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Jak funguje $kolni stravovani v Ceské republice v 21. stoleti z pohledu
surovinové strizlivosti

Abstrakt

Tato bakalaiska prace se nazyva ,Jak funguje $kolni stravovani v Ceské republice
v 21. stoleti z pohledu surovinové stiizlivosti®. Stravovaci ndvyky se vytvareji jiz od
utlého veéku. Velky podil na tom ma samoziejmé rodinné zazemi, ale nemén¢ dulezitou

ulohu ve formovani stravovacich zvyklosti hraje také Skolni prostiedi.

r v

Teoreticka Cast prace se zabyva predevsim vyzivovymi doporucenimi pro déti Skolniho
veéku, nutricnim doporucenim a potravinovou pyramidou. Dale se vénuje vyznamu
Skolniho stravovani, jeho historii, legislativé a v neposledni fad¢ také systému HACCP

a zasadam spravné vyrobni a hygienické praxe.

Do vyzkumné ¢asti se zapojilo celkem 8 informantti, z nichz 2 informantky byly vedouci
zkoumanych Skolnich jidelen v Pisku, zbylé informantky byly kuchatky v jidelnach. Ke
sbéru dat byla pouzita kvalitativni metoda s vyuzitim semistrukturovanych rozhovort,

pozorovani a analyzy ziskané dokumentace.

Pro praktickou c¢ast byly zvoleny 3 cile. Prvnim cilem bylo zaméfit Se na dodavatele
surovin, a to véetné frekvence dodavek a jakosti dodavanych surovin. Druhym cilem bylo
vyhodnotit zpracovani dodanych surovin v chutné a nutri¢né vyvazena jidla. Poslednim
cilem bylo zmapovani soucasného stavu stravovani ve $kolnich jidelnach z pohledu

surovinové stiizlivosti.

Z vysledkt vyplynulo, ze Skolni jidelny objednévaji suroviny kazdy den, zavazky jsou
vétsinou U zeleniny 2x—3x do tydne, maso v podstaté kazdy den a trvanlivéjsi suroviny
jednou za tyden, jelikoz Skolni jidelny hledi na Cerstvost dodanych surovin. Pokud pfijdou
nékteré suroviny nekvalitni, vedouci je vrati dodavateli. Ani jedna ze zkoumanych jidelen
nedodrzela veskera vyzivova doporuceni, tudiz nebyly naplnény pozadované nutri¢ni
parametry. Z pohledu chutnosti pfipravovanych jidel dosahla lepsich vysledka Skolni
jidelna II. Nutné je ovSem zminit, Ze se jidelny velmi liSily v mnoZstvi zbytkd stravy.
Z poskytnutych receptur bylo zjiSténo, Ze jidelny se snazi mit jednoduché receptury
a vyuzivat co nejmensiho mnozstvi surovin. OvSem dochucovadla aznacné vyssi

mnozstvi soli je stale soucasti receptur.
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How school meals work in the Czech Republic in the 21st century in terms of raw
material sobriety

Abstract

This bachelor thesis is called ,,How school meals work in the Czech Republic in the 21st
century in terms of raw material sobriety*. Eating habits are developed from an early age.
Of course, family background is a big part of this, but the school environment also plays

an equally important role in shaping dietary habits.

The theoretical part deals mainly with nutritional recommendations for school-age
children, other recommendations in nutrition and with the food pyramid. It also discusses
the importance of school meals, its history, legislation and, last but not least, the HACCP

system and the principles of good manufacturing and hygiene practice.

A total of 8 informers were involved in the research part, of which 2 informers were the
heads of the examined school canteens in Pisek, the remaining informers were the cooks
there. A qualitative method was applied to collect the data using semi-structured

interviews, observations and analysis of the documentation.

For the practical part, 3 goals were chosen. The first objective was to focus on the
suppliers of raw materials, including the frequency of supply and the quality of provided
raw materials. The second objective was to evaluate the processing the ingredients into
tasty and nutritionally balanced meals. The last goal was to map the current state of food

and nutrition in school canteens from the perspective of raw material modesty.

The results revealed that the raw materials are ordered every day, the vegetables are
delivered 2—3 times a week, the meat basically every day and the durables once a week.
As the school canteens check the freshness of the delivered raw materials. If some raw
materials come in poor quality, the manager will return them to the supplier. Neither of
the examined canteens complied with all nutritional recommendations and thus the
required nutritional parameters were not met. In terms of tastiness of prepared meals, the
school canteen Il achieved better results. However, it should be mentioned that the
canteens differed greatly in the amount of leftovers. From the provided documents, it was
found that they try to have simple recipes and use as few ingredients as possible.

However, but seasonings and higher amounts of salt are still part of the recipes.
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Uvod

Zdravé stravovani je zakladem pro nase fyzické i psychické zdravi. Stravovaci navyky se
formuyji jiz od utlého véku a v jejich utvareni hraje diillezitou roli Skolni prostiedi. Déti
travi ve skole vétsinu svého Casu a Skola by jim méla pfedat nejen védomosti, ale také je
vést ke zdravému zivotnimu stylu, ke kterému patii i zminéné spravné stravovaci navyky.
Nejvetsi podil na tvorbé spravnych navykli maji rodi¢e. OvSem nejen v rodinach, ale také
ve $kolach by détem méla byt nabizena zdrava, vyvazena a pestra strava. V Ceské
republice mame pomérné kvalitné zpracovany spotiebni kos pro Skolni jidelny a nutricni
doporuceni pro Skolni stravovani. Dodrzovani téchto néstrojii by mélo détem zajistit
adekvatni vyzivu. Bakalafskéa prace reaguje na tuto aktudlni problematiku a zabyva se
fungovanim $kolniho stravovani v Ceské republice v 21. stoleti z pohledu surovinové

sttizlivosti.
Pro zpracovani bakalaiské prace byly stanoveny 3 cile:

Cil 1: Zamérit se na dodavatele surovin, véetné frekvence dodavek a jakosti dodavanych

surovin.

Cil 2: Vyhodnotit zpracovani dodanych surovin ve Skolni kuchyni v chutné a nutri¢né

vyvazena jidla.

Cil 3: Zmapovat soucasny stav stravovani ve Skolnich jidelnach z pohledu surovinové

stiizlivosti.
Prace je tvotena teoretickou a praktickou ¢asti.

Teoreticka Cast prace se Soustfedi zejména na vyzivova doporuceni pro déti a na nutrini
doporuceni pro Skolni stravovani. Mezi dal$i témata, kterych se teoreticka ¢ast dotyka,

patii napft. legislativa Skolniho stravovani, historie Skolniho stravovani, HACCP a dalsi.

Prakticka Cast je zpracovana kvalitativni metodou vyzkumného Setieni. Data byla sbirana
pomoci pozorovani, zpracovani dokumentace Skolnich jidelen a semistrukturovanych
rozhovort, které byly nasledné kodovany a kategorizovany. V praktické ¢asti byly také
hodnoceny jidelnicky Skolnich jidelen dle ND, dle mnozstvi energie a poméru zivin
za pomoci programu Nutriservis Pro a dale z pohledu surovinové stfizlivosti. Soucasti

praktické ¢asti bylo také posouzeni jidelni¢ku péti nahodnych informant.
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1. Soucasny stav

1.1. Legislativa Skolniho stravovani

Obecna pravni ustanoveni $kolniho stravovani v Ceské republice jsou obsaZena v zékoné
¢.561/2004 Sb., o ptedskolnim, zdkladnim, stfednim, vy$§im odborném a jiném vzdélani,
zn¢hoz vychéazi apodrobnéji upravuje problematiku Skolniho stravovani Vyhlaska

¢. 107/2005 Sh., o skolnim stravovani.

Zakon ¢. 561/2004 Sb., 0 predskolnim, zakladnim, stfednim, vy$§im odborném

N4

a jiném vzdélani

Tento zékon vymezuje prava a povinnosti fyzickych a pravnickych osob pii vzdélavani
a stanovi plsobnost organli vykonavajicich statni spravu asamospravu ve skolstvi.

(Vokac, 2016)
§ 8 Pravni postaveni $kol a skolskych zatizeni

Odstavec 3 tika, ze Ministerstvo obrany, Ministerstvo vnitra, Ministerstvo spravedinosti
a Ministerstvo prace a socialnich véci ustanovuje Skoly a Skolska zafizeni jako
organiza¢ni slozky statu nebo jejich soucasti. Ministerstva a ostatni spravni slozky statu
mohou zfizovat matefské $koly a zafizeni skolniho stravovani, které jim slouzi, a to jako

statni pfispévkové instituce podle zvlastniho pravniho piedpisu. (Zékon €. 561/2004 Sb.)
§ 119 Zatizeni Skolniho stravovani

V zatizeni Skolniho stravovani se realizuje skolni stravovani déti, zaku a studentii v dobé
jejich setrvani ve skole, ve Skolském zatizeni podle § 119 odst. 1 pism. b) ac) ave
Skolskych zatizenich pro provedeni tstavni vychovy, ochranné vychovy a pro preventivni
vychovnou pééi. Skolni stravovani mize byt uskuteihovano také v dobé Skolnich
prazdnin. Zaftizeni $kolniho stravovani mohou zajistovat stravovani zameéstnanci $kol a
Skolskych zatfizeni. Zajistovat mohou také stravovaci sluzby pro dalsi osoby. (Vokac,

2016)
§ 122 Hmotné zabezpeceni a odmény za produktivni ¢innost

Dle odstavce 4 se skolni stravovani zabezpecCuje V zafizenich Skolniho stravovani.
Pravnické osoby, které provozuji ¢innost Skol, nebo skolskych zatizeni, mohou zajistovat

Skolni stravovani smluvné iu jiné osoby zajiStujici stravovaci sluzby; V piipadé
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pravnickych osob, které jsou zfizeny staitem nebo registrovanymi cirkvemi nebo
nabozenskymi spole¢nostmi, kterym bylo pfiznano opravnéni k vykonu zvlastniho prava
ziizovat cirkevni $koly. Skolni stravovani se musi drzet vyzivovych norem. (Zakon

¢. 561/2004 Sh.)

Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o $kolnim stravovani

Vyhlagka ¢. 107/2005 Sb., 0 $kolnim stravovani § 1 odstavec 1 definuje $kolni stravovani
jako stravovaci sluzby pro déti, zaky, studenty a dal§i osoby, jimz je umoZznovano
stravovani v ramci hmotného zabezpeceni, plného ptimého zaopatieni, nebo v ramci
preventivné¢ vychovné péce formou celodennich sluzeb nebo internatnich sluzeb.
Ustanoveni odstavce 2 § 1 se zmifiuje 0 vyzivovych norméach dostupnych Vv ptiloze €. 1
k této vyhlasce. Dale stanovuje rozpéti finanénich limiti na nakup potravin, které

najdeme v piiloze ¢. 2. (Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb.)

1.2. Organizace Skolniho stravovdani

Organizaci Skolniho stravovani definuje Vyhlaska o Skolnim stravovani v § 2, ktery
formuluje zabezpeceni Skolniho stravovani audava povinnost pravnickym osobam
vykonavajicim ¢innost §koly nebo Skolského zatizeni zajistit pro stravniky nejvhodnéjsi

zpusob Skolniho stravovani. (Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb.)

Odstavec 4 a 5 § 2 Vyhlasky o skolnim stravovani udava podminky poskytovani skolniho
stravovani v ptipadé vyzivového omezeni. Provozovatel sluzeb mlize poskytovat dietni
stravovani V ptipad¢ Skolniho stravovani za podminek stanovenych vnitinim fadem
a Vv piipadé jiné osoby poskytujici stravovaci sluzby v souladu s ujednanim 0 zajisténi

Skolniho stravovani. (Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb.)

Dle odstavce 5 musi byt receptury pii poskytovani dietniho stravovani odsouhlasené
nutri¢énim terapeutem, 1ékarem se specializovanou odbornosti nebo 1ékarem se zvlastni

specializovanou odbornosti. (Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb.)

§ 2 dale formuluje stanoveni vyse finan¢nich prostfedkii na nakup potravin, podminky
piihlaSovani a odhlasovani stravniki ajidel, vydej jidel azpiisob uhrazeni platby
za Skolni stravovani. Také se zminuje O napliovani vyzivovych norem a zavazku
provozovatelti uschovat informace o plnéni nejméné jeden kalendaini rok. (Vyhlaska
¢. 107/2005 Sh.)
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§ 3 se v odstavci 1 vénuje zafizenim $kolniho stravovani a jejich provozu, kdy mezi typy
zatizeni Skolniho stravovani fadi Skolni jidelnu, $kolni jidelnu (vyvatovnu), skolni jidelnu

(vydejnu). (Vyhlaska & 107/2005 Sb.)

Zatizeni Skolniho stravovani provozuje svou cinnost v provozovnach, které¢ § 3
odstavec 2 definuje jako samostatny soubor mistnosti a prostory, Vv nichz jsou
uskute¢novany stravovaci sluzby dle odstavce 3, 4 nebo 5, béhem kterych nedochazi
K rozvozu nebo piepravé jidel. Skolni jidelna vydava jidla, ktera sama pfipravuje, nebo
mize piipravovat jidla, ktera vydava vydejna. Skolni jidelna mize také v ramci dietniho
stravovani vydavat ijidla pfichystana jinym provozovatelem stravovacich sluzeb.

(Vyhlagka & 107/2005 Sb.)

Dle § 3 odstavce 7 zafizeni $kolniho stravovani mize poskytovat vydej jidel v ramci
jinych stravovacich sluzeb ¢asové, nebo prostorové oddélen¢ od Skolniho stravovani.
Vyjimkou je vydej stejnych jidel zaméstnancim pravnickych osob, jez vykonavaji

¢innost 8kol a skolskych zafizeni. (Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb.)

Stravovaci sluzby, které jsou nad ramec § 4 poskytované stravnikim musi odpovidat
principim zdravé vyzivy av nabizeném sortimentu nesmi byt alkoholické napoje
a tabakové vyrobky. Jiné stravovaci sluzby musi byt v souladu s vyZzivovymi normami,
které jsou stanoveny V piiloze ¢. 1 K této vyhlasce, nebo s vyzivovymi pozadavky podle
vyhlasky o0 pozadavcich na potraviny. (Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb.)

1.3. VyZivova doporuceni pro déti

1.3.1. Potravinova pyramida

Pyramida vyzivy pro déti (viz ptilohy 10 obrazek 1) predstavuje jednotlivé kategorie
potravin, které by se mély v jidelnicku ditéte objevovat kazdy den. Udava, v jakém
poméru a kvantité by mély byt potraviny ze vSech kategorii zafazovany do kazdodenniho
stravovani. Spravné poskladana strava by méla obsahovat potraviny ze vSech pater
pyramidy. (Kostalova a Muzikova, 2018) Pyramida vyzivy pro déti se odliSuje od
vyzivové pyramidy pro dospélé tim, Ze navic obsahuje ,,zakeinou kostku*. Jde 0 kostku,
ktera se vyskytuje mimo pyramidu a piedstavuje sladké a slané pochutiny. Jedna porce je
v poiadku, ale vétsi kvantum je nevhodné. (Veleminsky a Simkova, 2020) Pii stravé
sestavené ze vSech stupiii pyramidy nehrozi nedostatek sacharidi, tuka, bilkovin,
vitamind, ani mineralnich latek. Pyramida je tvofena sedmi skupinami, z nichz 6 skupin

tvoii potraviny a 1 skupina napoje. Porce jsou vyobrazené jako kostky. Idealni mnozstvi
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porci je zobrazeno na pravém boku kostky. Jednu porci piedstavuje seviena pést stravnika
¢irozeviena dlan, pfi¢emz kazdé dité ma pést, dlan nebo hrst jinak velkou. (Kostalova et
al., 2017) Pokud jsou soucasti hlavnich jidel potraviny ze vSech pater, mizeme stravu

oznacit za spravn¢ sestavenou. (Muzikova et al., 2014)

1.3.2. Vyziva Skolnich deti (7-14 let)

Skolni vék se vyznacuje pomalejsim tempem riistu oproti pfedchozim vékovym obdobim.
Potieba zivin na jednotku hmotnosti se tudiz zmensuje. Systém Skolniho stravovani
poskytuje détem piiblizné tfetinu potfebnych Zivin a energie. (Stransky et al., 2019)
Strava Skolnich déti by mé¢la byt rozdélena do 5-6 porci zaden améla by byt co
nejrozmanitéjsi. Energeticky piijem mize byt U jednotlivych déti velmi rozdilny, jelikoz
kazdé dit¢ ma jinou fyzickou aktivitu aodlisnou rychlost rustu. (Hrnéifova
a Floriankova, 2014)

Jidelni¢ek kazdého ditéte by mél obsahovat 5x denné zeleninu a ovoce. Celkovy piijem
by mél byt 400 grami za den. Spravny pomér zeleniny a ovoce by mél byt 2:1. Kazdy
denni chod by mé&l obsahovat obiloviny, pseudoobiloviny ¢i jiné potraviny s vysokym
obsahem skrobu. Z obilovin upfednostiiujeme vyrobky z celozrnnych obilovin. Mlééné
vyrobky by mély byt zatazovany do jidelnicku 2x—3x denné. Potraviny s vysokym
obsahem bilkovin, jako je napfiklad libové maso, lusténiny, vejce, ryby, ofechy
a seminka, by se mély objevit v jidelnicku 1x-2x denné. Ryby by se mély vyskytovat
Vv jidelnicku minimaln¢ 2x tydn¢. Pfednost dostavaji ryby s vysokym obsahem omega-3
mastnych kyselin (napf. makrela, sled’, losos). Lusténiny by mély byt zatazovany
nejméné 1x tydné. (Zdrava skolni svacina..., 2014) Hrnc¢ifova a Floriankova (2014)
uvadéji konzumaci lusténin minimalné 2x tydné. Kimmer (2017) ve své praci uvadi, ze
maly zdjem o lusténiny a ryby by zéasti pfisuzoval Skolnim jidelnam, které nejsou
schopny ptipravovat pokrmy z téchto potravin tak, aby byly pro Zaky poutavé a chutoveé

lahodné.

Tuky tvoii 30-35 % energetického piijmu zivin. Davame pirednost kvalitnim olejim,
rybam, ofechiim, a naopak snizujeme konzumaci tu¢ného masa, sladkosti a smazenych
pokrmu. (Hrnéifova a Floriankova, 2014) Nasycenych mastnych kyselin by déti nemély
konzumovat vice nez 10 %, polynenasycenych mastnych kyselin by mélo byt zhruba 7 %,

trans-nenasycenych mastnych do 1 %. (Zdrava Skolni svacina..., 2014)
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Sacharidy by mély tvorit alesponi 55 % celkového energetického piijjmu. Maximalné
10 % energie mizou détem poskytovat jednoduché cukry. Potieba bilkovin u téchto déti
klesa na 0,9 g/kg vahy zaden. Mnozstvi tekutin se u Skolaku lisi dle véku, vysky
a pohybové aktivity. Piijem tekutin by se mél pohybovat v rozmezi 1,6-2,5 1/ den véetné
tekutin z pokrml. Konzumaci napoji by déti mély piijmout 1-1,5 | tekutin. (Hrn¢ifova
a Floriankova, 2014)

Mnozstvi soli by mé¢lo byt imérné potiebam ditéte a prednost by méla byt davana
predevsim soli obohacené jodem. Doporuc¢ena davka vlakniny je 5 g za den + 1 g na den
zakazdy rok veéku ditéte. (Zdrava Skolni svacina..., 2014) Z alternativnich smért
stravovani muze byt povazovana za vhodny smér pouze spravné sestavena lakto-0vo-
vegetarianskd strava. Nedoporucuje Se makrobiotika, frutarianstvi, veganstvi a dalsi
podobné sméry, jelikoZ tyto zptisoby stravovani nejsou schopny zajistit bez suplementace

dostate¢ny ptisun vSech potiebnych zivin. (Hamplova, 2019)

1.3.3. WyZiva dospivajicich (1518 let)

V obdobi dospivani dité uptednostiiuje ndzory svych kamaradl pted ndzory svych rodicii
avesmés vtomto ve€ku také Casto vzdoruje autoritim. Je proto nesmirné dulezité
sméfovat déti zlehka ke spravnym stravovacim navykiim avyhnout se nafizovani,
hadkam a rozkaziim. Daleko prospé3né;jsi je jit vlastnim détem piikladem a nendsilné jim
predavat znalosti. (Veleminsky a Simkova, 2020) Pro tento vék je typicky rychly rist
a hormonalni zmény. (Hrncifova a Floriankova, 2014) Meg¢ni Se potieby jednotlivych
zivin mezi divkami a chlapci. Potfebné mnozstvi bilkovin je udivek stejné jako
u dospélych — 0,8 g/kg vahy za den. U chlapct dochazi k nartistu svalové hmoty, tudiz
jejich potieba je vyssi, nez je tomu u divek — 0,9 g/kg vahy za den. Potiebné mnozstvi
tukt je po 15. roce maximalné 30 %. Pro spravné sestaveni jidelnicku je u ,,nactiletych*
pouzivan ,,Zdravy talif namisto jiz zmifiované ,,Potravinové pyramidy*. Zdravy talif
rozdéluje potraviny do ¢tyt skupin. Ovoce tvoti 2 porce denné, zelenina 2—3 porce denné,
obiloviny u divek 5-6 porci denn€, u chlapcti 6-8 porci denné. Maso, ryby, lusténiny,
vejce, ofechy denné 5x—6x a mléko a mlécné vyrobky 2x-3x denné. Sklenice vody
uprostied talife zndzorfiuje napoje, olej predstavuje piijem kvalitnich tukil a olejt.
(Hrnéitova a Floriankova, 2014) V obdobi dospivani se nedoporucuje jakakoliv dieta,
ptijatelné jsou pouze diety indikované Iékafem. (Veleminsky a Simkova, 2020) V tomto

veékovém obdobi se divky ¢asto vénuji své postaveé a neni vyjimkou ani dodrzovani diet
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s redukénim zamétenim. Diety tohoto typu casto dochazeji az do stadia choroby.

