiedki
pak samoziejmée velmi zdravy olej olivovy (ten nejlépe za studena)



sacharidy

dalsi dulezitou energetickou slozkou potravy jsou sacharidy a
Z hlediska spotiebniho kose potravin je to hlavné cukr;

nasim ukolem Je ucit déti zvykat si na méné sladké napoje a
pokrmy, coz vSak obcas vede k ne prilis Stastnému feSeni tohoto
pozadavku;



SJ se snazi snizovat mnozstvi spotfebovaného cukru tim, Ze
pouzivaji vyrobky s umélym sladidlem, a tudiz napoje a pokrmy
maji mnohdy nadale velmi sladkou chut’ a stravnikiim se tak
zavdeCi; tim se vSak ztraci nas hlavni ukol

ucit déti zvykat si na méné¢ sladkou chut’




Skolni jidelny, kter¢ nakupuji hotové sladké peCivo z pekaren
dosahuji lepsSich vysledkl pii vypoctu spotfebniho koSe potravin
(Jak v polozce cukru tak I tuku) nez ty, které tyto vyrobky poctive
vytvari samy




MS
ZS
SS

tam, kde se pripravuje strava pro vsSechny vékové kategorie
stravnikd, tam je zapotiebi citlivého a odborného piistupu



Dale je tfeba rovnéz zohlednovat ro¢ni obdobi a vyuzivat nabidky
sezonnich potravin, ktera je v poslednich letech opravdu bohata;
V praxi to znamena, ze neni tfeba utracet financni prostfedky ze
drahé suroviny v dobé¢, kdy je dostatek jinych, stejné vhodnych a
rovnocennych.




l . Dbat na ruznorodost pokrmii

ve vztahu ke:

konzistenci

barevnosti

chuti

technologicke uprave




zafazovat vSechny druhy mas — hovézi, netucné veprove, drubezi a
hlavné rybi, obCas 1 vnitinosti (nejleépe drubezi)

pravidelné¢ stridat prilohy a snazit se mit co nejvetsi zastoupeni brambor
pouzivat ruzné druhy zeleniny, ktere je pravdu veliky vybér

rovnéz se snazit, aby se v jednom dni neopakovala tataz potravina
V ruzn¢ uprave, alespon ne priliS Casto



VYZIVOVA DOPORVUEENI

it

vice miéka a miéénych vyrobku
Alespon 3 porce denné k zajisténi dostatku bilkovin,
vapniku a dalsich létek nezbytnych pro spravny rost.

5 x denn¢ ovoce a zeleninu
Je minimum k z7ajisténi dostatku vitamind, minerald
a dalsich Iatek ddlefitych pro spravny vivoj
a zvlast& cbranyschopnost détského arganismu.

dostatek tekutin béhem celéeho dne
Alespof 2 litry, v obdobi dospivani aZ 3 litry za den,
ve formé pfirodnich vod, ovocnych Caju, fedénych dzusd.
Dbejte na dostatek tekutin i v probéhu vwuéovani.

mene uzenin a slanych pochoutek
lsou zdrojem soli, neZadoucich tuko
a Spatnym stravovacim nawykem,
ktery se jen obtiZné ment.

méné sladkosti a sladkyech napoju

Jsou nadmérnym zdrojem cukry, podporuji vznik zubniho kazu,
vedou k obezit® s ndaslednym rizikem cukrovky a dalgich nemocr.

Klicovou zasadou spravné vyzivy je heslo:
Pestra strava - xakiad spravne vyziivy



laktoovovegetariani

laktovegetariani

semivegetariani (jen nékter¢ druhy mas)

vegani

fruktariani (ovoce a orechy, bez zasahu Clovéka)
vitarian (1ze sklizet, 1 zeleninu)