(Stransky et al., 2019)

1.4. Nutriéni doporuceni pro Skolni stravovaini

Nutriéni doporuceni je souhrnem rad, ktera maji regulovat a vést Skolni jidelny smérem
K nutriéné vyvazenému a pestrému jidelnimu listku. Nutri¢ni doporuceni je vytvofeno na
20 stravovacich dnfi. (MZCR, 2015) Nutriéni doporuéeni pouziva bodovy systém —
nedostateénému statusu neni ptidélen zadny bod. Naopak kladny status je ohodnocen
pridélenim bodi. Mnozstvi bodi neni Skolni jidelné¢ sdélovano. Zameéstnanci obdrzi
pouze pisemné vyrozuméni, Ve kterém jsou popsana pozitiva i negativa. Zajem je
soustfedén na nejvetsi nedostatek, ktery je potieba vytesit. Cilem nutricniho doporuceni
je pomoci skolni jideln¢ pii sestavovani jidelnicku tak, aby byly splnény vSechny

pozadavky spravné vyzivy. (Kost'alova et al., 2015)

1.4.1. Polévky

V jidelnicku by se 12x méla objevit zeleninova polévka, 3x—4x lusténinova polévka, 4x—

5x jina polévka (masovy vyvar, masovy krém, drozd’'ova, rybi..). (Kost'alova et al., 2015)

Na piipravu zeleninovych polévek upfednostiiujeme cCerstvou zeleninu, nasledné
mrazenou nebo mlécné kvaSenou. Sterilovanou zeleninu mizeme pouzit nejvyse 2x
zameésic. Pokud jsou v polévce brambory, nebereme je jako zeleninu jelikoz maji
samostatnou skupinu. Do polévek by mély byt brambory zafazovany nejméné 8x

mesicné. (Hrnéifova et al., 2016)

Lusténinova polévka mize byt bud’ plnolusténinova, nebo pololusténinova. V ptripadé
pololusténinové polévky se jedna o zelenino-lusténinovou polévku, zahrnuje malé
mnozstvi lusténin, které jsou dopln€ny zeleninou. Plnolusténinova polévka je ptipravena
z vétSiho mnozstvi lusténin. (Hrncifova et al., 2016) LuSténinové polévky jsou bohaté na
bilkoviny, jsou vybornym zdrojem vlakniny, mineréalnich latek a vitamint. (Ko§talova et
al., 2015)

1.4.2. Kombinace polévek a hlavnich jidel

Pied bezmasé a sladké pokrmy by mély byt voleny polévky bez masa. Pied smetanovou
omacku by neméla byt zvolena smetanova, nebo mlécna polévka. Pred syta jidla by mély
byt preferovany leh¢i polévky a naopak pied lehké jidlo mizeme zvolit sytou krémovou

¢i zahusténou polévku. (Kostalova et al., 2015)
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1.4.3. Hlavni jidlo

V ptipad¢é hlavniho chodu by mélo byt zvoleno nejméné 3x mési¢né dribezi a kralici
maso, nejvyse 4x mésiéné vepiové maso, 2x—3X ryba, 4x zeleninové bezmasé, 2x sladké
jidlo. Ve zbylych 4-5 dnech muZzeme sahnout po jakémkoliv druhu masa (napf. telecim,

jehnécim, skopovém). (Kost'alova et al., 2015)

1.4.4. Uzeniny

Uzeniny nejsou doporucovany zahrnovat. Jestlize je zahrneme, mély by byt soucasti
zejména tradi¢nich pokrmu (napf. halusky). Uzeniny by nemély byt vyuzivany ¢astéji nez
1x za mésic. Uptfednostiiujeme uzeniny s Vy$$im obsahem masa (nad 80 %) a menSim
obsahem soli (do 1,9 %). (Hrnéifova et al., 2016)

1.4.5. Obiloviny

Obilovinova ptiloha by se méla v jidelnicku objevit minimalné 7x mési¢né. Jako
obilovinova pfiloha se pocita ryze, kuskus, bulgur, jahly, kroupy, pohanka, téstoviny,

pecivo a kukuficna polenta. (Kostalova et al., 2015)

1.4.6. Houskové knedliky z bilé mouky

Houskové knedliky by se mély vyskytovat v jidelnim listku maximalné 2x do mésice.

Houskové knedliky je vhodné zaménit napiiklad za Spaldové ¢i cizrnové. V tomto
pfipad¢ je urcita cast bilé mouky nahrazena moukou nutricné kvalitné;si. (Kost'alova et

al., 2015)

1.4.7. Zelenina

Ze zeleniny volime pfedevsim syrovou zeleninu nebo tepelné upravenou zeleninu, ktera
muze byt zahrnuta Vv piiloze ¢i v hlavnim chodu. Doporucuje se davat prednost druhtim

zeleniny, které obsahuji vice vitamint C a vapniku. (Hrnéifova et al., 2016)

1.4.8. Ovoce

Nejméné 8x mésicné by mélo byt podavano cerstvé syrové ovoce. Ovoce muzeme
podavat také tepeln¢ upravené. MiZeme ho zahrnout jako soucast sladkych pokrmi ¢i
dezertd. V jidelnach matetskych Skol je vyhodné vyuzivat ovoce jako soucast svacinek

nebo piesnidavek. (Hrncitova et al., 2016)

1.4.9. Mléko a mlécné vyrobky

Mléko a mlé¢né vyrobky jsou povazovany za vyznamné zdroje vapniku. Dulezité je také

uzivat nemlécné zdroje vapniku, aby byl jeho pfijem adekvatni. (Hrncifova et al., 2016)
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Denni potieba vapniku u déti a dospivajicich roste s vékem od 200 mg do 1200 mg.
Hlavnim zdrojem vapniku je mléko a mlécné vyrobky. Vapnik vazany jako oxalat, fytat
a fosfore¢nan v potravinach rostlinného pivodu je méné snadné&ji vyuzitelny. (Kohout,

2021)

1.4.10. Napoje

Zaklad pitného rezimu tvofi voda a neslazené napoje. Z toho diivodu by méla byt vzdy
ve skolni jidelné moznost neslazeného nemlééného néapoje. I kdyz je v nabidce slazeny
napoj, mél by byt k dispozici i neslazeny. Pokud je podavan mlé¢ny napoj, vzdy by mél
byt nabizen i nemlé¢ny napoj. Pitna voda by méla byt k dispozici béhem celého dne. Mezi
nevhodné néapoje fadime barvené napoje napi. kolového typu. Piednost dostavaji jiné
druhy Caje nez ¢erny Caj, jelikoZ ma v sobé kofeinové a theinové latky. Vzdy by tedy mél
byt v nabidce neslazeny nemléény napoj a jako druhy vybér bud’ mléény napoj nebo
nemléény slazeny napoj. (Kostalova et al., 2015) Pro dité do 10 let by bylo idealni vypit
miniméln¢ 80-120 ml na kg télesné hmotnosti, U dospelého ¢loveka je dostacujici 35 ml
na kg télesné hmotnosti. Pitny rezim u pfedskolniho a skolniho ditéte by tedy mél byt
1,5-2 litry tekutin denné. (Gregora, 2014)

1.5. Historie Skolniho stravovani

Prvni Skolni jidelny vznikly u nas v obdobi po 2. svétové valce a pokracovaly v n¢kterych
prvorepublikovych tradicich v oblasti $kolniho stravovani déti. V roce 1953 byly $kolni
jidelny zahrnuty do systému Skolni vychovy a péce oné byla predana Ministerstvu
skolstvi. (Ludvik, 2014)

V povalecné dobé spolecnost zépasila s velkym nedostatkem potravin, na ktery doplacela
zejména mlada generace. Usili 0 konec trapeni déti pispélo ke vzniku prvnich §kolnich
jidelen. V pocatecnich jidelnach sejidla pripravovala na kamnech, tudiz bylo vse
ve vSech smérech obtizné. Obéd obsahoval polévku ¢i hrnek mléka s chlebem.
surovin. V nabidce byl nedostatek kvalitnich surovin — masa, zeleniny i ovoce. Dalsim
problémem byla nouze o kucharky do Skolnich jidelen, tudiZ tuto roli Casto piebraly

manzelky ucitelt. (Spolecnost pro vyzivu, 2018)

V roce 1951 byla cena zajeden obéd 2 az 3,20 Kcs. Na platbu nakladd pfispivaly
napiiklad mistni narodni vybory, rizné mistni organizace a byly pofadany i tane¢ni

zébavy na pomoc Skolnimu stravovani. Z téchto vybranych financi byly vyplaceny platy
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kuchatek. Uz v roce 1954 bylo prokazano, ze Skolni stravovani mé vyznamny pozitivni
vliv na celkovy zdravotni stav déti, jejich prospéch i chovani. (Spole¢nost pro vyzivu,
2018)

V roce 1955 byly na tzemi Ceské republiky zhruba 4 tisice $kolnich jidelen, které
navstévovalo pres 400 tisic déti — zhruba 25 % celkového mnozstvi zakd. V roce 1963
byly publikovany prvni vyzivové normy pro $kolni stravovani. V roce 1964 zaujala

Spolec¢nost pro vyzivu pozici odborného garanta skolniho stravovani. (Ludvik, 2014)

V sedmdesatych letech se zavadéji nové pozice inspektort skolniho stravovani, ktefi
se zajimali 0 $kolni jidelny ve svém okrese apodavali jim odbornou a metodickou
pomoc. Vykonavali také kontrolu vydanych natizeni vztahujicich se napft. K plnéni zasad

spravné vyzivy. (Spole¢nost pro vyzivu, 2018)

Stale se vSak vyskytovaly nedostatky v technologickém vybaveni, V zdsobovani
potravinami a v kvalité surovin. Ceska republika méla v roce 1989 1,4 miliont déti, které
navstévovaly témétr 11 tisic Skolnich jidelen. Mnozstvi jidelen ipoctu déti, které

se stravovaly v jidelnach, se postupné zvySovalo. (Ludvik, 2014)

Podil dospélych stravniki z celkového poctu stravnikid byl velice nizky, jelikoz
stravovani nebylo povoleno tzv. ,,cizim* stravniklim, pouze pracovnikim $kol a skolnich

zatizeni. (Vyziva déti, 2013b)

V roce 2003 se vétsina jidelen stala soucasti Skol, v disledku zaniku okrest. Poplatky
za stravu byly sestaveny tak, aby umoznily dosahnuti vyzivového optima. Zvysil se také

vyznam tzv. spotfebniho kose. (Ludvik, 2014)

Spottebni ko§ udavd primérnou meési¢ni spotiebu potravin podle vékovych skupin
stravnikl a ptipravovanych jidel, dale je také kritériem pestrosti stravy. (Vyziva déti,
2013b)

Postaveni vedouci Skolni jidelny mohly zaujmout bud’ absolventky hotelové skoly, vyssi
odborné skoly vyzivy, spole¢ného stravovani nebo oboru dietni sestra. Posléze byly
potfadany kvalifikac¢ni kurzy pro zpiisobilost vedeni Skolnich jidelen. (Spole¢nost pro

vyzivu, 2018)
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1.6. Skolni stravovini v CR a ve svété

Ceska republika miize byt pro mnohé zemé svym sofistikovanym systémem $kolniho
stravovani piikladem. Naptiklad v Italii nebo Holandsku jedi déti zpravidla doma
a systém $kolnich jidelen je nahrazovan bufety. (MSMT, 2013) V Déansku maji Zaci

ve veétsing piipadl piipravené vlastni obédové balicky z domova. (Benn a Carlsson, 2014)

V Rakousku a Némecku ma své jidelny pouze zhruba 20 % $kol, ve vétsiné vyspélych
zemi, jako jsou naptiklad Velka Britanie, Rusko ¢i staty Beneluxu, celostatni systém
$kolniho stravovani neni. Podobnosti systému $kolniho stravovani se Ceské republice
miiZze vyrovnat systém $kolniho stravovéani ve Francii. Skolni stravovani tam poskytuje
zhruba 80 % kol. Prvotiidni systém $kolniho stravovani je ve Finsku a Svédsku, kde maji
74ci stravu zdarma. V Ceské republice rodi¢e plati pouze potraviny, finance na mzdy
posila. MSMT anaklady na provoz $kolnich jidelen financuje jejich ziizovatel.

(MSMT, 2013)

Ve Spojenych statech je zhruba 95 % vetejnych a neziskovych soukromych zékladnich,
sttednich a vysokych Skol soucéasti programi Skolniho stravovani, které spravuje
Ministerstvo zemédé€lstvi Spojenych stati. Oba programy, Narodni Skolni obédy
a Program Skolnich snidani, poskytuji détem a dospivajicim zdravé a levné stravovani po
cely Skolni rok. Pfiblizné tii Ctvrtiny stravnikd, ktefi odebiraji Skolni obédy, pochazi
Z domacnosti s nizkymi pfijmy. Pro mnohé z nich zajist'uje Skolni stravovani aZ polovinu
denniho piijmu energie. Skoly diky tomu maji jedine¢nou moznost k podpote zdravého

stravovani u déti. (Cohen et al., 2021)

1.7. Vyznam Skolniho stravovani

V Ceské republice zabezpeuje stravu détem cca 9000 3kolnich jidelen, vydejen &i
vyvafoven. Skolni jidelny piipravi roéné cca 383 miliont jidel, denn& se v jidelnach
obcerstvuji témét 2 miliony déti. (NZIP, 2022) Stravnik by se mél ve Skolni jideln¢
nasytit tak, aby z jidelny odchazel najezeny a aby obédem dodal té€lu Ziviny a energii
v mnozstvi cca 35 % jeho denni potieby. Davka a skladba podavaného pokrmu je
ptizpisobena véku a fyzickym potfebam stravnika. VV obdobi puberty musi pfeména latek
a energie zabezpecovat piedevsim spravny vyvoj a rist. Jidelnicek je uzptisoben tak, aby
dospivajici organismus mél k zdjmovym ipohybovym aktivitam adekvatni piijem
potiebnych zivin a energie. (Asociace ziizovateld Skolnich jidelen, z.s., 2022) Kvalita

stravy zakl pusobi na jejich poznavaci funkce a studijni vysledky. Prostfedi Skolniho
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stravovani tvoii pusobivé prostiedi, které puisobi na volbu potravin u déti a formuje

vzorce jejich stravovaciho chovani i do budoucnosti. (Mizéhoun-Adissoda et al., 2022)

Zatizeni Skolniho stravovani vyuziva pii chystani jidel svou vlastni ,,knihu receptur

a technologickych receptur®, kterou pribézné obohacuje novymi recepty. (Asociace

ziizovatelt Skolnich jidelen, z.s., 2022) Nabidka zdravych a kaloricky hodnotnych jidel

pomoci harmonicky sestavenych jidelnickl je pro Skolni prostfedi nezbytna. Planovani

a posouzeni jidelnickl je nepostradatelné pro dodrzeni doporuceni a ptispéni k adekvatni

vyziveé. (Cupertino et al., 2021)

Zatizeni skolniho stravovani sestavuji jidelnicky tak, aby:

nabidka dodrzovala balanci v dennim a rozmanitost v mési¢nim horizontu;
vyuzivaly sezoénni dostupnosti surovin;

vyhovovaly potifebam na piijem Zivin aenergie pro uréité vékové kategorie
stravnika;

mohla byt poskytovana strava stravniklim, jejichZ zdravotni stav vyZzaduje dietni
stravovani, které maji indikované od lékafe (pokud na to ma dané zafizeni
podminky);

slozeni jidelnicku bylo poskladano tak, aby vSechny chody dohromady

predstavovaly celek. (Asociace zfizovateli $kolnich jidelen, z.s., 2022)

Skolni jidelny uZivaji receptury, které:

uplatiiuji nejlépe sezonni, Cerstvé a regionalni suroviny;

na dodani spravné chuti pokrmu pouZzivaji ptirodni dochucovadla, kterd v sobé
maji zdravi prospésné latky;

redukuji zafazovani polotovard vysokého stupné zpracovani. (Asociace

ztizovatelt $kolnich jidelen, z.s., 2022)

Zatizeni Skolniho stravovani obstaravaji pitny rezim tak, ze:

stravnici maji vzdy k dispozici ¢istou vodu;

dalsi poskytované napoje jsou jemné doslazovany nebo dochuceny;

nejsou nabizeny napoje s barvivy;

je stravnikim zprostfedkovana moznost doplnéni vlastnich lahvi. (Asociace

ziizovatelt Skolnich jidelen, z.s., 2022)
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Skolni jidelny upfednostiiuji technologické postupy piipravy pokrmil, které uzivaji
moderni technologické vybaveni kuchyné. Maji ptipravené postupy pro nestandardni
situace a havarie. Maji zavedené metody ovéfeni jakosti surovin pii jejich dodani

a postupy pii jejich skladovani a zpracovani. (Asociace ziizovatelu $kolnich jidelen, z.s.,

2022)

Suroviny, ze kterych je strava piipravovana, jsou hrazeny rodiéi. Skola si uréuje
tzv. stravné — finan¢ni ¢astku za obéd, v mateiskych Skolach i za svaciny. Vyplaty pro
zaméstnance jsou vyplaceny statem. Kazdy ob¢an Ceské republiky se roéné podili
¢astkou 800 K¢&. Déti obcand, kteti nemaji dostatek financi na zaplaceni Skolnich obédii,
mohou diky projektim obédy odebirat zdarma. Uhrazovani $kolnich ob&édi zdarma
se ucastni Ministerstvo Skolstvi mladeze a t€lovychovy, Ministerstvo prace a socialnich

véci a také sponzofi. (NZIP, 2022)

Détem, které maji dietni stravu indikovanou lékafem, mohou Skolni jidelny tuto stravu
zajistit. Pokud jsou dodrzeny jisté podminky stanovené vyhlaskou, skolni jidelny maji
moznost takovou stravu poskytovat. (NZIP, 2022) Ve vétsing piipadu jde o déti, které
maji celiakii. Jedna se tedy o dietu, pfi které se ve stravé redukuje mnozstvi lepku. Tato
dieta neni slozitd na piipravu, tudiz kazdé zafizeni Skolniho stravovani by me¢lo byt
schopné ji zajistit. Pokud ma dité dietni omezeni, je zde nezbytna odborna spoluprace
ztoho divodu, aby idietni stravovani dodrzovalo stejnd kritéria, tedy rozmanité
a harmonickeé stravovani se vSemi nepostradatelnymi zivinami pro spravny rust a vyvijeni
se. (Starnovska a Simova, 2022) Skolni stravovani umoZiiuje energeticky a vyzivové
plnohodnotnou stravu stravniktim, kteti maji jidelni omezeni, tedy dietni stravovani.
(Asociace ziizovateli $kolnich jidelen, z.s., 2022) Rezim feSeni dietniho stravovani je
zamé&fen tak, aby Skolni jidelny byly schopny obménovat pro diety pokrmy svého stalého
jidelniho listku. (Rizeni §koly, 2021)

Systém $kolniho stravovani je sledovan Ceskou $kolni inspekci a hygienickou
a veterinarni sluzbu. (NZIP, 2022)
Cinnosti $kolnich jidelen v roce 2022/2023

Vyroéni zprava Ceské $kolni inspekce ,,Kvalita a efektivita vzdélavani a vzdélavaci
soustavy ve skolnim roce 2020/2021“ muZe byt vzorem pro fizeni Skolni jidelny

ve kolnim roce 2022/2023. Zde je navrh, ktery CSI doporuéuje $kolnim jidelnam:
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e dodrzovat pii vytvareni jidelni¢ka zasady pestré a nutri¢né vyvazené stravy, dale
dbat na principy zdravé vyzivy ana dodrzovani vyzivovych norem pro Skolni
stravovani Se zafazovanim regionalnich, cerstvych a sezoénnich surovin a stale
se snazit zredukovat zatfazovani vysoce zpracovanych potravin;

e objevovat a zatazovat nové receptury pokrmu a chystat stravu jak plnohodnotnou,
tak zaroven atraktivni pro stravniky;

e Uspesné skolni jidelny mohou slouzit jako vzor jinym Skolnim jidelnam, dulezité
je napomahat vzajemné spolupraci a predavani zkusenosti mezi jidelnami;

e pomahat rozSifovani dietniho stravovani a s tim i rozsifeni mnozstvi Skolnich
jidelen, které pfipravovani dietnich pokrml umoziuji a zajiStuji tak moznost
stravovani zaktim, kteti maji dietni stravovani indikované 1ékatfem,;

e povzbuzovat skoly pro Ucastnéni se projekti, které nabizeji finan¢ni pomoc na
zaplaceni stravného, a snizovat mnozstvi stravnikl,, kterym ze spolecenskych
divodi nemtize byt skolni stravovani poskytovano;

e rozsifovat spolupraci $kolni jidelny s vedenim Skoly, se zaméstnanci Skoly, zaky
I rodici a zvySovat jejich zajem 0 téma zdravi a zdravého zivotniho stylu;

e Vvramci opatfeni bezpecnosti a ochrany zdravi stravniktl zajistovat vhodné

materialni podminky. (Vyro¢ni zprava..., 2021)

1.8. Nejcastéjsi problémy Skolnich jidelen

Dlouhodobym nedostatkem je revize nutri€ni kvality pokrmi. Nyni se potykédme
S problémy, které se tykaji nedostatku kvalitnich tukd, jeZ ovliviiuji nizkou energetickou
hodnotu obéda, asvysokym mnozstvim soli v pokrmech. (NZIP, 2022) Nadmérné
mnozstvi soli miiZze zplisobit rozvoj hypertenze. Vysoky krevni tlak souvisi s celou fadou
cévnich onemocnéni, ale také s vyS$S§i Umrtnosti na CMP nebo na srde¢ni infarkt.
Doporucena denni davka kuchyiiské soli je u dospélého cloveka 5—6 grami, avSak
V soucasné dob¢ je tato hodnota presahovana 2x az 3x. (Balikova a Bradova, 2019)
Vsechny tyto aspekty se negativné odrazi na zdravi déti. Velkym problémem je také
vysoké mnozstvi odpadu z pokrmti. Dal$im negativem je nouze 0 kvalifikovany personal.
Studie SZU odhalila, Ze se neshoduje mnoZstvi potravin vykazané ve spotfebnim koi
a mnozstvi potravin, které bylo poskytnuto Kk rozboru jako bézna davka jidla. Po
matematické strance rozdil Cinil asi 420 milionti korun za prakticky nevydané jidlo a to

u kategorie ve véku 7-10 let. (Kostalova a Selinger, 2020) Novela vyhlasky o §kolnim

stravovani z roku 2015 umoziluje Zaklim dietni stravovani, avSak dietni stravovani mlize
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byt poskytovano pouze za dohledu registrovaného nutriéniho terapeuta. Ve vyhlasce
nebyl viibec bran ohled na to, Ze mnoho skolnich jidelen dietni stravovani bez problému
poskytuje astacilo by pouze tento fakt potvrdit registrovanym nutri¢nim terapeutem
a udélit souhlas k poskytovani dietniho stravovani. Spousta Skolnich jidelen skoncila
s poskytovanim dietni stravy z diivodu potizi, které byly zplsobeny danou vyhlaskou.

(Kapounova et al., 2017)

1.9. Projekt zdrava Skolni jidelna

Projekt Zdrava skolni jidelna je schvalen Ministerstvem zdravotnictvi, pfendseji se do n¢j
nejnovejsi poznatky a snaha na talife déti dostat co nejkvalitnéjsi pokrmy. Do projektu
se ptihlasuji jidelny, jejichz cilem je své sluzby zlepSovat. V rdmci tohoto projektu
se uskutecnuji rizné kurzy. Praktické kurzy jsou zamétené na praktickou vyuku spravné
ptipravy uréitych potravin a pokrmt. Teoretické kurzy pomahaji upevnit znalosti ¢i nabyt
novych znalosti v souvislosti s vyzivou. (NZIP, 2022) Uspéch projektu je vybudovan na

funkeci tfech zakladnich odvétvi:
1. Studovany personal

Personal $kolni jidelny ovlada znalosti o korektni vyzivé ¢loveéka, dokaze naplanovat
pestry jidelnicek, dokéze ptipravit lahodné pokrmy z kvalitnich surovin. Jidla kofeni
s ohledem na détského stravnika. Rozumi platné legislativé a dodrzuje ji. (Zdrava $kolni

jidelna, 2015)
2. Zasvéceny stravnik

Stravnik se 0 nalezité stravé dozvida patfiénym zptsobem V pribéhu vyucovani. Déti
jsou tak navigovany K vhodné volbé asloZzeni potravin a pokrmd. (Zdrava skolni

jidelna, 2015)
3. Motivujici pedagog a vedeni Skoly

Pedagog napomaha k dodrzovani spravnych stravovacich zvyk. Vedeni skoly
povzbuzuje usili Skolni jidelny a propojuje kooperaci skolni jidelny a pedagogii. (Zdrava
Skolni jidelna, 2015)

10 kritérii Zdravé skolni jidelny:

1. z pyramidy na talif — prosté principy spravné vyzivy v praxi,
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rozmanity jidelnicek s vSedni nabidkou neslazenych napoju;
korektni a vzorné fizeni spottebniho kose;

sveézi a sezonni suroviny jsou zakladem pokrmii;

umirnéné solent;

hranice uplatnéni dochucovadel a instantnich dehydratovanych smési;

N g s~ WD

opora nacionalnich zvyklosti aregionalnich zvykd, sezndmeni Se svétovou
kuchyni;

8. stal¢é skoleni personalu Skolni jidelny;

9. rast nutricni gramotnosti a podpora vyhovujicich stravovacich navyku déti;

10. vystupovani skolni jidelny a podpora sdélovani informaci mezi pedagogy, détmi

a rodi¢i. (Zdrava skolni jidelna, 2015)

Skolni jidelny se mohou w&astnit i dal§ich projekti, které jsou soustfedény na lokalni
potraviny a kladou dtiraz na ekologickou stranku stravovani. Jednim z téchto projektu je

naptiklad Skute¢n¢ zdrava skola. (NZIP, 2022)

1.10. HACCP

Natizeni ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin, Vymezuje, ze provozovatel potravinaiské firmy
musi mit zafizeny jeden nebo vice neménnych procest, které vychazeji z principu
systému analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodii. Zdravotni neskodnost
potravin a pokrmui je zabezpecena timto systémem. Systém muze ptispét ke zmenSeni
a snizeni ztrat, optimalizaci nakladd a ke zdokonaleni fungovani provozu. (eAGRI, 2022)

Aby byl systém HACCP ¢inny, musi zahrnovat téchto 11 ¢asti:

vytyceni pisobeni odpovédnosti vyrobce;
utvofeni tymu,

charakteristika vyrobkd;

diagram vyrobniho zpiisobu;

rozbor ohrozeni;

urceni kritickych bodi;

stanoveni ryst a hodnot kritickych mezi;

instalace systému pozorovani;

© ©o N o g K~ DR

vytyceni napravnych kroki pro kazdy kriticky kontrolni bod;
10. stanoveni ovétovacich procest;

11. dokumentace a zapisy. (Janotova a Plzak, 2022)

25



1.11. Zadsady spravné vyrobni a hygienické praxe

Bezpecna preparace nekontaminovanych a lahodnych pokrmi nastdva uz pti nakupovani.

Pfi nakupovani potravin je dulezité mit na paméti urcité zasady:

b)

dikladné si prohlédnout etikety;

vénovat pozornost ,datumu pouzitelnosti nebo ,,minimalni trvanlivosti®
potravin;

»datum pouzitelnosti“ — na baleni je pojmenovan slovy ,.Spotiebujte do®,
stanoventi je u potravin, které se brzy kazi a po vyprseni data pouzitelnosti se tyto
potraviny nesmé&ji dale distribuovat;

»Minimalni trvanlivost“ — na baleni je uvedené ,minimalni trvanlivost do®,
pojmenovani je u potravin, které 1ze skladovat del§i dobu a mohou se prodavat
pod podminkou vyznaceni proSlé trvanlivosti, umisténi zvlast a zdravotni
nezavadnosti;

bez data trvanlivosti — mohou byt distribuovany potraviny jako napt. sil, cukr,
vino;

ujistit se, zda neni poskozeny obal potraviny;

chlazené a mrazené potraviny vkladat do koSiku na konci nédkupu;

pfi pfemistovani potravin je umistit tak, aby syrové maso a driibeZ byly na jiném
misté nez ostatni potraviny;

potraviny, u nichz je mozné, Ze z nich bude vytékat kapalina, dat do samostatnych
obalu. (Kost'alova et al., 2017)

Vhodné a neskodné potraviny je tfeba nalezité uschovéavat. Nehodici se prostfedi pii

skladovani muze zaporné¢ zménit jejich jakost a zdravotni nezavadnost. Studenéjsi

atmavsi prostiedi déle zachovava senzorické rysy potravin abezpeénost. | v tomto

pfipad€ museji byt dodrzovany urcité principy:

potraviny, jez se brzy kazi (maso, ryby, vejce, mlééné vyrobky, masné vyrobky,
lahtidkarské a cukraiské vyrobky), museji byt uschovavany v lednici pii idealni
teplot¢ od + 2 °C do + 5 °C;

chladici zatfizeni musi byt vybaveno teplomérem;

dolni usek lednice a zadni strana lednice jsou studenéj$im mistem, tudiz zde

se uklada syrové maso, ryby, hotové pokrmy a masné vyrobky;
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4. misto ve dverich, horni prostor lednice a misto pod polici, jez je ureno pro
uschovavani zeleniny, pfipadné ovoce, patii k méné studenym prostorim. Z toho
divodu zde skladujeme mléko, mlécné vyrobky, vejce, keCupy, marmelady,
hof¢ice a napoje;

5. vyrobce vzdy musi uvadét na etiketé produktu podminky skladovani a ty by mély
byt dodrzovany. (Kost'alova et al., 2017)

1.11.1. Pet klicu k uspésnému stravovani

Ochrannymi opatienimi proti infekcim a intoxikacim z potravin jsou urcité principy,
které by mé¢ly byt dodrzovany. (Hrn¢itova a Floriankova, 2014) Zamérem je vysvétlit,
Ze pfestoze potraviny mohou mit nebezpecné mikroorganismy, které vyvolavaji
zdravotni problémy, lze sejim lehce vyhnout. (Kostalova et al., 2017) Svétova
zdravotnickd organizace uvedla ,,Pét kli¢h k bezpecnému stravovani“, kde vysvétlila

nasledujici principy:

e zachovavat, co nejvetsi Cistotu;

e 7nemoznit kiizovou kontaminaci;

e potraviny pokazdé peclivé tepelné zpracovat;

e hotové jidlo nejlépe ihned zkonzumovat, ochladit ¢i zamrazit;

e volit pitnou vodu ze spolehlivych zdroji. (Hrn¢itova a Floriankova, 2014)

1.12. Ekonomicka oblast

Vyhlaska ¢. 107/2005 Sh., pfesné vymezuje, co predstavuje pojem Skolni stravovani.
Vymezuje, kdo ho mize pro koho provozovat. Ur¢uje vyzivové ustanoveni a finan¢ni
limit na nakup potravin. Hlavni néplni Skolni jidelny je poskytovat svym stravnikiim
obéd. Vymezme si, co pojem ,,obéd” znamena: jde o0 jidlo slozené z polévky nebo
predkrmu, hlavniho jidla a napoje, piipadné z dopliku, jenz mize byt v podob¢ salatu,

dezertu nebo ovoce. (Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o $kolnim stravovani)

1.12.1. Vypocet ceny obéda

Cenu obéda tvori tii ¢asti:

e finan¢ni naklady na potraviny — hodnota, kterou hradi rodi¢e za suroviny a ktera
se odrézi od véku ditéte;

e mzdové naklady — naklady na mzdy pracovnikii — hradi MSMT;
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e rezijni naklady — naklady na provoz zatizeni $kolniho stravovani. (Vyziva déti,

2013a)

1.12.2. Financni limity na nakup potravin

Vyhléaska ¢. 272/2021 Sb., kterou se méni Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o skolnim

stravovani, udava finan¢ni limity na ndkup potravin:

e 7-10 let—obed 20 az 39,- K¢&;
e 11-14let—obed 23 az 41,- K&;
e 15avice let — ob&d 24 az 45,- K¢&. (Vyhlaska & 272/2021 Sb.)

Vice nez 70 % zatizeni Skolniho stravovani ma cenovy rozdil v zavislosti na vékové
kategorii. U vékové kategorie 7-10 let a 11-14 let je vétSinou rozdil 2 az 4 K¢&. Mezi
skupinou 11-14 let a 15 a vice let je t&z8i uréit cenovy rozdil, jelikoz kazda Skolni jidelna
to ma jinak. Rozdil 2 K¢ ma 30 % jidelen, 3 K¢ 22 % jidelen, 1 K¢ nebo 4 K¢ 13 %
jidelen, 5-6 K& ma rozdil 18 % jidelen. K 1. zafi 2022 zdrazilo celkem 63 % jidelen.
(Ludvik, 2022)

1.13. Strategie bezpecnosti potravin a vyZivy 2030

Bezpecnost potravin je jednim z hlavnich problémi vetejného zdravi. Spolu se starSimi
a imunokompromitovanymi osobami patii malé déti do skupiny populace, ktera je velmi
nachylna k nemocim pienaSenym potravinami. Strategie bezpe¢nosti potravin a vyzivy
2030 je dokument, ktery navazuje na Strategii bezpe€nosti potravin a vyzivy 2014-2020.
Zamérem tohoto dokumentu je definovat priority v oboru vyzivy a zajistit nezavadnost

a bezpecnost potravin. (Popovi¢ et al., 2022)
Strategie bezpecnosti potravin a vyzivy 2030 zahrnuje 4 hlavni cile:

e nabizené potraviny nejsou rizikem pro zdravi clovéka;
e Systém bezpecnosti potravin je ¢inny a udrZzitelny;
e vzdélany spotiebitel ma moZnost zasvéceného vybéru;

o Vyziva. (BAGRI, 2021)

Hlavnim ukolem Strategie je zajisténi vyhod pro spotiebitele, aby méli na trhu v nabidce
pouze bezpecné a kvalitni potraviny a mohli 0 nich nabyt dostatek ovéfenych zprav.

(eAGRI, 2021) Strategie musi byt odsouhlasena vladou. Strategie se soustfedi prvotné na
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bezpecnost potravin ve smyslu zdravotni a hygienické nezavadnosti. (Strategie

bezpecnosti..., 2021)

V kvétnu roku 1997 byla publikovana Zelena kniha 0 obecnych principech potravinového
prava v EU, ve které Evropska komise poklada potravinové pravo za otevieny zajem. Na
Zelenou knihu navazuje Bila kniha 0 zdravotni nezdvadnosti potravin, ktera byla vydana
roku 2000 a zahajila novy ramec bezpecnosti potravin v Evropé. Stala se tak konec¢nym
zdkladem pro novou politiku bezpecnosti potravin. V Ceské republice je systém
bezpecnosti vytvaien od roku 2001. Vystavéni a puisobeni funkéniho a pruzného systému
bezpecnosti potravin a vyzivy pomoci hodnoceni rizika, fizeni rizika a komunikace rizika

je povazovano jako vladni ruéeni. (Strategie bezpecnosti..., 2021)

Na zakladnich §kolach probiha vychova ke zdravi a spravnym stravovacim navykam. Uz
nékolik let se na zakladnich skolach uskuteciiuji prospivajici projekty, které povzbuzuji
konzumaci ovoce, miéka a mléénych vyrobki. V zaii roku 2017 zapocal na $kolach
projekt Ovoce, zelenina a mléko do $kol, jenz zapocal spojenim dvou piedeslych projekta
Ovoce a zelenina do $kol a Mléko do $kol. Jedna se o Evropsky projekt, jenz je vyhranén
evropskym pravem. Projekt nabizi také dobrovolné vzdé€lavaci programy, které uci
Skolaky, jak je nezbytné mit spravné stravovaci navyky, které jsou dualezité v prevenci
vzniku a rozvoje civilizaénich onemocnéni. Zaroven seznamuje zaky S metodami vyroby
uréitych druhti potravin. Uéelem projektu je zajisténi zvyseni spotieby ovoce, zeleniny,
mléka a mléénych vyrobkd a tim ptispét ke znalosti zdravotni gramotnosti zakt. Vychova
déti a mladistvych k podstatam spravné vyzivy je soucéasti i tzv. Ramcovych vzdélavacich
programll Ministerstva Skolstvi, mladeze a télovychovy, na jejichz obnoveni se podili

| Ministerstvo zdravotnictvi. (Strategie bezpec¢nosti..., 2021)

Zakladem pro vytvoreni Strategie a stanoveni priorit CR pro nasledujici etapu je Strategie
resortu Ministerstva zemé&délstvi Ceské republiky s vyhledem do roku 2030.
Nasledujicim dulezitym bodem pii utvafeni vyhlidek do budoucnosti je dokument
Dosazeni bezpecnosti potravin a vyzivy EU v roce 2050 — budouci vyzvy a politika
pfipravenosti z roku 2016. Nekolik odvétvi zaregistrovalo od roku 2010 zietelny rozvoj.
Dokument, ktery vystupuje z programu Svétové zdravotnické organizace, je nazyvan
Zdravi 2020 — Narodni strategie ochrany a podpory zdravi a prevence nemoci. Tento

dokument dba na zlepSeni zdravi, redukci nerovnosti ve sféfe zdravi apodpofeni
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vyznamu vetejného zdravotnictvi. Sou¢asna vychodiska formuluji novy spis Ministerstva

zdravotnictvi Zdravi 2030, jenz Strategie kompletuje. (Strategie bezpecnosti..., 2021)
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2. Cile prace a vyzkumné otazky

2.1. Cile prace
Cil 1. Zamg¢fit sena dodavatele surovin, vcetné frekvence dodavek a jakosti

dodavanych surovin.

Cil 2: Vyhodnotit zpracovani dodanych surovin ve §kolni kuchyni v chutné a nutri¢né

vyvazena jidla.

Cil 3: Zmapovat soucasny stav stravovani ve skolnich jidelnach z pohledu surovinové

stfizlivosti.

2.2. Vyzkumné otdazky

Vvzkumna otazka ¢. 1:

V jaké frekvenci jsou dodavany suroviny do Skolnich jidelen?

Vyzkumna otazka ¢. 2:

V jaké Cetnosti jsou jednotlivé suroviny zatazovany do jidelni¢ku?

Vvyzkumna otazka ¢. 3:

Jaky je soucasny stav stravovani ve Skolnich jidelnach z pohledu surovinové sttizlivosti?
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3. Operacionalizace pojmu

Jakost surovin
Jakosti surovin se rozumi kvalita dovazenych surovin.
Cetnost

Cetnosti zatfazovani surovin do jidelni¢ku se rozumi mnozstvi, v jakém jsou jednotlivé

suroviny do jidelniho listku zafazovany.
Frekvence dodavek

Frekvence dodavek v této praci znamena, jak ¢asto jsou jednotlivé suroviny dodavany

Skolnim jidelnam.
Surovinova strizlivost

Surovinou stfizlivosti Se rozumi mnozstvi surovin, jez je zastoupeno V jednotlivych

recepturach.
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4. Metodika prace

4.1. Charakteristika vyzkumného souboru

Vyzkumny soubor je tvofen dvéma Skolnimi jidelnami piseckych zakladnich Skol.
Nejprve byl proveden rozhovor s vedoucimi Skolnich jidelen a dale zkazdé jidelny
se tfemi kuchafkami. Celkem tedy 8 rozhovort. Kladeny byly stejné otazky, aby doslo
k ovéfeni pravdivosti vysledkii. Dale mi vedouci $kolnich jidelen poskytly receptury
daného jidelniho listku, abych mohla podrobné zhodnotit nutri¢ni vyvazenost jidelniho
listku a zpracovéni surovin v chutnd jidla. Na jedné Skole jsem byla studentkou, takze

volba byla jasna a druhé Skola byla vybrana na doporuceni.

4.2. PouZita metodika
Prakticka cast bakalafské prace je zpracovana kvalitativni metodou vyzkumného Setfeni.
Sbér dat byl uskutecnén pomoci semistrukturovanych rozhovord, pozorovani

a zpracovani dokumentace Skolnich jidelen zakladnich §kol v Pisku.

Rozhovor tvofilo celkem 6 zadkladnich témat, ktera obsahovala piedem zpracované
otazky. Prvni okruh otdzek byl zaméfen na ¢asovy harmonogram, mnoZstvi dovazenych
surovin ana vybér dodavatelti. Nasledujici okruh se tykal zachazeni se zbytky stravy,
mnozstvi stravy, které skon¢i v odpadu a chutovych preferenci zakt vzhledem k odpadu.
Tteti okruh se zabyval skladbou jidelnicku, zavadénim novych receptur, oblibenosti jidel
u zakl ajejich ptani. V dalSim okruhu byly otdzky zaméfeny na chod jidelny ana
personal. Dale byly pouzity otazky tykajici se vzdélavani, prizkumia a projektu.
Poslednim tématem otazek bylo technické vybaveni Skolni jidelny. V rdmci jednotlivych
okruhti byly kladeny dopliujici otazky. Rozhovorové otazky jsou soucasti pfilohy 10
pfiloha 1.

Rozhovory byly provedeny ve dvou skolnich jidelnach. Informanti bylo celkem 8.
Rozhovory byly nahravany na hlasovy zdznamnik, po pfedchozim souhlasu informantt

a nasledné prepsany do pisemné formy.

Ziskana data byla nasledné zaznamenana pomoci jejich kédovani a kategorizace. Pouzit
byl zpiisob kédovani v ruce, znamy téZ jako metoda papir a tuzka (Svaficek a Sed'ova,
2014). Ukazka techniky kodovani je soucasti prilohy 10 ptiloha 2. Ziskané kody byly

nasledné selektovany do jednotlivych kategorii a podkategorii.
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5. Vysledky kvalitativniho zkoumani

5.1. Analyza rozhovori a kategorie

5.1.1. Kategorie — Dodavatelé

Schéma ¢.1: Dodavatelé

Kategorie

Dodavatelé

Podkategorie Kody

Objednavky a dovazky |:> Kazdy den

Jednou za tyden

3x tydné

2x tydné

Vybér dodavatelti |:>
Cena

Kvalita

Smlouva

Lokalni dodavatelé |:> Zelenina — Pisek

Zelenina — Vodnany

Jihocesky kraj
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Tato kategorie se zabyva, jak jiz z nazvu vypovida, dodavateli. Tvofi ji 3 podkategorie,
které se zabyvaji, Casovym harmonogramem objednavek, ukazateli, které ovlivituji vybér

dodavatelt, a lokalnosti dodavanych surovin.

Objednavky a dovazky

V prvni podkategorii byly pokladany otazky, které se tykaly ¢asového harmonogramu
objednavek a dovazek. Pro tuto podkategorii byly vytvoteny tyto kody: kazdy den, jednou

za tyden, 3x tydné, 2x tydné.

Odpoveédi vedoucich obou jidelen se shodovaly v tom, ze objednavaji zbozi kazdy den.
Vedouci $kolni jidelny | (informantka ¢. 1) uvedla: ,,No, objednavam v podstaté kazdy
den. “ Podobn¢ se vyjadfila i vedouci jidelny II (informantka €. 2): ,, To je pomérné skoro
na denni bazi, bych rekla.* Informantce ¢. 1 byl ptidélen i kod jednou za tyden, jelikoz
odpovédéla timto zplisobem: ,, Nekdy to mam na tejden a viastné takovy ty zakladni veci,
co jsou jako suroviny, cukr, mouky, takovy ty, co mizou vydrzet dyl, tak jednou za tyden.
Kazdej ctvrtek mi privazeji nové zbozi.“ Ovsem v ¢em Se Skolni jidelny lisily, bylo
dodavani zeleniny. Informantka ¢. 1 odpovédéla nasledovné: ,, Zelenina, tak ta mi chodi
podle toho jidelnicku. Ale vétsinou mdam objednavky pondeli, stieda a pdtek zavaizeji.
Takze objedndavam viastné vidycky tak den predem, dva dny. Jo.* Kuchatky skolni
jidelny I (informantka ¢. 3, €. 4, ¢. 5) odpovédély shodné. Napt. informantka ¢. 3 sdélila:
., Zelenina chodi 3x tejdné podle potreby a jak je zavoz. * Informantka ¢. 2 odpovédéla
takto: ,, Zelenina jezdi dvakrdt tydne, ale miize prijet | vickrat. TakZe je to podle potreby,
podle jidelnicku, protoze se snazime ty veci mit jako hodné cerstvy.* Shodna odpoveéd
ptisla i u dovazky masa, kdy informantka ¢. 1 tekla: ,, Ze dne na den potiebuju zavést
maso, V podstaté kromé mrazeného, kdyz mam planovany treba mrazeny stehna
a podobné. Ty tady musi bejt diiv, abych je den predem vlastné dala rozmrazit. “ Pomérné

struéné se vyjadrila informantka ¢. 2: ,, Maso a tyhle véci jezdi denné. *

Vybér dodavateli

Nasleduji podkategorie se soustiedila na to, podle ¢eho si jidelny vybiraji své dodavatele.

K této podkategorii byly pfifazeny kody: cena, smlouva, kvalita. Pro ob¢ skolni jidelny

je velice dulezita cena, ale i kvalita, jak jiz vyplyva z odpovéedi informantky ¢. 1. Znéla
takto: ,, V soucasny dobé, a nejen v soucasny dobé, podle ceny. Cena kazdopadné je pro
nas rozhodujici. TakzZe rozhodujici je cena, samozirejmé kvalita taky, ale neni 10V takovém

mnozstvi, co bych si asi tak predstavovala, Ze by to mélo bejt perfekini. * Informantka ¢. 2
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zminila ve své odpovédi, ze s né¢jakymi dodavateli jiz ma smlouvu, ale je pro ni dilezita
také cena a kvalita: ,, Samozrrejmé s nejakyma uz mame jako smlouvu, nasmlouvany véci.
A potom resim, jakou maji nabidku, hodné jako akcni véci. A i jidelnicek pak stavim podle
toho, co je zrovna tieba za dobry penize a abysme se vesli do téch normativii. Takze
vybiram 1 treba se poptdam, jestli to ma levnéjsi, drazsi, jak to je. Takze 1jako cena.
Samozrejmé ta kvalita. Ale to zase mdme jenom dodavatele, ktery ty véci maji kvalitni,

a kdyz mi privezou néco, co neni kvalitni, tak jim to vratim.

Lokalni dodavatelé

Posledni podkategorii tvoti otazky, zamétujici se na lokalnost dodavatelti a dovazenych

surovin. Téma obsahuje nasledujici kody: Zelenina — Pisek, Zelenina — Vodiany,

Jihocesky kraj. Z odpovédi vedoucich skolnich jidelen jsem vyhodnotila, Ze se ob¢€ snazi
vyuzivat zdroji, které mame v JihoCeském kraji. Kody Zelenina — Pisek a Jihocesky kraj
byly pfifazeny obéma vedoucim $kolnich jidelen. Odpovéd informantky ¢. 1 znéla:
., Lokadlné tady maji sklady ty lidi vétsinou, ze zeleniny urcite. Ale Fikam, nevim, kde to
nakupujou, ale maji Pisek, tady maji velkosklady. Pak z Pribrami, tam mam hlavni sklad
na suchy véci. Jako jsme rikali ty cukry, mouky a podobné, tak to je viastné Pribramsko.
Madeta, ta je strakonicka a budéjovickd viastné vyrobna. Maso Strakonice taky, pak jsou
tam Vodnany z masa. Takze primo lokalni, asi jako takhle.“ Informantka ¢. 2 vypovédéla:
., Lokdlni dodavatele mame, mame piseckej vlastné velkoobchod. Mame tady primo jako
piseckej obchod, ktery spolupracuje S piseckou zeleninou. TakZe mame firmy odsud.
Mdame treba jihoceskou firmu, ktera sdruzuje farmare. Tak od ty taky bereme, to jsou
Cesky sady, bereme jablka ze Lhenic. Takze pomérné hodné vyuzivame mistni zdroje.
Pro odpovédi kuchatek ze Skolni jidelny I byl vytvofen kéd Zelenina — Vodiany, jelikoz
vSechny 3 odpovédély stejné. Napt. odpovéd’ informantky €. 3 byla nésledujici: ,, My

mame z Vodnan zeleninu, odkud ji berou Vodnany to nevim. “
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5.1.2. Kategorie — Zbytky stravy

Schéma €. 2: Zbytky stravy

Kategorie

Zbytky stravy

Podkategorie

Skladovéni zbytkd |:>

Odvoz zbytkl |:>

Mnozstvi zbytki |:>
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Kody

Sudy

Drti¢ odpadu

Dvakrat tydné

Jednou za mésic

50, 70 kg za den
70 kg dvakrat za tyden
Podle jidelnicku

40 kg




Plytvani
Starsi zaci

Rodina

MozZnost odmitnuti |:>

Plna porce

Maji moznost

Kategorie Zbytky stravy se vénuje zpusobu zachazeni se zbytky, frekvenci odvozu
zbytkt, mnozstvi zbytkd a postoji déti k vyhazovani jidla. Je tvofena 5 nasledujicimi
podkategoriemi: skladovani zbytkl, odvoz zbytkl, mnoZstvi zbytkl, plytvani a moznost

odmitnuti.

Skladovani zbytki

Tato podkategorie se tyka zpusobu zachazeni se zbytky stravy. Kody jsou nasledujici:

sudy, drti¢ odpadu.