makrobioticl



Oleje

Vegan:
%o | B-12:24ug/d Vit D200 1U/d kalcium:600 mg/d

2-3 |zicky
Orisky a seminka

1-2 porce

Mlécné vyrobky Fazole a proteiny

2-3 porce
Ovoce

3 porce Vegan: bezmlééné substituty

Zelenina

2-4 porce 1-2 porce

Listova zelenina = Susené ovoce

2-3 porce 1-2 porce

Pecivo, ceredlie,

téstoviny, ryze
6-10 porci

| =) = L:_ o A\ ¢ L ¥ .' : ik Wy i B \¥1 1 ’ ‘s \ _ ‘ ; s 4

é Voda: 8 sklenic denné - v zavislosti na aktivité



NUTRICNI DOPORUCENI
PRO SKOLNI STRAVOVANI

platné od 1. 9. 2015



Nutricni doporuc¢eni pro obédy

jidelniéek SJ
hodnoceni
doporucéena realna
Polévky cetnost cetnost v X
P B 12x
zeleninové 12x mésiéné
luéténinova min. 3x m&siéné, za 4x mésiéné 2 body 3x -4x
zarazovani obilnych zavarek (jahly, viogéky, krupky, 4x
pohanka, bulgur, kuskus...) 4x mésicné
vétsinou
vhodna
kombinace polévek a hlavnich jidel kombinace
Hlavni jidla
drubez a kralik (kufe, kruta, slepice, kralik) 3x Ix
mésiéné
ryby 2x mésiéné; v pfipadé 3x mésiéné 2 body 2% -3x
vepfové maso max. 4x mésiéné 4ax
bezmasé nesladke jidlo 4x mésiéné (véetné lusténin,
. . 4x
pokud jsou nabidnuty bez masa)
nejsou zarazeny uzeniny 0x
sladké jidlo max. 2x mésiéné 2x
napaditost pokrmu, regionalni pokrmy napadité
lusténiny 1x mésic¢né; lusténiny 2x mésiéné Zbody 1x-2x
Prilohy
obiloviny (t&stoviny, ryZe, kuskus apod....) 7x 7x
mésiéné
houskové knedliky max. 2x mésicné 2x
Zelenina
zelenina &erstva min. 8x mésiéné 8x




tepelné upravena zelenina min. 4x mésiéné 4x

Napoje
denné nabidnut neslazeny nemléény ano
pokud je mléény, vybér i z nemlééneho ano

v




MS - svacinky

Materske skoly - Presnidavky a Doporucena| Realna | Hodnoceni
svaciny ¢etnost - ¢etnost (SJ)
mésiéné (SJ)

v

lusténinova nebo zeleninova pomazanka 4x
4x mésiéné

rybi pomazanka min.2x mésicné 2X

obilna kaSe (z vlocek, jahel, kukuficné 2X
krupice, ryZe apod.) min. 2x mésicné

zelenina nebo ovoce vzdy jako soucast vZdy
svacin
Nabidka celozrnnych, vicezrnnych, 8x

specidlnich, zitnych druht peciva véetné
chleba 8x mési¢né

Nezarazeni uzeniny a pastiky Ox

vysledek hodnoceni

v



* svacinky (mazat si neobliben¢ pomazanky samy)
° pitny reZim

* ovocne salaty

°* nepouzivat moc aspartam apod.

* zvykat na nova jidla

diety

°* napoje na vyber

salaty na vybér




DOPORUCENA PESTROST
NAPLNI DO AUTOMATU



l .)ufety

* automaty

ojejejejejejeie






Ve, MINISTERSTVO ZDRAVOTNICTVI
Q E CESKE REPUBLIKY

Priloha k &j: MZDR 24948/2014

Doporuceni Ministerstva zdravotnictvi k regulaci nabidky
sortimentu potravin v souladu se zasadami zdravé vyzivy,
vydaného pro prodej ve Skolach a Skolskych zarizenich
prostrednictvim skolnich automatua a bufeti

VHODNE NAPOJE:

Vody:
a) pitnd voda z vodovodu (pfi zdsobovani skoly z nezavadného zdroje pitné vody)
b) slabé& mineralizované vody - neochucené
¢) slabé mineralizované vody - slab& ochucené
d) omezené stifedné& mineralizované vody
€) ovocné a zeleninové §tavy
f) rostlinné napoje - s6jové, obilné (ryzové)
Teplé napoje: Caj
Mlé¢né napoje:
a) polotuéné mléko neochucené
b) polotué¢né mléko ochucené
¢) kysané mlééné vyrobky neochucené (acidofilni mléko, podmasli, zakys, kefirové
mléko)
d) kysané mlécné vyrobky ochucené (s co nejniz§im obsahem piidaného cukru, bez
Skrobu a jinych zahustovadel)