Obé skolni jidelny se velice lisi zachazenim se svymi zbytky. Skolni jidelna | vyuziva
drtice odpadu. Odpoveéd’ informantky ¢. 1 zné€la nasledovné: ,,Zachdzi Se s tim tak,
Ze vlastné tady se to z téch taliri dava do takovych kybli a dava se t0 do drtice odpadu.
Z drtice odpadu to jde do lapoli (viz ptilohy 10 obrazek 8), ty lapoly jsou v zemi, takovy
obrovsky nadrze. *“ Shodné odpovédely i kucharky skolni jidelny I. Odpovéd’ informantky
¢. 4 byla nasledujici: ,, Zbytky se drti v drticce a pak jdou do tady do lapolii, jak jsou na
dvore.“ Skolni jidelna Il na rozdil od $kolni jidelny I vyuziva na své zbytky sudy (viz
ptilohy 10 obrazek 7), coz vypovida z odpovéedi informantky €. 2: ,, Zbytky, na to mame
primo odvoz. Je to domluveny pres mésto, takze se 10 dava do specialnich sudii. “ Stejnym

zpusobem se vyjadrily i1 kuchaiky ze skolni jidelny II (informantka ¢. 6, ¢. 7, ¢. 8).
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Informantka ¢. 7 odpovédéla na otazku timto zplisobem: ,,Zbytky si odvazi zbytkari,
mésto to odvazi, dava se to do sudu a odvazi se to na likvidaci.
Odvoz zbytki

Jak jiz vyplyva z nazvu, tato kategorie se soustiedi na frekvenci odvozu zbytki stravy.
Vytvoreny byly kody: dvakrat tydné, jednou za mésic.

Skolni jidelng | byl p¥ifazen kéd jednou za mésic, jelikoz odpovéd’ vedouci jidelny znéla
nasledovné: ,,Jednou za mésic volam clovekovi, kterej sem prijde to vycucnout z tech
lapolit @ odveze to. Vim, Ze V podstaté jsme jedini tady v Pisku, protoZe ty lapoly mame
jenom my.“ Kod dvakrat tydné byl ptitazen Skolni jidelné Il, jelikoZz informantka ¢. 2
odpovédéla nasledujicim zpusobem: ,, Dvakrat tydné to pak odvdzi firma specializovand
a likviduje to pres piseckou kompostarnu.” Podobné se vyjadrtila iinformantka ¢. 6:
., Zbytky se davaji do sudit a méstsky sluzby Si pro to jezdi, pro ty zbytky. Dvakrat tydné

Si pro né jezdi. **

MnozZstvi zbytki

Dalsi podkategorie zahrnuje kody tykajici se mnozstvi zbytkl stravy, které jdou do
odpadu. Konkrétné se jedna o tyto kody: 50, 70 kg za den, 40 kg za den, 70 kg dvakrat

za tvden, podle jidelni¢ku.

Koéd podle jidelnicku byl pfifazen jak Skolni jidelné I, tak Skolni jidelné I, jelikoz
se v této odpoveédi shodovaly. Informantka ¢. 1 vypovédéla: ,, To je podle toho, co varim
zhruba jo. Kdyz bude svickovd, tak to bude min, kdyz bude cocka, tak to bude vic.*
Informantka ¢. 5 ze Skolni jidelny I odpovédéla: ,,No, to je jak kdy, podle toho, co
se vari. “ Odpovéd’ informantky €. 2 byla nasledujici: ,, Tam je to hodné podle toho, co je
zrovna za jidlo. My samoziejmé to sledujem, kdyz je néco min oblibenyho, tak to naplni
ten sud. Ale musime zase kviili spotrebnimu kosi ty véci nabizet téem détem. Kdybych treba
dala ryzovej nakyp na jednicku, tak narveme ty sudy plny. Takze ja ho treba ddavam na
dvojku, protoze to je docela drahy jidlo, protoze ho délame z kvalitni ryZe a prijde tam
spousta ovoce, ale ty déti na to prosté nejsou zvyklé, takze to dame jenom téem, kdo to chce
atimto eliminujeme ty odpady. Takhle s tim pracujeme. Vypoveéd informantky ¢. 6:
., Zalezi, jaky je jidlo, nekdy je pul sudu, nékdy je vic. Ale vétsinou tak kolem 20, 25 kilo
denné si myslim. Hodné zdlezi prosté na tom, co je za jidlo, no. " Ovsem velice rozdilné

odpovédi piisly v konkrétnich Cislech. Informantka ¢. 1, které byl ptifazen kod 50, 70 kg

39



za den, uvedla: ,,Kdybych méla rict néjakej prumér, tak Vv podstate téech 50, 70 kilo,
si myslim, ze jde jako denné. Coz je ten primeér. Nekdy jde 100, nékdy 20. Ale v priiméru
tech 50, 70 kilo denné vyhodim. “ Pro odpovédi kuchaiek ze $kolni jidelny I byl vytvoien
kod 40 kg. Informantka €. 4 se vyjadtila takto: ,, Kolem téch 40 kilo, Si myslim. ©“ Odpovéd
informantky ¢. 2, které nalezel kod 70 kg dvakrat za tyden, znéla takto: ,, Dvakrat tydné
Jje to priblizné 70 kilo odpadu, jenom co Se tyce vraceného jidla. A jestli to tak sleduju,

tak vidim, Ze to je jako pomérné slusny.
Plytvani

Tato podkategorie se zabyva plytvanim ze strany déti. Této podkategorii nalezi kody:

starsi zaci, rodina.

Odpovédi informantky ¢. 1 byl pfifazen kod rodina, jelikoz jeji odpovéd vypadala
nasledovné: ,, V podstaté dneska ty deti, je to blby, co tedka reknu, ale kdyz maji treba
kureci stehno, tak nékdy jde cely. Neochutnaji vitbec. Jde to pryc. Hovezi maso uz dneska
stoji skoro 300 korun za kilo a vidite to v odpadu, jo. Ted’ si neuvédomujou, zZe asi k tomu
dorostou, jo. Urcite, ale neuvédomujou Si tyhle véci. Rohliky jdou tieba cely do koSe, celé
ovoce do koSe. Je to takovy prosté dost velky plejtvani jako, jo. Ale asi to nezavisi na nds,
urcité ne. Je to vychova v rodiné Si myslim, paklize maminka nema ¢as nebo nechce uplné
varit kazdej den, Ze jO, tak chdapu, Ze sahne po néjakym polotovaru, ze pizza néjaka nebo
tohlecto to dité neni zvykly. Jako jo z hlediska vytizenosti rodicu, taky to dokdzu pochopit.
Takze na druhy strané ty deti samozirejmé nejsou zvykly na ty jidla, ktery se snazime tady
prosté néjakym zpusobem do nich jako osvétové dat.* Kod starsi zaci byl pfifazen
k odpovédi informantky ¢. 2, ktera reagovala takto: ,, Velkej problém v tomhle mame uz
S téma, ktery byste si myslela, Ze problém nemaji 9. tiida, tak ty Si nechaji jidlo nandat na
tali’ a normalné do toho ani neklofnou a odnesou to cely rovnou. Oni to jenom jako
odeberou a hned to vrati. Pritom to jsou deti, ktery uz by mély bejt jako zodpovédny a uz

I3

by mély mit dost rozumu na to, aby védely, co ji a co neji.

Moznost odmitnuti

Posledni podkategorie Se zabyva moznosti zaku, fict si, kdyZz néco nejedi, Ze Sito

nevezmou, aby jidlo nemuselo skoncit v odpadu. Vytvoreny byly kédy: plnd porce, maji

moznost.
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V této podkategorii byly odpovédi skolnich jidelen protichidné. Skolni jidelnd | byl
pfifazen kod plnad porce. Informantka ¢. 1 hovortila nasledovné: ,, Na tohle nardzim
V podstaté celej zZivot, co jsem tady, téch triadvacet let, Ze V podstate reknou si, Ze 10
nejedi, Ze si to nevezmou, ale v podstaté my jsme zase vdazany tim, zZe kdyz jim to neddam
na taliv, tak mi bude volat maminka nebo tatinek a prosté dostanu, Ze to dité nedostalo
zaplaceny jidlo. Uz jsem Se S tim taky setkala. TakzZe vSem proste nakazuju to, Ze to jidlo
prosté na ten talir to dité dostane, at ho vyhodi, ale musi ho dostat, protoze nebudu
riskovat to, Ze prosté mi tady budou bombardovat rodice, Ze dité odeslo s tim,
Ze nedostalo nic. “ Informantka ¢. 3 se vyjadtila: ,, No, pani vedouci nam rekla, zZe musi
dostat to, na co maji narok, takze to dostanou a jestli to sni, nebo ne, to uz je pak jejich
véc, ale dostat to musi.” Skolni jideln& Il nalezi kod maji moznost a odpovéd
informantky ¢. 2 byla celkem jasna: ,, Muzou, urcité déti Si miizou rict, Ze néco nechtéji.
To jako rozhodné. Treba bez masa. Nebo mame tady treba takovou rybu, cocku
a brambory na jednom taliri avidycky rikaj bez toho kavidru, zebysi to daly.”
Informantka ¢. 7 se K otazce vyjadfila nasledujicim zplUsobem: ,,Jo, tieba je omdcka
S rejzi, nechtéji omacku, tak jo, miizou Si rict a dostanou bez omdacky, no fakt nekdo chce

«

suchou rejzi... Nebo treba, kdyz je Spenat, tak bez Spenatu a dostanou to bez toho.*

5.1.3. Kategorie — Jidelni listek

Schéma ¢. 3: Jidelni listek

Kategorie
Jidelni listek
Podkategorie Koédy
Obmeéna jidelnicku :>
Cena

14 dni
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. Kucharky
Moderni receptury

Akceptace

Bezmasi jidla

Pfani stravnika

Hamburgery, kufeci

Pizza, KFC

. e Omacky, maso
Preference stravniku Y

Sladk jidla

Smazena jidla

Lusténiny

elikost porce v 1 s,
v P Pridavani

g0 1

Norma

Vazeni

Kategorie Jidelni listek vyhodnocuje otazky, které se tykaji obménovani jidelnicku,
zafazovani modernich receptur, prani a preferenci stravniki a velikosti porce. Byly
vytvofeny nasledujici podkategorie: obména jidelnicku, moderni receptury, ptéani

stravniku, preference stravniku a velikost porce.
Obmeéna jidelnicku

Pro podkategorii, jez se soustfedi na obménovani jidelni¢ku, byly vytvoieny nasledujici
kody: cena, 14 dni.



Obéma $kolnim jidelnam byl pfifazen kod 14 dni. Odpovéd informantky ¢. 1 vypadala
nasledovné: ,,Jd Si ten jidelnicek délam vidycky na 14 dni. V podstaté Si mezi tema
Ctrndcti dnéma porad koukdm na riizny metodiky, na riizny prosté véci, co bych treba jako
chtéla, nebo Si treba sama dojdu do restaurace a reknu Si: ,,Jako jo, to neni Spatny sem
dat. “ Takze se snazim v podstaté jednou za mésic tam uvést jednu, dve, tri novy receptury,
ktery zkusim otocit. “ Vzhledem k vyjadreni informantky ¢. 2 byl K jeji vypovédi pfifazen
i kod cena. Jeji vypoveéd znéla: ,, Hodné to beru podle toho, jak jsou ty suroviny v akci.
Akorat samozrejmé je potreba mit ten jidelnicek nejméné 14 dni dopredu. Ve findle ho
obmeénuju pokazdy. Pokazdy do néj sahnu a udélam néco jinak prave kvili tomu, Ze je

treba dobra ryba v akci.

Moderni receptury

Dalsi podkategorie se tykd zafazovani modernich receptur do jidelniho listku.

Podkategorie se piedstavuje nasledujicimi kody: kuchatky, akceptace, bezmasa jidla.

Skolni jidelng | nalezi kédy kuchaiky a akceptace, informantka &. 1 hovofila takto:
., Mnohdy to neni uplné taky z hlediska nejenom déti, ale i dospélych tady trosku jako
akceptovano, protozZe V podstaté treba uvedu recepturu, tak nékdy neni ani videt, co to
obsahuje, takze Se zase snazim tieba dat to do zdvorek. Treba dneska Carbonara (foto
viz piilohy 10 obrazek 2), nékdo to vi, nékdo to nevi, ze jo. Takze Se snazim napsat tieba
anglicka slanina, smetana. Treba takovy Fizek Madeta, aby védéli, Ze je na tom treba jesté
syr a broskev. Takze se snazim, a ty receptury... Hodné jsem na internetu a hodné sem
zavadim novych receptii. Trosku bojuji s kucharkami samoziejmé, protoze je to pro né
dalsi prdace. Kazdopdadné musime jit s dobou amusime byt néjakym zpiisobem
zajimavejsi. “ Kod bezmasa jidla vystihuje Skolni jidelnu I1, odpovéd’ informantky ¢. 2:
,, Urcité moderni receptury vyuzivame. Ja jsem tu celkem nové, délame hodné zeleninovy
veci. Zaradili jsme | zeleninovy salaty (foto viz piilohy 10 obrazek 3 a 4), aby byl prosté
kazdej tejden 1 zeleninovej saldt. Zacali jsme varit | pomérné vétsi, urcité bych rekla vetsi,
pomér bezmasych jidel. Jidla | pro vegetariany, protoze Si myslim, Ze ten trend jako bude,
takze se snazime nabizet | novy jidla urcité. Délali jsme treba Cobbuv saldat, coz je teda
salat plnej zeleniny, je tam teda slanina, kureci prso, avokado. Neda se to varit jako casto,
nebo pripravovat, ale opravdu mél velkej uspéch. ““ Informantka ¢. 6 odpovédéla podobné:
,,J0, néktery jo. Kdyz se to upravi, nanormuje, tak jo. Treba obédovy salaty, Cobbuv salat
Jjsme délali, nebo fazolky takovy, pak Ratatouille.
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Piani stravniki
Tato podkategorie se zajima 0 piani stravniki ve Skolnich jidelnach. Z odpovédi vznikly

nasledujici kody: hamburgery, kufeci, pizza, KFC.

W

Informantce ¢. 1 byl piifazen kod hamburgery, kufeci. Jeji reakce na otazku byla
nasledujici: ,, Prehled 0 tom mam, delam i rizny dotazniky, takze v podstaté ted’ prisel
dotaznik ke konci Fijna nebo listopadu myslim, proslo to zase skolou. No, co byste
nejradsi, nejradsi abyste varili tak hamburgery, kurata, kureci stripsy, takze v podstaté
to vime jako jo, klasika.“ Skolni jidelné ¢&. 2 byl ptitazen kod pizza, KFC. Jeji odpovéd’
znéla nasledovné: ,, Vime, co détem chutna a udélali jsme | anketu. Anketu vyhrdalo KFC
a pizza od Penny. My délame vybornou pizzu, ale tu kulatou, tenkou to jako bohuzel, na

¢

to tady takovy stroj nemame.

Preference stravnikua

Dalsi podkategorie se tyka stravnikt a jejich stravovacich preferenci. Tato podkategorie

se vyznacuje viceetnymi kody: omécky, maso, sladkd jidla, smazen4 jidla, lusténiny.

Spolec¢nymi kody pro obé jidelny jsou sladka jidla, smaZend jidla, omacky, maso. Ke
Skolni jidelné 11 byl pfidan navic jesté kod lusténiny. Informantka ¢. 1 se k tomuto tématu
vyjadtila nasledovné: ,,Vime, co détem chutnd, to vime jako, jo. Ale kazdopdadné jim to
nemuzeme doprat, protoZe jsme samoziejmé oklesteny vyhlaskou, metodikami
Z ministerstva skolstvi. TakZe to, co by deti chtély, jak rikam, ty omdacky, Ze jo, chtely by ty
livance a krupicovou kasi z toho sladkyho, hamburgery, Fizky... Takze v podstaté zase
jsme u toho. Oblibeny rizky, oblibena svickovd, oblibeny livance, Ze j0. Jak rikam, ted’ to
teda U nas fakt jako je 0 tom kurecim hodné.* Informantka ¢. 5 reagovala shodné:
,, Tortilly, Fizky a pak omdcky, a to bude asi vsechno. “ Informantka ¢. 2, k jejiz odpovédi
byl ptifazen navic kod lusténin, znéla takto: ,, Ve findle ty deti prosté preferujou to, co je
smazeny. A sladky jidla milujou. A maji radi takovy ty bramborovy kase a tyhle véci.
Takze sledujeme to, vime dobre. I kdyz musim vict, Ze jako docela oblibeny jidlo jsou tu
| jako lusteniny. Mame jidlo, ktery oni opravdu akceptujou, jsou to lusténinovy mexicky
fazole, je to v takovym jako protlaku aje to fakt dobry aty deti musim rict, Zeto
akceptujou. Jinak lusténiny hodné do téch polivek. *“ Informantka ¢. 8 se Kk otazce vyjadiila
nasledovné: ,,Jo, krupicovy kase maji radi. Sladky jidla maji rdadi. Rajskou, svickovou

S knedlikama, tyhle omajdy no, tu klasiku takovou. “
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Velikost porce

Posledni podkategorie se tyka velikosti porci a k této podkategorii byly vytvofeny kody:

pridavani, horma, vazeni.

Skolni jidelng | nalezi kédy norma a véZeni, jelikoz informantka ¢. 1 na toto téma
reagovala nasledovné: ,, Urcite, velikosti porci jsou zase dany vyhldskou ministerstva
Skolstvi a mame tady vlastné na zakladni Skole jsou 3 kategorie porci, takze to prakticky
se musi podle toho | normovat. Je to viastné od 6 do 10 let, od 10 do 15 let a od 15 a vyse.
Vilastné kucharky maji, 1 kdyz se podava jidlo, maso, prilohy ne, ale maji v té gastro-
nadobé rozvrstveny mladsi, starsi a nejstarsi. Sice to neni uplné poznat to deko,
V podstaté malokdo to rozlisi, asi mozna nikdo, ale je tFeba p¥i kontrole predloZit prosté,
Ze to mdme timto zpusobem oSetreny a Ze to tak opravdu je. Takze vlastné nase kucharka
md za ukol mi kazdou desatou porci zvdzit, to znamena, kdyz kraji maso v syrové forme,
da na vahu a musi zhruba vedet, jak to vypada.* Informantce ¢. 2 byly pfifazeny kody
norma a pridavani, ve kterém se 1isi ve své vypoveédi od informantky ¢. 1. Jeji odpoveéd’
vypadala takto: ,, Urcite. Jsou viastné | normy, ktery takhle urcujou ty velikosti porce,

‘

takze se tim ridime. Spis jim davame min, aby Si pridaly a pridavame tém detem. "

5.1.4. Kategorie — Chod jidelny a persondl
Schéma €. 4: Chod jidelny a personal

Kategorie

Chod jidelny a personal

Podkategorie Koédy

Chod jidelny |:> 9 kuchatek

Osmihodinova sména
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Cizi stravnici |:>

90 K¢

100 K¢

Jini stravnici 2 8kolky

I

Duchodci

Ptiméstské tabory

Dalsi skola

Uvaiené porce za den |:>

Ptes 700 porci

850-900 porci

Kategorie Chod jidelny a personal zpracovava otazky, které se zamétuji na pracovni dobu
kuchatek, pocet kuchaiek v kuchyni, cenu stravného pro cizi stravniky, mnozstvi
uvafenych porci za den a na vaifeni jinym stravniktim, jimiz jSou Zaci, zaméstnanci $koly
a cizi stravnici. Byly vytvofeny 4 nasledujici podkategorie: chod jidelny, cena pro cizi

stravniky, jini stravnici, uvatfené porce za den.

Chod jidelny

Tato podkategorie se zabyva personalem skolni jidelny a jejich pracovni dobou. Kody,
které byly vytvofeny nalezi obéma informantkam, jelikoz jejich vypovedi se velice

shodovaly. Pfifazené kody jsou: 9 kuchatek, osmihodinova sména.

Odpoved’ informantky ¢. 1 znéla nasledovné: ,, Kucharek mame 9 v soucasny dobé, ted
teda jsou nemocny 2, ale jako normdiné 9. Chodi na 6. hodinu, takze viastné pracovni
doba je osmihodinova, konci ve 14:30. Viastné podle rozvrhu potom sem décka nastoupi

na jidla, to urci zase reditel Skoly, takze vlastné V podstaté vydavame od 10:40 do
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14. hodin. “ Informantka ¢. 2 se vyjadtila takto: ,, Mdm 4 kucharky a 5 pomocnejch, musi
to zvladnout. Rano chodi holky na 6. Prosté musi bejt v pul 10 vareno, protoze varime do
téch skolek, kam to zavazi specializovana firma, kterd na to ma prosté papiry, protoze to
nemuize kazdy prevazet to jidlo. A jde to do specialnich termoportiu, aby to zachovalo tu
teplotu, a tak to jde do téch skolek. Takze to musi byt véas. Jinak jedeme jenom od pondeli

do patku, soboty nevarime. *
Cizi stravnici
Zminéna podkategorie Se zaméfuje na moznost ob&édl pro cizi stravniky a jejich cenu.

Byly vygenerovany kédy: 90 K¢, 100 K¢.

Skolni jidelng 1 byl piifazen kod 100 K&, jelikoz informantka ¢. 2 na otazku odpovédéla
nasledujicim zpasobem: ,,Jo, chodi sem lidi zvenku. To je prakticky, mdme jidlo za 100
korun zvenku, takze kdokoliv si miize prijit.“ Skolni jidelng 11 nalezi kod 90 K&, jelikoz
informantka ¢. 2 vypovédéla: ,, Miize se samoziejme prihlasit i kdokoliv zvenku, vezme
Si prihldsku, je to jako ve vedlejsi cinnosti @ miize odebirat obéd teda kdokoliv, kdo se 0 to

I3

prihlasi. Cena zatim 90 korun mdme. *
Jini stravnici
V této podkategorii je pozornost zamétena na otazky, zda jidelna vafi i pro jiné stravniky,

nez jsou déti a zaméstnanci Skoly. Pro tuto podkategorie jsou pouzity kody: 2 Skolky,

duchodci, pfiméstské tabory, dalsi Skola.

K odpovédim $kolni jidelny I nalezi kody dalsi Skola a dtchodci. Informantka ¢. 1
zareagovala na tuto otazku takto: ,, Tak pro dalsi skolu, jak jsem vikala. Varili jsme jesté
pred rokem pro diichodce na odvozy. To jsme meli v podstaté jesté 320 porci pro
duchodce, a to citalo viastné 5 provozoven. Tady v Pisku jsme jesté zavazeli. To Se treba
varilo v patek na sobotu a nedéli jeste, takze to bylo fakt jako taky dost narocny.
Odpovéd informantky €. 3 znéla nésledovné: ,, Varime tady naproti skolu a chodi k nam
diichodci jeste. * Informantka ¢. 2, které byly ptifazeny kody 2 skolky, ptiméstské tabory
a dtchodci, se k tématu vyjadfila timto zptisobem. ,, My varime pro 2 Skolky. Jinak
samozrejmé varime Pro zaméstnance skoly kompletnée, pedagogy i nepedagogy. A varime
pro diichodce, kteri jsou jako nasi dichodci, kdyz od nds nékdo odejde do diichodu, tak
to jsou lidi, ktery Si potom miizou odebirat stravu. Plus samoziejmé, kdyz jsou néjaky

treba priméstsky tabory. \ lété mame v nabidce, kdyz varime pro Skolky, tak mdame i treba
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priméstsky tabory, nebo Si 10 U nas nékdo domluvi, Ze by chtél odstravovat treba skupinu
deti a my mame otevreno, tak i jako bereme tyhle.
Uvarené porce za den

Posledni podkategorie se soustfedi na mnozstvi uvarenych porci za den. Kody, které byly

pro tuto podkategorii vytvorené, jsou: ptes 700 porci, 850900 porci.

Skolni jidelng I naleZel kod pies 700 porci, jelikoz ve své vypovédi informantka &. 1
uvedla: ,, Tak v soucasny dobé tech 750. Mame tady tak zhruba 600-620, jak kdy, deti na
Skole a varime jesté pro Skolu tady pres cestu, takze tak zhruba tech 150-160 jidel. Tak
750 dejme tomu denné odvarime.* Informantka ¢. 4 se vyjadfila stru¢né: ,, Pres 700.“
Skolni jidelng II byl piifazen kod 850-900 porci, protoze informantka ¢. 2 hovofila
nasledovné: ,, My varime pro 2 skolky. Mame néjakych 850-900 jidel. Je to pohyblivy
podle tech stravnikii.” Odpovéd informantky &. 7 znéla: ,, Denné kolem 900, tady
se vydava tak pres 700, pak jedna Skolka, ta ma tak 70 a druha Skolka tak 110 porci.

5.1.5. Kategorie — Vzdéldvdni, priizkumy, projekty

Schéma €. 5: Vzdélavani, prizkumy, projekty

Kategorie
Vzdélavani, prizkumy, projekty
Podkategorie Kody
Priizkumy spokojenosti |::>
Nepravidelné

3-4 roky
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Vzdélavani zaméstnancu Online

I

Skoleni

Kurzy

Samostudium

Vzdélavani zaki

I

Snaha nabidnout

Kuchyiky

projekty —>

Ovoce, zelenina a mléko do

skol

Pfedposlednim tématem je kategorie Vzdélavani, prizkumy a projekty. V této kategorii
se feSily otazky, které se zabyvaly tim, jestli Skolni jidelny provadéji prazkumy
spokojenosti u svych stravnikd. Dale se zaméfovaly na vzdélavani zaku, i zaméstnanct
ve vyzivé. V neposledni fadé¢ se zabyvaly tim, jestli se ucastni néjakych projektd.
Vysledky byly shrnuty do podkategorii: priizkumy spokojenosti, vzdelavani

zamestnanct, vzdélavani zaka, projekty.

Prizkumy spokojenosti

Tato podkategorie ma za tikol vyhodnotit otazky, které se tykaly provadéni prizkumut

spokojenosti u stravniki. Kody, které byly vytvoreny, jsou: nepravidelné, 3—4 roky.

Skolni jidelng | byl p¥ifazen kod 3—4 roky, protoze informantka ¢. 1 reagovala na otazku
takto: ,,Jako ty dotazniky tady byly, nebo tak kolujou. Treba tak jednou za 3—4 roky
se ddvaji. Piinosné, jak v cem jako, no. Uplné bych to nezavrhovala, ale v podstaté na

tech zakladech, co jsem uz vlastné vam rikala, Ze V podstate to, co chtéji varit, ja jim

49



nemuzu poskytnout, nejde. Parek v rohliku, hamburgery prosté nemiizu jako tady varit,
to fakt nejde, i kdyz bych rdada. A samozrejmé tieba uvedu, ze ta tortilla, tak v podstateé ta
Jjde délat, tam neni nic Skodlivyho, kuieci maso, zelenina.” Skolni jidelng Il patii kod
nepravidelné, jelikoz informantka ¢. 2 vypovédéla nasledovné: |, Jinak uplné pravidelny
prizkum nemame. Jak rikam, ted jsme ho provedli vioni, co by se detem libilo, co
by chtely novyho, co by chtély zménit a v podstaté jsme Se dozvédeli akorat, ze by si déti
daly KFC a steak, coz se taky ten klasickej steak u nds nedéld. Ale tireba néjaky platek
mame. Snazime Se jim prizpiisobit, tomu prani stravnikium tak, jak nam to dovoli
samozrejmé normy. Kdybysme jim nechali na vybér, tak je to vSechno jenom smazeny
a hranolky. “ Informantka ¢. 6 se K otazce vyjadiila: ,, Pravidelné ne, ale kdyz jdou treba
Z obéda, tak to Feknou U okynka. Ucitelé i deti. Reknou tieba, e bysme to meéli varit

castejc, ze to bylo dobry atd.

Vzdélavani zaméstnancu

Pod tuto podkategorii spadaji kody tykajici se zptisobu, jakym se zaméstnanci v jidelnach

vzdélavaji. Kody jsou nasledujici: online, Skoleni, kurzy, samostudium.

Informantce €. 1 nalezi kod online a jeji odpoveéd’ byla nasledujici: ,, Tak v soucasny dobé
existujou ruzny vzdelavaci systémy, ale je vyhoda vtom, Ze viastne dneska Se miizu
prihlasit online. Driv jsme jezdili treba hodné do Budéjovic, kde teda byly konference
ke Skolnimu stravovani. Ale Vv podstaté dneska se da najit vsechno na netu, takze dneska
se prihlasim online a pan reditel mi zaplati to, co potrebuju. Kdyz néco jako uplné nevim,
tak zavolam na VIS Plzen, ktera nas ma jakoby na starosti a reknu: ,, Takovy problém
mam, poradte mi Stim.“ A oni treba rFeknou, ze mi posilaji online néco a miizu se tam
0 tom néco dozvedet. “ Kuchatkdm ze Skolni jidelny I odpovida kod Skolent, jelikoz jejich
odpovedi se shodovaly a vypoved napf. informantky ¢. 4 byla stru¢na: ,, Mivame Skoleni
kazdy rok.* Odpoveéd informantky ¢. 2, jiz byly pfifazeny kody kurzy a samostudium,
znéla takto: ,, V podstaté absolvujeme porad néjaky kurzy, tim, Ze jsem nova. Mame prosté
obrovske nabidky ruznych kurzii a néjaky samostudium. Nebo prosté na internetu
Jjidelna.cz a tyhle weby, kde jsou riizny ¢lanky a moznosti, tak toho vyuzivam. *“ Kucharky
Skolni jidelny II odpovédély shodné ataké jim nélezel kod Skoleni. Odpovéd napt.
informantky &. 8 byla: ,, Skolime se ohledné hygieny a Vv rdamci $koly, kdyz porddaj néjaky

«

akce, tak se ucastnime.
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Vzdélavani zaka
Kody obsazené v této podkategorii Se tykaji podileni se skolni jidelny na vyzivovém

vzdélavani déti. Kody vypadaji nasledovné: snaha nabidnout, kuchynky.

Informantka ¢. 1, které nalezi kod kuchyiky, se vyjadfila k otazce timto zptisobem: ,, Tak
to uplné nedokazu rict, jesthi a jak je vzdelavaji. Maji ty kuchynky, to vim. Ale jestli se jeste
Jjako vic vzdélavaji, to nedokdzu rict. Jak se ptate na tohle, jestli se pani ucitelky néjakym
zpiisobem tireba snazi | V téch triddach néjakou osvétu, treba jako to do téch déti vic dat,
toho ja uz nemiizu zasahovat, nejsem ucitel, ale mélo by to bejt, spojeni viastné Skoly
a skolni jidelny.“ K6d snaha nabidnout je pfifazen k odpovédi informantky ¢. 2, ktera
znéla nasledovné: ,, Tam zatim spis ja resim ty vyzivovy veci. JakoZe my Se vzdelavame
v kuchyni a tem détem se to snazime nabidnout. Ale néjaky uceleny program tu nemdme.

Nebyl by asi vitbec spatnej, ale to je myslim Si dlouhodobé. *

Projekty

Posledni podkategorie se vénuje otazkam, které se zjiStuji, jestli jsou Skolni jidelny

soucasti n&jakych projektd a popf. jakych. Této podkategorii nalezi kod: ovoce, zelenina

a mléko do $kol.

Vyse zminény kod ovoce, zelenina a mléko do Skoly nélezi obéma Skolnim jidelndm.
Shodné¢ se vyjadrily vS§echny informantky ze Skolni jidelny I. Odpovéd’ informantky ¢. 1
objednavaji zastupkyne. Tam vim, Ze tam volaji na néjaky ty centra a Vv podstaté privazeji
to ve ctvrtek ovoce, zeleninu a mléko. Néekdy teda byl | druhej stupen, ale ted’ prevazné
vim, Ze vozi jenom prvni stupen. Takze jo, jsme do toho zapojeni. Ja to tady vzdycky
prevezmu, abych zkontrolovala, kolik toho je a pani ucitelky Si to potom prevaizeji do
svych trid. © Informantka €. 2 reagovala na otazku takto: ,, Takze ovoce a zelenina do skol
mame, mléko do Skol taky. Ted nas trosku mrzelo, Ze se to cely zkrouhlo a dostdvaji to
jenom Zzdci 1.stupné, kvili penéziim, ai Si myslim, Zeto bylo dost nefér wvici tém
dodavatelium, protoze nam to zmenili v podstaté jako z tydne na tyden, kdy najednou
se oznamilo, Ze proste ovoce do skol bude jenom pro 1. stupen a ty 2. stupiiovy Se citi pak

I3

Jjako troSku osizeny. Samoziejmé s tim néktery délaj bordel, pini Satny, treba bandan.
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5.1.6. Kategorie — Technické vybaveni

Schéma €. 6: Technické vybaveni

Kategorie
Technické vybaveni
Podkategorie Kody
Hodnoceni vybaveni |:>
Obnova fad

Setrnéjsi

Vykonné stroje |:> Krouha¢

Délicka tésta

Kraje¢ knedlikii

Tématem, kterym se zabyva posledni kategorie, je Technické vybaveni Skolnich jidelen.
V této kategorii byly rozebrany otazky hodnoceni celkového vybaveni a jednotlivych

vykonnych stroji, na které jsou jidelny pySné.

Hodnoceni vybaveni

Tato podkategorie ma za tikol vyiesit otazky, které se tykaji zhodnoceni technického
vybaveni Skolnich jidelen. Kody v této podkategorii jsou nasledujici: obnova fad,

Setrnéjsi.

52



Skolni jideln& | nalezi oba kody: obnova fad a $etrn&jsi. Vedouci jidelny odpovédéla
nasledovné: ,,No urcite. Jo, mame. Ted’ teda uz v samoziejmé jsme v podstaté stary,
protoze po povodnich v roce 2002 my jsme byli novd Skolni jidelna viastné na Pisecku.
A ted’ dochazi k tomu, Ze potrebuju novy masiny, vSechno obnovit. Tak ted’ uz v soucasny
dobé dochazi k tomu, Ze méstsky urad mi ted’ vycleni néjaky castky, ktery prosté potrebuju
tady na obnovu. Je fo viastné v podstaté pres 20 let. Mame konvektomaty, mame vsechno
mozny, ale potiebuju ty rady obnovit, aby to bylo Setrnéjsi vuci prirode, Setrnéjsi viici
energiim jako jo. TakZe ted v soucasny dobé dochdzi ktomu, Ze komunikujeme
se zrizovatelem a délala jsem takovej jakoby soupis téch veci, co je treba obménit.
Skolni jidelng Il je piifazen kéd obnova fad. Odpovéd informantky ¢. 2 probéhla timto
zpusobem: ,, Vybaveni Skolni jidelny urcité mame pomérné slusné a samoziejmé se ho
snazime obnovovat. Tam je to tezky. Je t0 0 teéch cendch téch spotiebicu. ©“ Informantka
¢. 6 reagovala nasledovné: ,, No jsou véci, ktery se obnovujou postupné, to jako jo. Treba
konvektomaty. Ale jsou véci, ktery Se neobnovujou, protoze nam to mésto prosté
nezaplati, no. Upiné jednoduchy. Roboty na klicku mame, to jako opravdu, Zadny cudliky,
ale klicku utahneme prosté. Je to vSechno 17 let stary, takzZe ta technologie uz je davno

«

nekde jinde. *

Vykonné stroje

Posledni podkategorie obsahuje otazky, které se zamétuji na stroje, které Skolni jidelny

vlastni. Kody zni nasledovné: krouhac, délicka tésta, kraje¢ knedliki.

Skolni jidelng I byly pfifazeny viechny tii kody: krouha¢, délicka tésta, kraje¢ knedliki.
Informantka ¢. 1 ve své vypovédi uvedla: ,,Jo, krouha¢ mame. Mdm tam asi 18 koz
Kk tomu, takze to jsou fakt strasné velky pomocnici na tohle, Ze opravdu to déld riizny
nudlicky, udela to, no, O Si prosté budete prat, kosticky. A je to fakt jako dobry. Mame
| viastné krajec knedlikii, toho Si hejckam, protoze ten v soucasny dobé na trhu moc jako
neni. Mame viastné deélicku tésta na moucny vyrobe, kde viastne urcuje jednu jako
druhou, aby to samoziejmé |ten stravnik vidél, Zeta porce je odpovidajici, a aby
Si nerekli, Ze nékdo dostal velkou buchtu nékdo malou. Taky se nam stava. Tak, aby to
bylo trosku odpovidajici, rizny vychytavky jako mame tady. “ Informantka ¢. 5 hovotila
takto: ,,Jo, to mdame bych rekla. Mdme délicky na tésta, krouhace, pak treba krdjece
knedliku, kam viastné dame 5 knedlikii vedle sebe a krasné nam to udela 20 stejnejch

o (¢

platki. “ Informantka ¢. 2, které nalezi kod krouhaé, reagovala nasledovné: ,, Ted’ jsme
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prave dostali novej stroj treba na salaty, na zeleninu. Krouhac, kterej je opravdu
vykonnej, takze ity saldaty s nim délame. Dneska mdame treba Sopskej saldt. Snazime
se prosté mit tu nabidku ty Cerstvy zeleniny jako pestrou, aby Si ty déti mohly vybrat.
Nekdy je to treba jednodruhovy, zZe Si Sahnou jako jenom pro to, co chtéji, kdyz chce nékdo
kedlubnu, kdyz chce nékdo rajcata. Jakoze nékdo prosté nemd rad okurky. A nékdy
mivame v nabidce michany salat a bud’ jsou michany, tak jako treba dneska sopdk, anebo
nekdy mivame sladkokysely salaty, ale spis preferujeme tu cerstvou zeleninu bez

prilozek. “

5.2. Vyhodnoceni $kolnich jidelnicki

V této kapitole budou vyhodnoceny jidelnicky dvou piseckych Skolnich jidelen,
ve kterych byl provadén vyzkum. Hodnoceno bude 20 stravovacich dni po sobé jdoucich,
tedy cely mésicni jidelnicek. Jako prvni budou Skolni jidelnicky hodnoceny dle nutri¢niho
doporugeni MZCR (2015), ve druhé &asti vyhodnoceni budou jidelnicky propogitany
pomoci programu Nutriservis Pro. Ve tieti ¢asti budou jidelni¢ky zhodnoceny z pohledu
surovinové stiizlivosti. Skolni jidelny mi ochotng poskytly receptury, aby vypodty byly

co nejpresnéjsi.

5.2.1. Hodnoceni jidelnickii dle nutricniho doporuceni MZCR

V nésledujici ¢asti je hodnocena frekvence zafazovani jednotlivych surovin do jidelniho
listku a dodrzovani jednotlivych nutri¢nich doporuceni za 20 stravovacich dnti. Nejdiive
jsou popsany vysledky pisecké Skolni jidelny I a nasledné skolni jidelny II. JelikoZ na
obou Skolach maji stravnici moznost vybéru ze dvou hlavnich jidel, hodnoceni dle

nutricniho doporuceni bylo zvlast provedeno pro obéd 1 a pro obéd 2.

5.2.1.1 Hodnoceni dle ND S$kolni jidelna I (viz piilohy 10 tabulka 1)

Doporuéena &etnost zeleninovych polévek dle ND je 12x (MZCR, 2015), ve §kolni
jideln¢ | je redlnd Cetnost 11x. Jidelni listek spliiuje doporuceni 0 zafazovani obilnych
zavarek 4x, lusténinova polévka byla zakiim nabidnuta pouze 1x, pficemz ND udava
min. 3x. (MZCR, 2015) Vhodnou kombinaci polévek a hlavnich jidel $kolni jidelna
vétsinou plni, coz potvrzuje kombinace napt. polévka houbova horacka + brambory po
lyonsku nebo polévka se syrovym kapanim + livance s jahodami se Slehackou, jelikoz

pted bezmasy pokrm a sladky pokrm by méla byt zvolena bezmasa polévka.

Doporuéena Getnost dribeze dle ND je 3x (MZCR, 2015), u obédu 1 se vyskytuje pouze

1X, u vybéru 2 je vSak driibez nabizena az 8x. Ryby by mély zastupovat ¢etnost 2x—3X
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(MZCR, 2015), pii¢emZ U ob&du 1 jsou v nabidce 4x, U ob&du 2 naopak ani jednou.
Veptové maso je nabizeno stravnikim u vybéru 1: 7X, U vybéru 2: 6X. Dle ND je vSak
doporucena etnost 4x. (MZCR, 2015) Mnozstvi bezmasého nesladkého jidla
Vv jidelnicku obédu 1 spliiuje ND, nikoliv vSak Vv piipad¢ obédu 2. Uzeniny, jez ND
nedoporucuje zafazovat, seV jidelnicku uvybéru 1 objevuji 2x, uvybéru 2
se nevyskytuji. Sladka jidla se vyskytuji v jidelnicku u obou variant obédti dle stanoveni
ND max. 2x. (MZCR, 2015) Lusténiny, jejichZ doporu¢ené mnozstvi je 1x—2x mésiéné
(MZCR, 2015), jsou u vybéru 1 nabizeny 4x, naproti tomu u vybéru 2 nejsou Vv nabidce
vibec. Napaditost pokrma Skolni jidelna naplnuje, jelikoz Casto zatazuje salaty

v kombinaci s rybou, kterou ¢asto déti odmitaji.

Obiloviny, jejichz mnozstvi je VND stanovené na 7x zamésic (MZCR, 2015),
se v jidelnicku objevily u vybéru 1: 8x a u vybéru 2: 11x. Houskové knedliky byly v obou
ptipadech zatazeny shodné 2x, coz je dle ND v potadku, jelikoz ND povoluje max. 2x
za mésic houskové knedliky. (MZCR, 2015)

Cerstva zelenina by méla byt podavana min. 8x (MZCR, 2015), u ob&du 1 vsak byla
redlna Cetnost Cerstvé zeleniny 7x, Uobé&du 2 se mnozstvi shodovalo s ND. Cetnost
tepelné upravené zeleniny je doporuéovana min. 4x za mésic (MZCR, 2015), a to bylo

také jeji redlné mnoZstvi U vybéru 1. U vybéru 2 byla podavana pouze 3x.

Skolni jidelna vzdy nabizi vodu nebo vodu s citronem. Pokud je v nabidce ochucené

mléko, vzdy je vybér i z nemlééného népoje.

5.2.1.2 Hodnoceni dle ND S$kolni jidelna II (viz piilohy 10 tabulka 2)

V kategorii polévek splnila Skolni jidelna vSechna doporuceni aZ na zatazovani obilnych
zavarek, ty jsou doporudovany zafazovat 4x mésiéné (MZCR, 2015), zde se objevily
Vv jidelni¢ku pouze 3x. Kombinace polévek s hlavnimi jidly je vétSinou vhodné zvolena,
coz dokazuje kombinace napf. polévka z Cervené cocky s rajcaty + kynuté knedliky
plnéné povidly a sypané skotficovym cukrem nebo kulajda s bramborem a vajickem +
jogurtové knedli¢ky pielité rozvarem z ovoce a zakysanou smetanou, protoze pied sladky

pokrm je zafazena bezmasa polévka.

Driibez by méla byt zastoupena v jidelnim listku 3x (MZCR, 2015), jeji realna Eetnost
Vv ptipadé vybéru 1 je 2x, naopak u vybéru 2 je nabizena az 8x. Ryba by se v jidelnicku

méla objevit 2x—3x (MZCR, 2015), aviak $kolni jidelna ji zatadila u obou variant ob&di
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pouze 1x. Cetnost vepiového masa uvadi ND na 4x mési¢né (MZCR, 2015), v jidelnim
listku Skolni jidelny je u obédu 1 zastoupené az 7x, u obédu 2 je doporuceni splnéné.
Bezmasa nesladka jidla se u obédu 1 nevyskytuji viibec, U obédu 2 je bezmasy nesladky
pokrm nabidnut 2x, i kdyZ by se méla v jidelni¢ku dle ND objevit 4x. (MZCR, 2015)
Uzeniny, jez ND nedoporuduje zatazovat (MZCR, 2015), byly stravnikéim nabidnuty
u vybéru 1: 5X, v ptipadé vybéru 2: 4x. Sladka jidla jsou u obédu 1 zahrnuta 4x, u obédu 2
se sladka jidla neobjevuji viibec, dle ND by méla byt stravnikim nabidnuta max. 2x.
(MZCR, 2015) Skolni jidelna splnila doporudeni tykajici se luiténin u obou variant
ob&dt, ND uvadi &etnost 1x—2x zamésic. (MZCR, 2015) Skolni jidelna splituje
zafazovani napaditych pokrmii, napf. italska polévka minestrone. Zatrazuje také sezonni

jidla, napt. dynova polévka s krutony.

Doporucena ¢etnost obilovin je 7x mésiéné (MZCR, 2015), skolni jidelna jich ve svém
jidelnicku uvybéru 1 wvyuzila 8x, uvybéru 2 dokonce 10x. Houskové knedliky
se V jidelnicku objevily U obédu 1 dle doporucené Cetnosti praveé 2x, ovSem U obédu 2 ani

jednou.

Skolni jidelna IT nabizi moZnost &erstvé zeleniny vzdy a ke kazdému ob&du. K dispozici
stravnici maji salatovy bar (viz pfilohy 10 obrazek 5), kde je v nabidce bud’ jednodruhova
zelenina, nebo michané salaty. Tepelné upravend zelenina je doporu¢ovéana 4x za mésic
(MZCR, 2015), v jidelnicku se u obédu 1 vyskytuje 3x, u ob&du 2 je viak doporuceni

splnéné.

Denn¢ je nabidnut neslazeny nemlécny napoj v podobé vody. K dispozici je v jideln¢ také
ptistroj (viz ptilohy 10 obrazek 6), ktery davkuje stavu a déti si tak maji moznost zvolit,

jak moc sladké piti cht&ji. Skolni jidelna pouziva kvalitni sirupy s 50 % ovocné slozky.

5.2.2. Hodnoceni jidelnicku dle mnozstvi energie a poméru Zivin

Nasledujici hodnoceni se tyka hodnoceni jidelnickli obou Skolnich jidelen dle mnozstvi

energie a poméru zivin. Tabulky, z nichz hodnoceni vychazi jsou soucasti ptiloh.

5.2.2.1 Skolni jidelna I — 1. tyden (viz pFilohy 10 tabulka 3)

Jako prvni byly vyhodnocovany polévky, nejvice energeticky bohata polévka byla selska
polévka, kterd byla na obéd v utery ajejiz energetickda hodnota c¢inila 521,88 KkJ.
Makronutrienty u selské polévky — 3,26 g bilkovin, 5,62 g tuki, 14,24 g sacharidu.

Primérna energeticka hodnota polévek za cely tyden ¢inila 434,08 kJ. Primérny obsah
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makronutrientl U polévek — 4,16 g bilkovin, 4,65 g tukt, 11,31 g sacharidi. Nejvice
energeticky bohaté hlavni jidlo u vybéru 1 bylo ve stiedu, kdy byla koprova omacka
s vafenym vejcem a houskovym knedlikem. Jeji energetickd hodnota byla 3146,53 kJ,
mnozstvi bilkovin bylo 31,02 g, tuk® 16,03 g a sacharid 122,6 g. Primérna energeticka
hodnota u hlavnich jidel na vybéru 1 ¢inila 2316,31 kJ. Primémé mnozstvi
makronutrient — 29,81 g bilkovin, 18,96 g tuki, 66,36 g sacharidi. Kufeci platek na
gyros kofeni s bramborovymi hranolkami a zeleninovym salatem se suSenymi rajcaty,
ktery byl ve stfedu na vybéru 2, byl energeticky nejbohatsi ze vSech hlavnich jidel, které
byly na vybéru 2 nabizeny. Energické mnozstvi zminéného hlavniho jidla bylo
3895,33 kJ. Nejvyssi podil na vysoké energii U tohoto hlavniho jidla mély hranolky.
Mnozstvi bilkovin ¢italo 58,37 g, mnozstvi tukii 34,44 g a sacharida 94,88 g. Primérny
obsah energie u hlavnich jidel vybéru 2 byl vyssi, nez u vybéru 1. Primérna energicka
denzita odpovidala 3120,86 kJ. Primérné mnozstvi bilkovin bylo 34,41 g, tukd 27,24 g
a sacharidu 89,80 g.