VHODNE POTRAVINY:
Mlééné vyrobky:
a) jogurty bile
b) jogurty ochucené (bez piidavku $krobu a zahu$tovadel, snizkym obsahem
pfidaného cukru, bez umé&lych barviv a dalsich umé&lych ptisad)
c) tvarohové vyrobky
d) syry - platkové, typu Zervé, Cottage, zrajici, ochucené zeleninou, bylinkami
Peclivo:
a) celozrnné, vicezrnné, se seminky
Ovoce, zelenina:
a) Cerstvd omyta zelenina, Cerstvé omyté ovoce (pfipadné i balené)

Ovocné a zeleninové salaty

Ovocné:
a) pripravené z Cerstvého omytého ovoce, bez doslazovani, ev. doslazené susenym
ovocem (pred pouzitim dikladn& omytym)



P, % MINISTERSTVO ZDRAVOTNICTVI
9 = CESKE REPUBLIKY

Pfiloha k €j: MZDR 24948/2014

Zeleninové:
a) pripravené z Cerstvé omyté zeleniny s piidavkem kvalitniho, za studena lisovaného
oleje
b) doplnéné seminky, ofechy
¢) doplnéné bilkovinnou slozkou - libové maso, kvalitni Sunka, vafené vejce, syr, tofu,
ryba

Ofrechy, seminka, vyrobky s pfidavkem ofechti a seminek

Sladké pecdivo:
a) s vysokym podilem tvarohu, ovoce, ofechti
b) z celozrnné mouky, Spaldové, s pfidavkem jahel, ovesnych vlocek apod.
¢c) typ: makovec, jable¢né fezy, ovocné bublaniny, ofechové kolace

Slané pecivo - oblozené housky, bagety:
a) vhodné z celozrnného, vicezrnného peciva, peciva se seminky
b) plnény: maslem nebo kvalitnim rostlinnym tukem, pomazanka - syrova, tvarohova,
lusténinova
¢) bilkovinna sloZka: Sunka s vysokym podilem masa a nizkym podilem pifidané vody,
soli a tuku, platky tvrdého syra, vaiené vejce, kousky libového masa nebo ryb
d) vzdy doplnéné Cerstvou zeleninou.

Sortiment nabizenych ndapoji, potravin a pokrmi bude zavisly na technickych a
technologickych podminkach dané provozovny nebo automatu, vzdy vSak za podminek
dodrzovani zasad spravné hygienické praxe.

V Praze dne 29. 4. 2014 MUDr. Vladimi alenta, Ph.D.
nameéstek ministra zdr
a hlavni hygienik CR
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Soubor receptur
pro skolni stravovéni

protovelo &
ANNAPACKOVA | . <

i : ) 'PRO PRIPRAVU
s kolektivem | - 5 — o W\ﬂ;

e T

spoletnost o SUPNT o0 ‘




Kniha dietnich receptur pro skolni jidelny.

Jidelny.
"

Receptury ze soutezi
skolnich jidelen

~

L

Vyber J000-2013

1;4;@2-;
Receptury ze soutezi
skolnich jidelen

Piilohy, saldty 2 dezerty

Vihér 2008-204




Kriti medailonky na zazvoru se zeleninou SS5J-189
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mrkyicka baby ¥ ) feo 000 o
beeplovimouka T gty . o
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Technologicky postup - standardni varianta:

Kriti prsa nakrdjime na medailonky. Jemné naklepeme, osolime, posypeme zazvorem, Opeleme na oleji
po obou stranach. Vypek zaprasime moukou, podlijeme vodou a nechame provafit. Mrkvicku s hraskem osoli-
me, uvalime v konvektomatu - parmi provoz pfi teploté 95 °C po dobu 15 min. Piiloha: pohankova ryZe.

Technologicky postup - bezlepkova varianta;

Kriti prsa nakrajime na medailonky. Jemné naklepeme, osolime, posypeme zazvorem. Opedeme na oleji
po obou strandch. Vypek zapradime bezlepkovou moukou, podlijeme vodou a nechame provafit, Mrkvicku
5 hradkem osolime, uvafime v konvektomatu - parni provoz pfi teploté 55 °C po dabu 15 min, Pfiloha: pohan-
kova ryze,

Technologicky postup - $etficl varianta:

Kriiti prsa nakrajime na medailonky. Jemné naklepeme, osolime. Opeceme nasucho, podlijeme vodou a podu-
sime. Zahustime moukou opraZenou nasucho a nechdme povalit. Mrkvicku a hralek osolime, dusime v konvek-
tomatu - parni provoz pfi teploté 95 “C po dobu 15 min. Nakonec zjemnime maslem, Piiloha: pohankova ryze.
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