5.2.2.2 Skolni jidelna I — 2. tyden (viz pFilohy 10 tabulka 4)

V tutery byla zakiim nabidnuta ¢ockova polévka, kterd se fadi mezi polévky lusténinové
ajejiz energetickd hodnota byla nejvyssi ze vSech polévek z celého tydne. Energie
c¢ockové polévky predstavovala 621,45 kJ, bilkovin bylo v polévce 6,08 g, tukii 5,46 g,
sacharidii 16,88 g. Pramérna hodnota energie u polévek byla 497,20 kJ. Praimérna
hodnota bilkovin byla 3,8 g, tukd 5,81 g, sacharidi 12,11 g. Energeticky nejbohatsi jidlo
u vybéru 1 bylo v ttery — segedinsky gulas s houskovym knedlikem, jehoz energeticka
denzita ¢inila 3635,38 kJ, mnozstvi bilkovin pfedstavovalo 34,18 g, tuki 31,37 g
a sacharida 114,9 g. Primérné mnozstvi energie U hlavnich jidel vybéru 1 — 3 107,24 kJ,
pramérné mnozstvi bilkovin — 28,25 g, tukd — 27,50 g, sacharidid — 94,84 g. U vybéru 2
byly hlavni chody mén¢ energeticky bohaté, nez u vybéru 1. Mnozstvi energie ani jednou
nepiesahlo 3000 kJ. Energeticky nejbohatsim pokrmem byla rajska omacka s klopsy
a téstovinami, ktera byla stravnikiim nabizena v patek. Obsah energie ¢inil 2899,04 kJ,
bilkovin 24,51 g, tukii 12,13 g, sacharidi 122,94 g. Primérnd energetickd hodnota
hlavnich jidel u vybéru 2 byla 2566,96 kJ. Primérné mnozstvi bilkovin bylo 33,62 g, tuki
20,06 g a sacharidu 74,86 g.

5.2.2.3 Skolni jidelna I - 3. tyden (viz p¥ilohy 10 tabulka 5)
Nejvyssi energetickou hodnotu Vtomto tydnu méla polévka hraskova krémova

se smazenymi kulickami, ktera byla v patek. Jeji energeticka denzita ¢inila 1049,89 kJ.
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Mnozstvi bilkovin, které obsahovala polévka bylo 6,79 g, mnozstvi tuki 16,63 g
a sacharidi 19,52 g. Priméma hodnota energie byla 670,63 kJ, primérné mnozstvi
bilkovin bylo 6,85 g, tuku 8,22 g a sacharidi 15,59 ¢. Nejvétsi mnozstvi energie
u vybéru 1 obsahovala hrachova kaSe s pikantnimi kotletami a sterilovanou okurkou.
Energeticka denzita — 3669,05 kJ, bilkoviny — 57,81 g, tuky — 27,16 g, sacharidy —
105,36 g. Primérné mnozstvi energie U hlavnich chodi vybéru 1 bylo 2316,31 kJ,
mnozstvi bilkovin — 27,03 g, tuka — 20,45 g a sacharidi — 93,2 ¢g. Lasagne se syrovo-
masovou naplni, které byly k obédu v patek, obsahovaly nejvétsi mnozstvi energie ze
vSech pokrmu, které byly nabizeny ve vybéru 2. Energeticka denzita ptedstavovala
3134,82 kJ, pricemz bilkovin lasagne obsahovaly 48,53 g, tukd 35,28 g, sacharidu
64,46 g. Praimérné mnozstvi energie u hlavnich jidel vybéru 2 ¢inilo 2624,97 kJ.

Primérné mnozstvi bilkovin bylo 39,01 g, tukt 16,64 g a sacharidt 83,07 g.

5.2.2.4 Skolni jidelna I — 4. tyden (viz piilohy 10 tabulka 6)

Z polévek byly vyrazné energeticky bohatsi polévky nasledujici: rajcatova polévka
sovesnymi vlo¢kami a polévka drStkova s houskou. Drstkova polévka obsahovala
1210,75 kJ energie, 17,95 g bilkovin, 5,25 g tuki a 50,22 g sacharidi. Praimérny obsah
energie v polévkach ¢inil 726,62 kJ. Primérné mnozstvi bilkovin bylo 5,41 g, mnozstvi
tukd 5,45 g aSacharidi 26,57 g. Energeticky nejbohatsi hlavni chod u vybéru 1 byl
v patek — vepiové v mrkvi s vafenymi bramborami. Energeticka denzita tohoto pokrmu
byla 3024,6 k. Mnozstvi bilkovin ¢inilo 22,67 g, tukd 31,9 g asacharidi 83,65 g.
Primérna energeticka hodnota u hlavnich pokrmt vybéru 1 byla 2619,45 kJ, mnozstvi
bilkovin piedstavovalo 36,83 g, tukti 19,83 g a sacharidd 73,87 g. Nejvice energeticky
bohaty hlavni chod byl kobédu v utery — pecena kachna s houskovymi knedliky
a dusenym Cervenym hlavkovym zelim. Energeticka hodnota pokrmu byla 2999,05 kJ.
Bilkoviny predstavovaly 43,86 g, tuky 10,99 g a sacharidy 113,84 g. Primérny obsah
energie U hlavnich jidel vybéru 2 byl 2482,75 kJ. Primérné mnozstvi bilkovin bylo
24,77 g, tuka 15,65 g a sacharidt 90 g.

5.2.2.5 Skolni jidelna II — 1. tyden (viz piilohy 10 tabulka 7)

Energeticky nejvydatnéjsi polévkou byla cibulacka s krutony, jez byla stravnikiim
nabidnuta ve ¢tvrtek a jejiz energetickd hodnota byla 687,51 kJ. Mnozstvi bilkovin bylo
3,48 g, tukl 6,28 g a sacharidi 22,69 g. Zatim nejvice energie melo hlavni jidlo vybéru 1,
které se vafilo ve stiedu — buchti¢ky se Sodo. Energie tohoto jidla byla 4097,65 kJ, jelikoz
se jednalo o sladké jidlo. Bilkoviny ptedstavovaly 22,86 g, tuky 32,91 g a sacharidy
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148,08 g. Primérna hodnota energie u hlavnich jidel vybéru 1 ¢inila 3324,70 kJ, mnozstvi
bilkovin 47,97 g, tuk 27,97 g a sacharida 87,21 g. U vybéru 2 bylo nejvice kalorické
jidlo v ttery — cmunda po kaplicku, jejiz energie byla 3333,12 kJ. Bilkoviny ¢inily
39,16 g, tuky 25,78 g a sacharidy 97,21 g. Primérna energeticka hodnota hlavnich jidel
vybéru 2 byla 2442,06 kJ. Primérné mnozstvi makronutrientti bylo 33,74 g bilkovin,
20,37 g tukt, 64,9 g sacharida.

5.2.2.6 Skolni jidelna II — 2. tyden (viz piilohy 10 tabulka 8)

Nejvydatnéjsi polévkou v tomto tydnu byla italska polévka minestrone, jejiz energie byla
869,26 kJ, bilkovin v polévce bylo 6,16 g, tuka 13,79 g a sacharidi 18,17 g. Praimérné
byla energeticka hodnota polévek 689,31 kJ. Mnozstvi bilkovin bylo 7,32 g, mnozstvi
tukti 8 g a sacharidi 17 g. Hlavni chod vybéru 1, jenZ obsahoval nejvice energie, byl
segedinsky gulas s houskovym knedlikem. Energeticka denzita ¢inila 3385,47 kJ,
bilkovin bylo 32,28 g, tuka 35,35 g asacharidi 91,09 g. Priméré mnozstvi energie
hlavnich pokrma u vybéru 1 bylo 2512,43 kJ. Primérné mnozstvi bilkovin bylo 28,04 g,
tukd 25,8 g, sacharidi 61,07 g. Kuskus s masem a zeleninou sypany syrem, ktery byl
hlavnim chodem v utery na vybéru 2, byl nejvice energetickym pokrmem vybéru 2. Jeho
energie ¢inila 2734,91 kJ, bilkoviny piedstavovaly 60,34 g, tuky 14,79 g a sacharidy
66,98 g. U vybéru 2 bylo primémé mnozstvi energie U hlavnich pokrmt 2521,78 kJ.
Bilkoviny pramérné predstavovaly 30,39 g, tuky 20,33 g a sacharidy 50,43 g.

5.2.2.7 Skolni jidelna |1 — 3. tyden (viz pFilohy 10 tabulka 9)

Nejvice energeticky bohatou polévkou byla polévka z ¢ervené ¢ocky s rajéaty, ktera byla
zakim nabidnuta ve stiedu. Jeji energeticka hodnota byla 886,65 kJ amnozstvi
jednotlivych makronutrientti bylo nasledujici — bilkoviny 9,6 g, tuky 8 g, sacharidy
28,05 g. Primérna denzita energie vSech polévek zatento tyden ¢inila 574,98 kJ.
Prumérné mnozstvi bilkovin bylo 5,61 g, tuka 5,37 g a sacharida 17,24 g. Z hlavnich
jidel, které byly v nabidce u vybéru 1, byly energeticky nejvydatnéjsim pokrmem kynuté
knedliky plnéné povidly a sypané skoficovym cukrem. Je to sladké jidlo, tudiz lze
predpokladat vyssi mnozstvi energie. Energetickd hodnota kynutych knedlikti plnénych
povidly a sypanych skoticovym cukrem byla 4104,64 kJ. Mnozstvi bilkovin bylo 27,67 g,
tukt 19,03 g a sacharidt 180,75 g. Primérné mnozstvi energie u hlavnich pokrmi vybéru
1 bylo 2974,11 kJ, bilkoviny piedstavovaly 27,64 g, tuky 27,11 g a sacharidy 89,99 g. U
vybéru 2 byly energeticky nejbohatsim pokrmem krali¢i kostky na ¢esneku + Soulet.

Energie ¢inila 3558,47 kJ, bilkoviny 70,91 g, tuky 28,77 g a sacharidy 82,82 g. Celkové
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prumérné mnozstvi energie U hlavnich jidel vybéru 2 bylo 3093,5 kJ. Primérné mnozstvi

makronutrientti — bilkoviny 48,16 g, tuky 27,21 g, sacharidy 75,66 g.

5.2.2.8 Skolni jidelna II — 4. tyden (viz piilohy 10 tabulka 10)

Energeticky nejbohatsi polévka byla zatazena do jidelnicku ve ¢tvrtek v podobé dynové
polévky s krutonky, jejiz energie Cinila 677,77 kJ. Bilkoviny v polévce piedstavovaly
8,49 g, tuky 8,24 g, sacharidy 14,91 g. Primérna energeticka denzita polévek za tento
tyden byla 574,87 kJ. Primérné mnozstvi makronutrientii — 6,94 g bilkovin, 5,66 g tukd,
15,30 g sacharidi. Mexické fazole s klobaskou a ryzi byly nejvice kalorickym pokrmem
Z hlavnich chodii vybéru 1, mnozstvi energie — 3503,26 kJ, mnozstvi bilkovin — 37,27 ¢,
tukti — 22,86 g, sacharidi — 136,46 g. Primérné mnozstvi energie U hlavnich chodu
vybéru 1 —2625,53 kJ. Primérné mnozstvi bilkovin bylo 27,35 g, tuka 25,52 g, sacharidu
73,03 g. Z vybéru 2 byly nejkalori¢téjsim hlavnim chodem langose s keGupem a syrem,
energeticka hodnota byla 3136,12 kJ, bilkoviny — 26,41 g, tuky — 26,53 g, sacharidy —
101,43 g. Primé&rné mnozstvi energie hlavnich chodu vybéru 2 bylo — 2601,78 kJ.
Mnozstvi bilkovin ¢inilo 42,39 g, tukt 21,68 g, sacharid 63,63 g.

5.2.3. Hodnoceni jidelnickii z pohledu surovinové strizlivosti

Skolni jidelny poskytly receptury, z nichZ bylo p¥i hodnoceni vychazeno. Skolni jidelna I
ma své receptury v elektronické podobé zadané v programu. Skolni jidelna II vyuziva
receptur v knizni podob¢ a Casto vyuziva i receptil z internetu. Vsechny receptury byly
zadané pro 10 zakid aja jsem z nich nasledné vypocitala mnozstvi pro jednoho zaka.

Veskeré receptury jsou soucasti ptiloh 10 ptiloha 3 a 4.

Skolni jidelna I

Polévky

Obsah surovin u polévek je v priméru 8. Nejnizsi pocet surovin mé¢la polévka americka
kukufi€na polévka a polévka jahlova se zeleninou. Americkd kukufi¢na polévka
se skladala z péti zdkladnich surovin — kukuftice, mléko, brambory, cesnek a stl. Polévka
jahlova se zeleninou také obsahovala pét surovin — jahly, zelenina francouzskd mraZena,
voda, olej, stl. Skolni jidelna I, jak jiz vypovida z receptur, do polévek nepouziva
Cerstvou zeleninu, ale mrazenou zeleninu. Z 20. dnt byla 16x soucasti polévek i sul
v mnozstvi 2 g. Nejvice surovin méla polévka hovézi s jatrovymi knedlicky, jez ke své

ptipravé potfebovala 13 surovin — cibule, cesnekova pasta, zelenina francouzska mrazena,
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voda, hovézi jatra, hovézi masox, stl, petrzelova nat’, Zemle, strouhanka, mouka p$eni¢na
hladka, vejce, majoranka. Skolni jidelna I pouzila v recepturach i Vegeta kofeni, a to 2x.

Cesnekova pasta byla zafazena 3x a masox 1x.

Hlavni jidla

Primérné mnozstvi surovin U vybranych receptur hlavnich pokrmt je 9. Nejvice
ingredienci, kterych skolni jidelna I vyuzila pti vareni bylo 14, a to na ptipravu hovéziho
masa s paprikami, ananasem a dusenou ryzi a vepfové pefené na Salvéji s bulgurem
a zeleninovou oblohou. Nejniz§i mnozstvi surovin obsahoval recept na brokolici
se smetanovou omackou a Speclemi a na kruti kostky v bylinkové omacéce se smetanou
a duSenou ryzi, celkovy pocet ingredienci byl 6. Medidn obsahu soli v hlavnich chodech

byl 1 g. Skolni jidelna I zatadila do svych receptur 3x margarin a 3x sjovou omacku.

Skolni jidelna II

Polévky

cvwr

surovin, 7, méla dynova polévka s krutony, ktera obsahovala: dyni, vodu, mléko, mouku
pSeni¢nou hladkou, maslo, syr cihla 30 % agrahamovou veku. Nejvyssi hodnota
vyuzitych surovin byla u polévky vyvar s jatrovymi knedlicky, pfi jejiz ptipravé bylo
vyuzito 15 surovin — voda, masox hovézi, celer, petrzel — koten, mrkev, stl, petrzelova
nat’, veprova jatra, Zemle, strouhanka, mouka pSenicnd hladka, vejce slepici, cibule,
esnek, majoranka. Skolni jidelna IT ke svému vafeni pouziva vzdy &erstvou zeleninu
a zatrazuje ruzné druhy kofeni (napt. muskatovy kvét) a bylinek. U dvou polévek z 20.

nebyla zahrnuta v receptufe sil, u vSech ostatnich v mnozstvi 2 g. Masox byl pouzit 1x,

a to u vyse zminéné polévky.

Hlavni jidla

Hlavni jidla zahrnovala primérné stejny pocet surovin jako v pfipadé polévek — 11.

24

s vafenym hovézim masem a téstovinami — maso hovézi zadni, hovézi vyvar, olej, cibule,
mrkev, celer, petrzel — kotfen, nové koteni, bobkovy list, skofice, mouka pSenicna hladka,

rajCatovy protlak, citron, stl, ocet, cukr, téstoviny. Nejmensi mnozstvi ingredienci se u
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hlavnich chodt objevilo 4x, ato 8 ingredienci. Stfedni hodnota obsahu soli byla 3 g.

Skolni jidelna II nevyuziva dochucovadel.

5.3. Vyhodnoceni jidelnickit nahodnych informanti
V nasledujici ¢asti budou hodnoceny jidelnicky péti nahodnych informantti pomoci

programu Nutriservis Pro.
Informant €. 9 (viz piilohy 10 tabulka 11)

Tabulka 16: Tydenni energeticky prijem informanta ¢. 9

Informant Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
c.9 (ki) (8) (g) (8)
1. den 5839,9 46,08 89,75 96,22
2. den 5361,97 73,15 29,73 | 184,33
3.den 6761,09 81,62 71,04 154,7
4. den 4524,34 70,16 4,72 104,55
5. den 5828,34 59,86 49,65 | 178,08
6. den 7138,38 133,73 52,72 170,82
7.den 4944,48 66,83 48,58 118,84

Zdroj: viastni vyzkum

Informantka ¢. 9 méti 160 cm, vazi 55 kg a je ji 20 let. Dle Harris-Benediktovy rovnice
by energeticky piijem informantky mél byt 5706,78 kJ. Vzhledem ktomu,
Po vynasobeni je kone¢nou hodnotou bazalniho metabolismu 7418,81 kJ. Trojpomér
zivin by m¢l byt: 87,3 g bilkovin (20 %), 50 g tuki (25 %), 240 g sacharida (55 %).
Informantka béhem tydenniho zdznamu jidelnicku nejcastéji konzumovala stravu
ve ctyfech porcich za den. Kazdy den informantka zatadila mléény vyrobek, nejcastéji
ve formé jogurtu na snidani. Maso nebo masné vyrobky se Vv jidelnicku objevily kazdy
den, preferovanym masem bylo kufeci. Informantka pomérné Casto na svaciny volila
energeticky bohaté suSenky. Pecivo seV jidelnicku vyskytovalo témét kazdy den,
nejcastéji ve forme¢ pSeni¢ného chleba. Informantka do jidelnicku 2x zakomponovala
lusténinu ve formé tofu, coZ je vyrobek ze s6ji. Ovoce zaradila informantka pouze 2x, ale
zeleninu vétsinou alespon jednou za den. V zaznamu stravy Se 2x objevila druha vecete

ve formé pochutin.
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Informant €. 10 (viz ptilohy 10 tabulka 12)

Tabulka 17: Tydenni energeticky prijem informanta ¢. 10

Informant Energie Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
¢.10 (kJ) (g) (8) (8)
1. den 9230,99 109,59 |88,16| 265,76
2. den 6803,7 76,57 61,88 | 188,73
3. den 8618,72 69,94 84,93 | 262,49
4. den 6184,56 102,37 |45,07| 165,07
5. den 7330,88 99,36 51,24 | 211,8
6. den 4456,17 46,5 43,62 | 119,27
7.den 6225,56 82,66 36,9 | 206,11

Zdroj: vlastni vyzkum

Informantka ¢. 10 vazi 62 kg, méfi 165 cm a je ji 22 let. Dle rovnice Harris-Benedikta
by jeji energeticky piijem mél byt 6005,9 kJ. Faktor aktivity byl zvolen 1,2, jelikoz
informantka ma sedavé zaméstnani a nema Zadnou pravidelnou aktivitu, pouze chodi na
prochazky. Po pronasobeni by mél byt energeticky piijem 7207,07 kJ. Trojpomér zivin
by mél byt: bilkoviny 84,8 g (20 %), tuky 48,7 g (25 %), sacharidy 233,2 g (55 %).
Informantka pfijimala kazdy den stravu pravidelné v péti porcich za den. M1é¢né vyrobky
informantka zatfazovala kazdy den, nejcastéji ve formé jogurtu, skyru nebo Cerstvého
syra. Pecivo se Vv jidelni¢ku objevilo kazdy den, ptevazovaly vyrobky z Zitné mouky.
Maso a masné vyrobky byly soucasti jidelnicku kazdy den. V zdznamu stravy se 1X
objevila ryba. Zelenina se v jidelnicku vyskytovala alesponi jednou denné, na rozdil od
ovoce, které informantka zatadila za cely tyden 4x. Na svacinu byly nej¢astéji vybirany

mlécné vyrobky a ovocné presnidavky.
Informant €. 11 (viz ptilohy 10 tabulka 13)

Tabulka 18: Tydenni energeticky prijem informanta ¢. 11

Informant Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
¢.11 (ki) (g) (8) (g)
1. den 5004,2 57 29,26 | 173,34
2. den 6212,41 80,18 45,83 | 182,91
3. den 8570,19 | 121,79 |105,42| 153,83
4. den 5425,51 64 55,41 133,85
5. den 8740,5 92,24 100,68 | 198,59
6. den 3543,81 62,13 25,2 92,13
7. den 3283,5 57,04 16,96 | 105,47
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Zdroj: vlastni vyzkum

Informantka ¢. 11 vazi 55 kg, méfi 160 cm a je ji 35 let. Dle Harris-Benediktovy rovnice
je jeji bazalni metabolismus roven hodnoté 5435,29 kJ. Faktor aktivity byl zvolen 1,2,
jelikoz informantka ma sedavé zaméstnani a fyzickou aktivitu nepravidelnou.
Energeticky pifijem by tedy mél byt 6522,35 kJ. Trojpomér zivin: bilkoviny 76,7 ¢
(20 %), tuky 44,1 g (25 %), sacharidy 211 g (55 %). Informantka konzumovala stravu 3x
V tydnu V péti porcich, 2x vynechala jednu svacinu a zbylé dva vynechala obé svaciny,
tudiz m¢la jen tii porce jidla za den. Maso a masné vyrobky byly v jidelnicku zatazeny
kazdy den, az na vikend. Informantka méla 2x soucasti ob&da ipolévku. Ryby
se v jidelnicku vyskytly dokonce 3x. Pefivo nekonzumovala informantka ani jednou
za den celkem 3x. Pokud pecivo zatadila, tak z bilé mouky. Snidani vétSinou piedstavoval
jogurt. Svaciny byly vétsinou v podobé mlééného vyrobku nebo ovoce. Zelenina byla
zaznamenana v jidelnicku, s vyjimkou jednoho dne, kazdy den. Lusténiny do jidelnicku

nebyly zafazeny ani jednou.
Informant ¢. 12 (viz ptilohy 10 tabulka 14)

Tabulka 19: Tydenni energeticky prijem informanta ¢. 12

Informant Energie |Bilkoviny| Tuky | Sacharidy
¢.12 (kj) (g) (g) (g)

den 9541,43 | 100,34 |101,66| 241,81
den 9652,14 | 86,03 |115,81| 245,16
den 7138,86 | 91,12 | 63,82 192,08
den 9416,89 94,8 99,68 230,01
den 6868,98 | 44,77 67,2 210,31
den 8761,98 | 116,91 | 68,72 255,08
den 8457,17 | 109,37 | 79,76 219,06
Zdroj: vlastni vyzkum

S||@n || S| g | 2|2 ||

Informant ¢. 12 vazi 90 kg, méti 175 cm a je mu 48 let. Jeho bazalni metabolismus dle
Harris-Benediktovy rovnice vychazi 7782,75 kJ. Faktor aktivity byl zvolen 1,2. Jelikoz
informant je povolanim fidic, v 1ét€ jezdi na kole, ale jinak nema pravidelnou fyzickou
aktivitu, by hodnota energetického piijmu méla byt 9339,3 kJ. Trojpomér zivin: bilkoviny
109,9 g (20 %), tuky 63,1 g (25 %), sacharidy 302,2 g (55 %). Informant konzumoval
denné¢ vétsinou vsech 5 chodll, az na dva dny, kdy vynechal jednu svacinu. Informant
Casto zafazuje pecivo, nejcastéji na snidani a na vecefi. V obou piipadech bylo pecivo
z bilé mouky zatazeno 6x. S vyjimkou dvou dnu byla zelenina kazdy den soucasti

jidelnicku. Ovoce bylo zaznamenano pouze 1x. Informant casto zafazoval mlécné

64



vyrobky v podob¢ jogurtd, ovsem vétsinou sladkych. Na svaciny byly nejednou zvoleny
cokoladové susenky. Lusténiny Se Vv zaznamu stravy objevily 1x v podobé cocky.
Informant pomérné Casto zafazoval vejce, ale také masné vyrobky, které byly v jidelnicku

zaznamenany dokonce 8x.

Informant €. 13 (viz pfilohy 10 tabulka 15)

Tabulka 20: Tydenni energeticky prijem informanta ¢. 13

Informant Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
¢.13 (kJ) (8) (8) (8)
1. den 5004,2 57 29,26 173,34
2. den 6212,41 80,18 45,83 182,91
3. den 8570,19 121,79 |105,42 153,83
4. den 5425,51 64 55,41 133,85
5. den 8740,5 92,24 | 100,68 198,59
6. den 3543,81 62,13 25,2 92,13
7.den 3283,5 57,04 16,96 105,47

Zdroj: vlastni vyzkum

Informantka ¢. 13 méii 171 cm, vazi 75 kg a je ji 30 let. Dle Harris-Benediktovy rovnice
je hodnota bazalniho metabolismu informantky 6441,28 kJ. U informantky byl zvolen
faktor aktivity 1,2, jelikoz ma sedavé zaméstnani, ale pomérné Casto chodi pésky. Po
vyndsobeni faktorem aktivity je vyslednd hodnota idedlniho energetického piijmu
7729,54 kJ. Idealni trojpomér makronutrient: bilkoviny 90,9 g (20 %), tuku 52,2 g
(25 %), sacharida 250,1 g (55 %). Z tydenniho zaznamu bylo patrné, Ze informantka
konzumovala stravu 4x v péti porcich a 3x vynechala jednu svacinu. Informantka ¢asto
volila na snidan¢ a svaciny suSenky, nebo ochucené jogurty. PeCivo upfednostiiovala
z bilé mouky a Vv jidelnicku ho zminila, s vyjimkou dvou dnti, kazdy den. Maso a masné
vyrobky konzumovala kazdy den, az na sobotu. Pokud bylo v jidelnicku ovoce, tak bylo
vzdy soucasti svaciny. Zelenina byla zafazovana stfidmé, dva dny viibec. Pomérné ¢asto
se v jidelnicku vyskytla smazena jidla, jako napt. smazeny syr, nebo krokety. Sladké
pecivo bylo v zaznamu stravy 3x asusSenky az 6x, coz je prili§. Ryby, ani lusténiny

informantka nezaznamenala, ale 1x zafadila motské plody.
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6. Diskuze

Tato bakalaiska prace, ktera se nazyva ,,Jak funguje $kolni stravovani v Ceské republice
v 21. stoleti z pohledu surovinové stiizlivosti®, ma stanovené celkem tii cile. Prvnim
cilem bylo zamérit se na dodavatele surovin, véetné frekvence dodavek a jakosti
dodavanych surovin. K naplnéni tohoto cile jsem provedla rozhovory v hodnocenych
Skolnich jidelndch v Pisku. Ze ziskanych informaci vyplyva, ze pro skolni jidelnu I je pfi
vybéru dodavateli na prvnim misté cena. Skolni jidelna IT uvedla, Ze jiz maji s nékterymi
dodavateli smlouvu, ale je pro ni také dileZita cena. Neni piekvapenim, Ze si vedouci
$kolnich jidelen vybiraji své dodavatelé podle ceny. MSMT (2022) uvadi, Ze da
prilezitost Skolnim jidelnam, aby zvysily platby za stravovani, ty maji odrazet podstatné

zdraZzeni zékladnich surovin a zna¢né inflace.

Z dat, ktera setykaji frekvence dodavek, je ziejmé, ze obéma Skolnim jidelnam
dodavatelé zavazeji maso kazdy den. Dle Kohouta (2021) miZeme zaznamenat,
ze V poslednim desetileti dochazi k vyznamnému piiklonu k vyuzivani masa S nizkym

obsahem tuku, coz zamezuje negativnimu vliv aterogenni kyseliny palmitové.

Skolni jideln& I pfivazeji zeleninu 3x tydng, skolni jideln& II vétsinou 2x tydné. Obé
$kolni jidelny ovsem uvedly, Ze se vie fidi podle potieby, podle jidelni¢ku. Skolni jidelna
Il podotkla, Ze je to z diivodu &erstvosti, aby méli suroviny, co nejéerstvéjsi. Skolni
jidelna I navic podotkla, Ze suroviny, které n&jakou dobu vydrzi (napt. mouka, cukr
apod.), jim jezdi jednou za tyden. Co se tyce jakosti dodavanych surovin, $kolni jidelna
I1 zminila, ze maji jen kvalitni dodavatele a pokud by jim pfivezli néco, co kvalitni neni,
vrati jim to. Obé jidelny se také snazi vyuzivat zdroji z JihoCeského kraje. Akademie
kvality (2021) udava, ze rychla pteprava od producenta k prodejci zajist'uje cerstvou chut’

i aroma.

Stanoveny cil byl naplnén. Z rozhovort, které jsem vedla s vedoucimi jidelen, je zcela
ziejmé, ze vyuzivaji dodavatele z nejbliz§iho okoli. DilezZita je pro né Cerstvost surovin.

S jakosti jsou také spokojeni. Firmy jim zavazi zbozi i suroviny podle jejich potieby.

Druhym cilem bakalarské prace bylo vyhodnotit zpracovani dodanych surovin
ve $kolni kuchyni v chutné a nutriéné vyvazena jidla. Ke splnéni tohoto cile bylo
vyuzito pozorovani, rozhovory a samoziejmé receptury, které Skolni jidelny ochotné

poskytly. Pozorovala jsem, kolik nesnédeného jidla se vraci z talifd a nasledné jsem si vse

66



ovéfila rozhovory, ze kterych vyplyva, ze Skolni jidelna I ma témét 0 polovinu vice
zbytkli nez $kolni jidelna II, coZ je markantni rozdil. Musim podotknout, Ze $kolni jidelny
se lisi zachazenim se zbytky stravy, takze se domnivam, Ze i to by mohlo byt pfi¢inou tak
znatelného rozdilu v produkci zbytki. Skolni jidelna I likviduje své zbytky pomoci drtice
odpadu, nasledné jdou zbytky do lapolti, které ma jidelna na dvore. Skolni jidelna II
zachazi se zbytky tim zplGsobem, ze je dava do speciadlnich sudd, které sinasledné
odvazeji méstské sluzby. Dle Kostalové a Selingera (2020) se ro¢né zlikviduje zhruba 96

miliént pokrmt v hodnoté 2,5 miliardy korun.

Pro zhodnoceni nutri¢ni vyvaZenosti bylo vyuZzito programu Nutriservis Pro. Stransky et
al. (2019) uvadi, ze energeticky obsah obéda u skolnich déti ve véku 7-9 let by mél byt
480 kcal, tedy 2006,4 kJ. U déti ve véku 10-12 let by mél byt energeticky obsah obé&da
600 kcal, tedy 2508 kJ. Dle Balikové a Bradové (2019) by mé¢l obéd zprostiedkovat
30 — 35 % denniho pfijmu energie. Referen¢ni hodnoty pro piijem zivin (2011) stanovuji
celkovy energeticky piijem zivin u déti ve véku 13-14 let u divek na 2200 kcal, tedy
9196 kJ a u chlapct na 2700 kcal, tedy 11 286 kJ, s timto tvrzenim souhlasi i Stransky et
al. (2019).

Provedenim vypoctu jsem tedy zjistila, Ze energeticky piijem obéda u divek by mél byt
3218,6 kJ (35 %) au chlapct 3950,1 kJ (35 %). Hodnotu, se kterou budu porovnavat
vysledné hodnoty obédii, jsem ziskala primérnym mnozstvim energie vSech vyse
zminénych ve€kovych kategorii, které obéd ve Skolni jidelné odebiraji. Vyslednou
hodnotou pro pifijem energie zaka z obéda je 2920,8 kJ. Balikova a Bradova (2019)
stanovuji pfijem bilkovin na 10-15 %, tuky na 30-35 % a sacharidy zhruba 55 %
z celkového piijmu Zivin. Bilkoviny tedy piedstavuji 25,8 g (15 %), tuky 23,7 g (30 %),
sacharidy 94,5 g (55 %). Vzhledem k pomérné velkému vékovému rozptylu zaka jsem
brala za spliiujici hodnotu i pfijem 0 300 kJ nizs§i nebo vyssi. K hlavnimu chodu jsem

vzdy ve vypoctech pfipocitala i polévku.

U skolni jidelny I bylo hodnoceno 20 stravovacich dnd, tedy 40 obéda (polévka + vybér
1 a polévka + vybér 2). Celkem 14x se shodovala skolni jidelna I se stanovenou hodnotou
pro pfijem energie z obéda 2920,8 kJ s odchylkou 300 kJ. Pod mnoZzstvi energie 2508 kJ,
které stanovuje Stransky et al. (2019) pro pfijem energie z obéda u déti ve véku 10-12

let, se Skolni jidelna I dostala celkem 3x. Nad mnozstvi pro energeticky piijem z obédu
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chlapct ve véku 13-14 let, jez jsem vypocitala na 3950,1 kJ, se Skolni jidelna I dostala
6x, pricemz 5x prekrocila obsah energie nad 4000 klJ.

U skolni jidelny II bylo hodnoceno 20 stravovacich dnti, 39 obédd, jelikoz 2. tyden
v patek byla pouze polévka + jeden hlavni chod. Skolni jidelna II splnila 9x pozadovanou
hodnotu. Pod obsah energie 2508 kJ, jenz Stransky et al. (2019) udava pro energeticky
obsah obédu u zakl ve véku 10-12 let, dospéla Skolni jidelna II shodné jako Skolni
jidelna I, 3x. Energii, kterou by méli ptijimat z obéda chlapci ve véku 13-14 let, kterou
jsem spocitala na 3950,1 kJ, ptekrocila Skolni jidelna I dohromady 7x, z ¢ehoz 5x presahl
obsah energie 4000 kJ, dvakrat dokonce s hodnotou ptes 4500 kJ. Stransky et al. (2019)
uvadi u déti ve veéku 7-9 let obsah energie u obéda na 2006,4 kJ, tudiz hodnota pies

4000 kJ znamena u téchto déti dvojnasobné mnozstvi jidla, nez by potiebovaly.

Bilkoviny jsem vypo¢itala na piijem z ob&da 25,8 g. Skolni jidelna I dos4hla této hodnoty
s odchylkou dvou, tfi gramd pravé 6x. Nejnizsi hodnota se vyskytla ve 4. tydnu, kdy
v pondéli obéd (polévka + vybér 2) obsahoval pouze 12,95 g bilkovin. Nejvyssi obsah
bilkovin byl v 1. tydnu ve stfedu, kdy mnozstvi bilkovin bylo 64,09 g. Dvojnasobné

mnozstvi bilkovin, tedy ptes 50 g, se v jidelnim listku objevilo 5x.

Skolni jidelna II se mnozstvi 25,8 g bilkovin s rozdilem dvou, ti grami pfiblizila 7x.
Nejniz8i obsah bilkovin byl ve 4. tydnu ve sttedu, kdy mnozstvi bilkovin u obé&da
(polévka + vybér 1) bylo 21,75 g. Nejbohatsi obéd z pohledu bilkovin byl v 1. tydnu
ve ¢tvrtek (polévka + vybér 1). Obsah bilkovin byl 84,84 g, coz je vice nez trojnasobné

mnozstvi. Dvojnasobek proteint, tedy pies 50 g, byl presahnut 7x.

Tuky maji byt podle mého vypoétu soucasti obédu v mnozstvi 23,7 g. Skolni jidelna I
splnila pozadované zastoupeni s akceptovanym rozdilem dvou, tfi grami celkem 9x.
bylo zaznamenéno ve 3. tydnu ve &tvrtek (polévka + vybér 1). Slo 0 mnozstvi pouze 12 g.
Dvojnasobné mnozstvi tukti v jidelnicku se objevilo 1x anejvyssi obsah tukii byl

ve 3. tydnu v patek, kdy obéd (polévka + vybér 2) obsahoval 51,91 g tukd.

Skolni jidelna IT naplnila stanovené mnozstvi tukt 8x. Pod mnoZstvi 20 g tuki se skolni
jidelna Il dostala 4x a nejnizsi zjisténou hodnotou bylo 17, 94 g, jez pfedstavoval obéd
ve 2. tydnu v patek. Dvojnéasobek pozadované hodnoty se Vv jidelnicku vyskytl pouze 1x,
ato ve 2. tydnu v utery, jelikoz obéd (polévka + vybér 1) obsahoval 49,14 g.
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Mnozstvi sacharidd jsem vypocétem stanovila na 94,5 g. Zde jsem zvolila tolerovatelnou
odchylku 5 gramt. Celkem 6x jidelni listek Skolni jidelny I splnil stanovenou hodnotu.
se vyskytl v 1. tydnu v pondéli (polévka + vybér 1). Celkové mnozstvi bylo 37,95 g, coz
je velmi malo. Dohromady 8x bylo pfesahnuto mnozstvi 130 gramuti a nejvyssi hodnota,

jez byla shledana, se rovnala 160,67 g.

Skolni jidelna II doséhla pozadovaného mnozstvi sacharidii 7x. O polovinu méné
sacharidii, tudiz pod 50 g, se Vv jidelnicku objevilo pouze 1x, ve 2. tydnu v pond¢li
(polévka + vybér 1). Hodnota ¢inila 40,89 g. Hodnota 130 g sacharidd byla ptekonana
Vv jidelnim listku 3x. Dvojnasobna gramaz sacharidi, nez je pozadovana, se Vv jidelnicku
objevila jednou, a to ve 3. tydnu ve stiedu (polévka + obéd 1). MnozZstvi sacharidii ¢inilo
208,8 g.

Ob¢ 8kolni jidelny jsou na tom podobné, co se ty¢e nutriéni vyvazenosti jidel. Ani jedna
ze Skolnich jidelen nedosdhla ze Ctyficeti hodnocenych dn alespoii vV néjaké kategorii
50% uspésnosti. Vysledky nejsou zcela presné, jelikoz se jedna o odhad kvantity jidla,

které déti zkonzumovaly.

Byly mi poskytnuty receptury pro 10 zaki. Z nich jsem nasledné vypocitala mnozstvi na
jednoho zaka. Kucharky uvafi jidlo a nasledné ho mezi déti rozdéli, tudiz nelze dosdhnout
pfesnosti. Déle zde nejsou zapocitany zbytky stravy, které déti nesnédi. Pro pfesnost
by bylo nutné u kazdého zaka zvazit potraviny pted piijetim a po pfijeti. Po odecteni

téchto dvou ¢isel by byla dosazena vysledna, vypovidajici hodnota.

Vysledky nutriéni vyvazenosti se odrazeji i v hodnoceni jidelnicku dle ND, kde opét
$kolni jidelny dopadly podobng. Skolni jidelna I splnila v piipadé ob&du 1 i v piipads
obédu 2, polovinu, tedy 9 skupin z 18. Skolni jidelna II na tom byla velmi podobng
a splnila pii hodnoceni obédu 1 také 9 skupin. Nejlepsi byla klasifikace u obédu 2, kdy
Skolni jidelna II doké4zala dodrzet 10 kategorii. Hodnoceni jidelnickti dle ND je podrobné

popsano v praktické ¢asti.

Z vyse provedeného hodnoceni Skolnich jidel 1ze konstatovat, ze jidla uvarena v obou
Skolnich jidelnach jsou chutna a vonava. Sama jsem pii svém vyzkumu jidlo ochutnala.
V nutri¢ni vyvazenosti jidla v obou jidelnach je potieba zaméfit se na to, aby byla zcela

plnéna nutri¢ni doporuceni pro obédy ve skolnich jidelnach v tab. 1 a 2. v ptiloze 10.
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V soucasné dobé se to obéma jidelnam nedafi. Cil, ktery jsem si stanovila, je tudiz plnén

jen z urcité ¢asti.

Tretim stanovenym cilem bylo zmapovat soucasny stav stravovani ve §kolnich
jidelnach z pohledu surovinové stiizlivosti. K uskutecnéni tohoto cile mi skolni jidelny
poskytly své receptury. Receptury byly vztazeny na 10 zaku, ja jsem Si z nich nasledné
spocitala mnoZstvi na jednoho zaka. Skolni jidelna I je surovinové sttizlivéjsi ve svych
recepturach nez Skolni jidelna II. U polévek zatazovala Skolni jidelna I primérné 8
ingredienci a u hlavnich jidel 9. Skolni jidelna II vyuZivala u polévek i hlavnich pokrmi
pramérné 11 surovin. Na rozdil od jidelny I hojné pouzivala riizné druhy koteni a bylinek.
Naopak dochucovadel a dehydratovanych instantnich smési Se snazila vyvarovat.
Kostalova et al. (2017) poznamenala, ze pokud jidelna vyuzivd dochucovadel nebo

instantnich dehydratovanych smési k dochuceni, potom by mnozstvi soli v takovém

produktu nemélo piekrocit 35 %.

Skolni jidelna I pii ptipravé polévek &asto volila mrazenou zeleninu, $kolni jidelna II
vybirala zeleninu Cerstvou. Dle Kostalové et al. (2017) by podkladem zeleninové
polévky méla byt zelenina, pokud mozno cerstva, jelikoZ mraZzena zelenina, nepiidava
takové aroma. Hrncifova et al. (2016) tika, Ze smési mrazené zeleniny jsou mnohokrat
odlisné od obrazkd na obalu. Z toho divodu doporucuje volit rad€ji jednodruhovou
mrazenou zeleninu ana zdkladé potfeby smichat ve vlastni smés Sjinymi druhy

jednodruhové mrazené zeleniny.

V obou S$kolnich jidelnach byl vétSinou obsah soli v polévkach 2 g. Hrncifova et
al. (2016) uvadi vhodné mnozstvi soli do polévky pro déti ve véku 7-10 let max. 0,5-1 g,
pro déti ve véku 11-14 let max. 1-1,5 g. Co se tyce hlavnich pokrmii véetné ptiloh, skolni
jidelna I je na tom z hlediska obsahu soli podstatné 1épe, jelikoz jeji primeérné mnoZzstvi
je 1 g. Skolni jidelna IT naopak vyuzivala oproti §kolni jideln& I trojnasobné vice soli
v hlavnich chodech spolu s pfilohami. Hrn¢itova et al. (2016) popisuje jako vhodné
mnozstvi soli max. 1,5 g soli v hlavnich jidlech s pfilohami a dopliikem pro vékovou
kategorii 7-10 let i pro déti ve véku 11-14 let. Dle Kostalové et al. (2017) nadmérny
pfisun soli povzbuzuje nartist krevniho tlaku, zesiluje hrozbu srde¢niho selhani, cévni
mozkové pfihody a jinych zdravotnich problémil a zaroveii snizuje vnimavost chutovych

bunck a utlumuje vnimani slané chuti.
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Melichar (2003) uvadi pii vateni polévky houbové horacké tyto suroviny — brambory,
houby, vejce, vyvar, maslo, pept, polévkové koteni, stl, petrzelka. OvSem Skolni jidelna
I chysta polévku houbovou horackou, jez je na obéd v 1. tydnu v pond€li, S témito
ingrediencemi — brambory, zampiony sterilované, voda, zelenina francouzska mrazena,

koteni vegeta, olej, stl.

Hoveézi maso s paprikami a ananasem se dle Melichara (2003) sklada z nasledujicich
surovin —hovézi maso, papriky, ananas, porek, cibule, esnek, tuk, vyvar, sojova omacka,
cukr, pept, zazvor, siil. U Skolni jidelny I, kterd ma tento hlavni chod v 1. tydnu ve ctvrtek
na obéd 2, tvoti recepturu — maso hovézi zadni, paprika zelend, ananasovy kompot, porek,

cibule, ¢esnek, margarin, sjova omacka, pepft, cukr, zazvor stl, voda.

Syrovy et al. (1993) ve svych recepturach popisuje hoic¢icovy dresink jako heterogenni
smés ze smetany (12 %), hoitice, citronové §tavy, okofenénd pepiem a soli. Skolni
jidelna | pouzila hot¢icovy dresink ve 4. tydnu v utery na obéd 1, k ochuceni barevného
téstovinového salatu s tuniakem a jeji receptura je v nesouladu se Syrovym et al. (1993),
jelikoz do svého dresinku jidelna voli — dijonskou hof¢ici, ktera je ostiejsi a zhruba 3x

slangj$i nez bézna hoicice, dale olivovy olej, ocet a chybi smetana.

Podle Melichara (2003) je k piipravé hlavkového salatu s pomeranéi potieba hlavkovy
salat, pomeranc, olej, citronova Stava, cukr a sul. Stejné suroviny pro ptipravu tohoto
salatu vybrala i skolni jidelna I, ktera salat zafadila jako dopln¢k ve 4. tydnu ve &tvrtek
ke kufecimu prsicku na nivé se stouchanymi brambory. Balikova a Bradova (2019)
uvadéji, ze do hrstkové polévky nalezi — voda, olej, cibule, mouka, stl, hrach, fazole,
ryze, krupky, brambory, kofenova zelenina, Cesnek a majoranka. TotoZzné potraviny
zahrnuje i recept, kterého uziva skolni jidelna II. Kufe na paprice, které skolni jidelna IT
vafila v 1. tydnu v ttery na obéd 1, obsahuje tyto ptisady — kufe, sil, olej, cibule, paprika
sladkd mleta, mléko, smetana 12 %, mouka pSeni¢na hladka, stejné slozeni uvadi

i Balikov4 a Bradové (2019).

Tento cil byl naplnén. Skolni jidelna II vyuZivala u polévek &erstvou zeleninu, kofeni
a bylinky, naopak dochucovadel a dehydratovanych instantnich smési Se snazila
vyvarovat. Skolni jidelna I je z pohledu surovinové stiizlivosti na tom lépe nez §kolni
jidelna II hlavné v poctu slozek pouzitych K uvareni stravy a vyrazné mensiho obsahu soli

v jidle.
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Soucasti prace je vyhodnoceni jidelnicka 5 informanti. Z celkového hodnoceni
vyplyva, zeinformanti (informant ¢.9-13) nemaji problém s konzumaci masa
a uprednostiiuji maso kuieci. Mléné vyrobky zatazuji vétSinou ochucené, avSak
vhodnéjsi variantou by byla volba neochucenych mléénych vyrobku, které neobsahuji

jednoduché cukry nebo zkombinovat bily neochuceny jogurt s ¢erstvym ovocem.

Pecivo uptednostituji informanti z bilé mouky, az na informanta €. 10, jenz voli produkty
zmouky zitné. Celozrnnd mouka se pySni niz§im glykemickym indexem, vys§Sim
obsahem vlakniny a vitamind, tudiz bych doporucila volit vyrobky z celozrnné mouky,
jelikoz je ve srovnani s bilou moukou vyzivové hodnotnéjsi. Na ukor ovoce a zeleniny
byly casto U informantii zafazovany na svacdiny energeticky bohaté suSenky, které
obsahuji velké mnozstvi jednoduchych cukri anasycenych mastnych kyselin. Misto
sladkych ty¢inek bych doporucila na svaciny volit spiSe ovoce, zeleninu nebo neochucené

mlécny vyrobky v podobé napft. skyru, kefiru nebo kefirového mléka.

Konzumace ryb a lusténin je véénym problémem. Ryby jsou kvalitnim zdrojem bilkovin
a nenasycenych mastnych kyselin, tudiz jejich zafazovani je velice prospé$né pro naSe
zdravi. LuSténiny jsou dobrym zdrojem rostlinnych bilkovin, vitamind, antioxidantl

a predevsim vlakniny, tudiz by byla jejich volba do jidelnicku prospésna.
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1. Zavér

Tato bakalaiska prace nese nazev ,Jak funguje $kolni stravovani v Ceské republice
v 21. stoleti z pohledu surovinové stiizlivosti. Cilem bylo zamé&fit se na dodavatele
surovin, véetné frekvence dodavek a jakosti dodavanych surovin, vyhodnotit zpracovani
dodanych surovin ve $kolni kuchyni v chutné a nutricné vyvazena jidla a zmapovat
soucasny stav stravovani ve Skolnich jidelnach z pohledu surovinové stiizlivosti. Prvni

cil byl naplnén, druhy cil byl splnén z urcité ¢asti a posledni stanoveny cil byl splnén.
Ke splnéni stanovenych cilti byly stanoveny nésledujici vyzkumné otazky:
1) V jaké frekvenci jsou dodavany suroviny do $kolnich jidelen?

Provedenim rozhovorti bylo zjisténo, Ze suroviny jsou do Skolnich jidelen dodavany
Vv zavislosti na jidelnim listku. Maso privazeji dodavatelé jidelnam kazdy den, zeleninu
vétsinou 2x-3X tydné. Suroviny, které maji delsi dobu trvanlivosti, piivazeji jednou
za tyden. Dodavani surovin pro vafeni a ptfipravu jidel pro strdvniky v obou Skolnich
zafizenich ma pravidelnost, potiebnou kvalitu aje dobie zavedené, coz vytvari
predpoklad pro produkei velmi kvalitnich jidel pro stravniky. Tato vyzkumna otazka byla

zodpovézena.

2) V jaké Cetnosti jsou jednotlivé suroviny zafazovany do jidelni¢ku?

K zodpovézeni této otazky bylo vyuzito Nutricnitho doporu¢eni Ministerstva
zdravotnictvi CR ke Spotiebnimu kogi. Skolni jidelny mi poskytly receptury na 4 tydny,
tedy na jeden cely mésic. Nasledné jsem zjistila Cetnosti surovin, jez jsou v ND
sledovany. Ani jedna Skolni jidelna nesplituje vSechny doporucené Cetnosti zafazovani
surovin, které stanovuje Ministerstvo zdravotnictvi. Skolni jidelna I splnila z 18 kategorii
9 v ptipadé obou obé&dii. Skolni jidelna II je na tom velice podobné, u ob&du 1 dodrzela
také polovinu kategorii a U obédu 2 0 jednu vice, tedy 10. Vyzkumna otazka byla tedy
zodpovézena a podrobné jsou veskeré Cetnosti rozebrany v praktické ¢asti bakalaiské
prace. Je potieba, aby se vedouci skolnich jidelen se svymi tymy zaméfili na dodrzovani
nutriéni vyvazenosti obédi, které ptipravuji pro Zaky, a respektovali Nutri¢ni doporuceni
Ministerstva zdravotnictvi CR, protoZe jejich uvaiena jidla jsou velmi dilleZita pro zdravy

vyvoj déti.
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3) Jaky je souasny stav stravovani Ve Skolnich jidelnach z pohledu surovinové
stizlivosti?

Z jednotlivych receptur, které¢ byly poskytnuty, vyplyva, Ze obé Skolni jidelny Se snazi

0 jednoduchost a zatazovani co nejmensiho mnozstvi surovin. V recepturach se ovSem

stale objevuje nadmérné mnozstvi soli a dochucovadel. Surovinovou stiizlivost zafizeni

plni. U hlavnich chodi je u Skolni jidelny I primérné zafazovano 8 surovin. V ptipadé

Skolni jidelny II se jednd o 11 surovin, coz je dle mého néazoru pfijatelné mnozstvi.

Vyzkumna otazka byla timto zpisobem zodpovézena.

Béhem zpracovani bakalaiské prace jsem dosla k zavéru, ze pokud Skolni jidelny budou
pfi sestavovani jidelni¢ku vyuzivat Nutriéniho doporuéeni Ministerstva zdravotnictvi CR,
bude nejen naplnén spotiebni kos, ale bude také zajisténa nutri¢ni vyvazenost, pestrost

a zajimavost podavané stravy.

Skolnim jidelnam bych doporuéila pii vybéru svych surovin do jidelni¢ku vyuzivat také
reformulovanych potravin, jelikoz tyto potraviny by mohly mit pozitivni vliv na zdravi

stravnikda.

Tato prace by mohla byt pouzita jako vyukovy material pro studenty nutri¢ni terapie,
nebo jako informaéni material pro $kolni jidelny. Bylo by ptinosné, podélit se formou

¢lanku s vetfejnosti 0 nékteré zajimavé poznatky z této prace.
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10. P¥ilohy

Tabulka 1: Hodnoceni dle ND skolni jidelna I

Nutri¢ni doporuceni pro
obédy

Obéd 1 Obéd 2
doporucena | redlna hodnoceni |realna hodnoceni
Polévky cetnost cetnost v'x cetnost v'x
zeleninové 12x mésicné 12x 11x x 11x X
|lusténinova min. 3x mésicne,
za 4x mésicné 2 body 3x-4x 1x x 1x x
zafazovani obilnych zavarek
4x mésicné 4x 4x v 4x v
vétsinou vétSinou vétSinou
kombinace polévek vhodna vhodna vhodna
a hlavnich jidel kombinace |kombinace|v kombinace | v/
Hlavni jidla
dribez 3x mési¢né 3x 1x X 8x x
ryby 2x mési¢né; v pripadé 3x
mésicné 2 body 2x-3X 4x x 0x x
veprové maso max. 4x
mésicné 4x 7x x 6x X
bezmasé nesladké jidlo 4x
mésicné 4x 4x v 2x X
nejsou zarazeny uzeniny 0x 2x x 0x v
sladké jidlo max. 2 mési¢né | 2x 2x v 2x v
napaditost pokrmd,
regionalni pokrmy napadité napadité |v napadité |v
lusténiny 1x mésicné;
lusténiny 2x mési¢né 2 body | 1x-2x 4x x 0x x
Prilohy
obiloviny 7x mési¢né 7% 8x x 11x x
houskové knedliky max. 2x
mésicné 2x 2x v 2x v
Zelenina
zelenina cerstva min. 8x
mésicné 8x 7x X 8x v
tepelné upravena zelenina
min. 4x mésicné 4x 4x v 3x X
Napoje
denné nabidnut neslazeny
nemlécny ano ano v ano v
pokud je mlécny, vybériz
nemlééného ano ano v ano v

Zdroj: viastni vyzkum — dle MZCR (2015)




Tabulka 2: Hodnoceni dle ND Skolni jidelna II

Nutri¢ni doporuceni pro
obédy

Obéd 1 Obéd 2
doporucena |realna hodnoceni |realna hodnoceni
Polévky Cetnost Cetnost v'x Cetnost v'x
zeleninové 12x mésicné 12x 12x v 12x v
lusténinova min. 3x mésicné,
za 4x mésicné 2 body 3x-4x 3x 4 3x v
zafazovani obilnych zavarek
4x mésicné 4x 3x X 3x X
vétsinou vétsinou vétsSinou
kombinace polévek vhodn3d vhodnd vhodnad
a hlavnich jidel kombinace kombinace | v/ kombinace | v/
Hlavni jidla
driibez 3x mésicné 3x 2x x 8x x
ryby 2x mési¢né; v pripadé
3x mési¢né 2 body 2x-3x 1x X 1x x
veprové maso max. 4x
mésicné 4x 7% X 4x v
bezmasé nesladké jidlo 4x
mésicné 4x 0x 2x
nejsou zarazeny uzeniny 0x 5x 4x
sladké jidlo max. 2 mési¢né | 2x 4x 0x
napaditost pokrmf,
regionalni pokrmy napadité napadité v ndpadité |v
luSténiny 1x mésicné;
lusténiny 2x mésic¢né 2 body | 1x-2x 2x v 1x v
Prilohy
obiloviny 7x mési¢né 7x 8x x 10x x
houskové knedliky max. 2x
mésicné 2x 2x v 0x x
Zelenina
zelenina Cerstva min. 8x
mésicné 8x vidy v vidy v
tepelné upravena zelenina
min. 4x mésicné 4x 3x x 4ax v
Napoje
denné nabidnut neslazeny
nemlécny ano ano v ano v
pokud je mléény, vybériz
nemlécného ano ano v ano v

Zdroj: viastni vyzkum — dle MZCR (2015)




Tabulka 3: Jidelni listek skolni jidelna I (1. tyden)

Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Pondeli (kJ) (9) @ [(9
Americka kukufi¢na polévka 427,73 5,75 2,17 |15/4
1.Cinské nudle s vepfovym masem a se zeleninou,
zeleninova obloha 1589,34 (18,92 23,85 22,55
2.Sekany maslovy fizek, brambory vaiené,
zeleninova obloha 329757 [31,61 38,59 | 73,56
’ Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Utery (kJ) (9) @ [(9)
Selska polévka 521,88 3,26 5,62 |14,24
1.Bil¢ fazole s uzenym masem, klobdsou a rajcaty,
slune¢nicovy chléb 17975 28,72 10,69 | 61,23
2.Veptové maso na ¢esneku, bramborové knedliky,
duseny Spenat 2976,42 |35,3 33,13 68,71
Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Stfeda (kJ) (9) @ [(9)
Polévka kufeci s té€stovinou 373,97 5,72 2,7 11,49
1.0macka koprova, vejce varené, houskové
knedliky (kynuté) 3146,53 31,02 16,03 |122,6
2. Kufeci platek na gyros kofeni, hranolky
bramborové, zeleninovy salat se susenymi rajcaty | 3895,33 |58,37 34,44 194,88
) Energie |Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
Ctvrtek (kJ) (9) @ [(9
Polévka z vajecné jisky 397,44 2,38 6,21 |7,17
1.Kuskusovy salat s tundkem a kukufici, zeleninova
obloha 2319,62 |34,31 18,27 160,01
2.Hovézi maso s paprikami a ananasem, duSena
ryze 2477,57 28,35 15,43 |86,18
Energie |Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
Patek (kJ) (9) @ [(9
Polévka se syrovym kapanim 449,37 3,7 6,56 |8,26
1.Bolonské ragu, Spagety, syr cihla 2728,54 36,1 25,95 |65,42
2.Livance, jahody se Slehackou 2957,43 18,44 14,59 | 125,68

Zdroj: vlastni vyzkum




Tabulka 4: Jidelni listek skolni jidelna I (2. tyden)

Energie |Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
Pondeli (kJ) (9) @ @
Polévka houbova horacka 376,35 1,81 5,18 8,1
1.Brambory po lyonsku, zeleninova obloha 2367,66 |18,78 29,89 |51,29
2.Vepfova pecCené¢ na Salvéji, bulgur, zeleninova
obloha 2670,21 |31,06 30,44 (61,21
’ Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Utery (kJ) (9) @ @
Polévka coCkova 621,45 6,08 546 16,88
1.Segedinsky gulas, houskovy knedlik (kynuty) 3635,38 |34,18 31,37 1149
2.Tortilla s kufecim masem a zeleninou 2661,84 |45,07 30,19 |47,05
Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Streda (kJ) (9) @ @
Polévka frankfurtska 547,25 3,04 797 11,42
1.Michané lusténiny, opecené toasty s bylinkovym
maslem, okurka sterilovana 3328,9 37,58 25,27 1109,74
2.Veptovy zavitek, brambory varené, kecup,
zelenina krajena 2533,12 |36,29 21,62 |61,7
) Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Ctvrtek (kJ) (9) @ @
Polévka zeleninova s drozd’ovymi knedlicky 581,17 4,81 6,6 14,96
1.Kase krupicova s grankem, kompot ovocny 3175,35 |[16,91 10,87 |145,71
2.Kriti masova smés, jasminova ryze 2070,61 |31,16 5,94 81,4
Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Patek (kJ) (9) @ @
Polévka ¢esnekova s bramborem 359,8 3,26 3,85 9,17
1.Rybi karbanatky, bramborova kaSe, Sopsky salat,
keCup 3028,91 33,81 40,11 |52,57
2.0macka rajska, klopsy, té€stoviny 2899,04 2451 12,13 (122,94

Zdroj: viastni vyzkum




Tabulka 5: Jidelni listek skolni jidelna I (3. tyden)

Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Pondeli (kJ) (9) @ [
Polévka dynova, houska oprazena 677,77 8,49 8,24 14,91
1.Rybi prsty, bramborova kaSe, ledovy salat
s cizrnou a fedkvi¢kami 3106,07 |28,79 32,6 835
2.Cikanska hovézi pecené, dusend ryze 2234,62 29,32 7,72 |87,6
’ Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Utery (kJ) (9) @ [
Polévka jahlova se zeleninou 526,85 2,5 582 116,21
1.Hrachova kase, pikantni kotlety, okurka sterilovana | 3669,05 |57,81 27,16 |105,36
2.Kruti na paprice, téstoviny nebo houskovy knedlik | 2766,08 |45,05 11,24 196,99

Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Streda (kJ) (9) @ [
Polévka slepici s muslickami 649,57 9,61 8 12,39
1.Brokolice se smetanovou omackou, $pecle 1968,54 | 20,77 8,5 72,82
2.Kure kung — pao, jasminova ryze 3091,38 44,94 16,1 ]109,72
) Energie | Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Ctvrtek (kJ) (9) @ [
Polévka hovézi s jatrovymi knedlicky 449,07 6,88 2,43 114,93
1.Skubénky s tvarohem, kompot 3036,6 |14,97 9,57 |143,73
2.Kuie pecené v zeli, bramborové knedliky 1897,94 |27,2 12,88 |56,56

Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Patek (kJ) (kJ) (@ (9
Polévka hraSkova krémova, smazené kulicky 1049,89 |6,79 16,63 19,52
1.Kvétdk smazZeny, brambory vafené, jogurtovy
dresink, zelenina krajena 2183,15 12,8 24,44 159,71
2.Lasagne se syrovo-masovou naplni 3134,82 48,53 35,28 |64,46

Zdroj: vlastni vyzkum




Tabulka 6. Jidelni listek skolni jidelna I (4. tyden)

Energie |Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
Pondsli @ @ @ |@
Polévka rajCatova s ovesnymi vlockami 1146,89 | 3,62 6,02 |51,81
1.Veptové nudlicky s bambusem, kukufici a syrem,
dusena ryze 2548,9 44,9 8,66 |85,34
2.Zeleninové krupeto, zeleninova obloha 1715,9 9,33 17,38 | 57,52
’ Energie |Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
Utery (kJ) (9) @ [(9)
Polévka krupicova s vejci 402,65 |2,16 5,76 |8,59
1.Barevny téstovinovy salat s tundkem a hoi¢icovym
dresinkem 2209,01 |34,77 22,18 149,46
2.Kachna pecend, houskové knedliky (kynuté), dusené
Cervené hlavkové zeli 2999,05 |43,86 10,99 113,84
Energie |Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
Streda (kd) (9) @ [(9)
Polévka ryzova 400,45 |1,54 43 |13
1.Spanélska &ocka s mletym masem, slunecnicovy
chléb 2603,76 |38,09 17,28 | 72,08
2.Brambordk, zeli kysané 2532,06 (17,34 10,22 | 109,55
) Energie |Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
Ctvrtek (kJ) (@) @ [(9)
Polévka drstkova, houska 1270,55 [17,95 5,25 |50,22
1.Kufeci prsicko na niveé, Stouchané brambory,
hlavkovy salat s pomeranci a zalivkou 2710,97 43,72 19,14 178,81
2.Tvarohové noky sovocnym prelivem, kysana
smetana 2936,54 |21,66 30,82 86,34
Energie |Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
Patek (kJ) (0) @ 1
Polévka zeleninova s ¢inskymi nudlemi 41255 (1,8 592 (9,25
1.Veptové v mrkvi, brambory varené 3024,6 |22,67 31,9 [83,65
2.Kriti kostky v bylinkové omdacéce se smetanou,
duSena ryze 2230,2 |31,67 8,82 82,77

Zdroj: viastni vyzkum




Tabulka 7: Jidelni listek skolni jidelna I (1. tyden)

Energie |Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
Pondéli (kJ) (9) @ [(9)
Polévka celerova krémova 468,26 3,05 488 (1541
1.Holandsky mlety fizek, bramborova kase 3126,76 |34,32 40,47 59,04
2.Bulguroto s masem a zeleninou, sypané syrem 2179,46 |45,61 16,05 | 49,84
’ Energie |Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
Utery (kJ) (9) @ [(9)
Kufeci vyvar se zeleninou a nudli¢kami 619,93 7,83 7,12 |13,68
1.Kui'e na paprice, téstoviny 3463,74 |65,36 31,52 | 69,07
2.Cmunda po kaplicku (uzeng, zeli) 3333,12 39,16 25,78 197,21

Energie |Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
Stieda (kJ) (9) @ [(9)
Polévka s drozd’ovymi knedlicky 603,12 5,22 6,77 |16,26
1.Buchticky se §od6 4097,65 |22,89 32,91 | 148,08
2.Kufeci maso na paprikéch a rajcatech, ryze 2324,09 |36,86 12,83 | 73,5
) Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Ctvrtek (kJ) @ ) II(*))
Cibulacka s krutony 687,51 3,48 6,28 |22,69
1.Kufeci soté na kari, ryze 3143,99 81,36 148 |73,32
2.PInéné tecka paprika s mletym masem, tzatziki,
brambor 1751,34 |23,37 12,18 49,68

Energie |Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
Patek (kJ) (9) @ [(9)
Kvétakova polévka s bramborem a vajickem 585,41 4,48 6,21 |[17,33
l.gtépénské pecené s houskovym knedlikem 2791,88 |35,93 19,63 |86,53
2.Uhlitské Spagety sypané syrem 2622,27 (23,71 35,03 | 54,29

Zdroj: viastni vyzkum




Tabulka 8: Jidelni listek skolni jidelna II (2. tyden)

Energie | Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Pondgli (kJ) (9) @ @
Polévka brokolicova krémova 702,7 10,35 9,14 11,97
1.Smazené rybi filé¢, brambor 3018,28 | 33,97 32,56 |66,37
2.Kolozvarské zeli 1866,3 16,59 28,97 |28,92
’ Energie | Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Utery (kJ) (9) @ 1@
Italské polévka Minestrone 869,26 6,16 13,79 |18,17
1.Segedinsky gulas s houskovym knedlikem 3385,47 32,28 35,35 91,09
2.Kuskus s masem a zeleninou, sypané syrem 273491 60,34 14,79 66,98
Energie | Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Streda (kJ) (9) @ @
GulaSova polévka s mletym masem a bramborem | 753,03 8,4 9,02 16,22
1.Krupicové kase s kakaem, cukr, maslo 1846,27 |13,64 13,56 |65,63
2.Jatra na cibulce, ryze 2295,7 26,9 16,19 |74,05
) Energie | Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Ctvrtek (kJ) (9) @ 1@
Vyvar s jatrovymi knedlicky 441,52 7,1 2,6 13,85
1.Cocka na kyselo, parek, vaji¢ko, kysel4 okurka 2892,03 39,9 35,05 [46,05
2.Vepiové v kapuste, brambor 242593 | 27,75 29,23 45,98
Energie | Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Patek (kJ) (9) @ @
Polévka hrstkova 680,04 459 5,47 24,77
1.,2.Pizza se Sunkou a syrem 1420,08 |20,39 12,47 [36,21

Zdroj: viastni vyzkum




Tabulka 9: Jidelni listek skolni jidelna II (3. tyden)

Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Pondéli (kJ) (9) ) II())
Polévka rychla masova s vejci 278,65 |7,09 3,46 |1,89
1.Halusky s uzenym a zelim 2460,22 | 23,89 33,1 (48,23
2.Pecené kufe, jarni nadivka, brambor 3511,6 |68,64 31,61 67,4
’ Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Utery (kJ) (9) @ |[(@
Bramboracka s houbami 556,97 |3,03 5,32 |17,68
1.Veptoveé na kming, ryze 2726,78 | 24,11 29,91 |71,81
2.Musaka s kvétakem a mletym masem, brambor 2216,26 | 34,74 21,63 49,69
Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Steda (kJ) (9) ) II())
Polévka z Cervené Cocky s rajCaty 886,85 |9,6 8 28,05
1.Kynuté knedliky plnéné povidly, sypané skoficovym
cukrem 4104,64 |27,67 19,03 | 180,75
2.Kufeci maso s brokolici v syrové omacce s nivou,
téstoviny 3040,85 47,91 19,89 | 89,53
) Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Ctvrtek (kJ) (9 ) II())
Ryzova polévka se zeleninou 402,49 |1,69 4,38 |13,34
1.Rajskd omacka svafenym hovézim masem,
téstoviny 2964,35 | 37,17 25,05 | 82,18
2 Krali¢i kostky na ¢esneku, Soulet (hrach a kroupy) |3558,47 70,91 28,77 82,82
Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Patek (kJ) (9 ) II())
Hraskova polévka s krutonky 749,95 |6,62 5,68 |[25,25
1.Srbské rizoto, sypané syrem 2614,56 | 25,34 28,48 | 66,98
2.Bramborova buchta kynutd, zelny salat 3140,31 | 18,6 34,14 | 88,88

Zdroj: viastni vyzkum




Tabulka 10: Jidelni listek Skolni jidelna II (4. tyden)

Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy

Pondeli (kJ) (9) C)IE(*))
Polévka zeleninova s pohankou 482,78 3,25 3,62 |18,62
l.gpagety bolognese, sypané syrem 3047,54 |35 35,65 | 65,42

2.Kureci platek, dusend méslova zelenina, brambor |2755,04 |81,38 14,72 | 46,55

Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy

Utery (kJ) (9) @ [(9
Kufeci vyvar s téstovinkou 47755 12,87 2,73 19,24
1.Zapecené téstoviny s uzenym masem, fepa 2771,68 |23,38 33,07 | 65,56
2.LangoSe s keCupem a syrem 3136,12 | 26,41 26,53 1101,43
Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Steda (kJ) (9) @ [
Kulajda s vajickem a bramborem 630,46 (4,79 7,77 14,97
1.Jogurtové knedlicky, pfelité rozvarem z ovoce,
zakysana smetana 1675,06 [16,96 14,75 | 45,51
2.Znojemska pecené, ryze 2407,9 |27,73 19 72,44
) Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Ctvrtek (kJ) (9) @ [(@
Dymova polévka s krutonky 677,77 8,49 8,24 [1491
1.Vepiové maso v mrkvi, brambor 2130,09 |24,12 21,26 [52,19

2.Kureci palicky v BBQ omacce, téstovinovy salat | 2749,63 | 37,01 29,3 161,22

Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy

Patek (k) (9) (@ [(9)
Zeleninova polévka s kapanim 605,79 |5,28 5,94 (18,78
1.Mexické fazole s klobaskou, ryze 3503,26 |37,27 22,86 | 136,46
2.Tundk na salaté s dresinkem, vajicko, pe€ivo 1960,21 | 39,4 18,84 | 37,4

Zdroj: viastni vyzkum



Tabulka 11: Jidelni listek informant ¢. 9

Energie Bilkoviny |Tuky |Sacharidy
(kJ) 9) (9 (9)
Pondéli
Snidan¢ — bily jogurt 393 6,6 4,5 6,75
Presnidavka — tatranka 1001,1 3,43 12,64 (27,73
Obéd — francouzské brambory 3369,6 26,2 60,92 (34,4
Vegefe - pSenicny chléb (1ks) |47 5 9,85 11,69 |27,34
s maslem a duSenou Sunkou
Denni soucet 5839,9 46,08 89,75 96,22
Utery
Snidané — cornflakes s mlékem |679,6 6,32 2,04 29,4
Pfesnidavka — mars suSenka 1000,31 4,13 11,73 31,98
Obéd — kufeci ¢ina s ryzi 2671,34 54,75 12,68 |76,69
Yecere—l?atgtove hranolky + 1010,72 7.5 3,28 46,26
cesnekovy dip
Denni soucet 5361,97 73,15 29,73 (184,33
Streda
Snidan¢ — fecky jogurt bortivka | 501,2 11,76 0,42 16,8
Pfesnidavka — mila suSenka 1145,5 4 18 23,5
Obéd - 1 toust s kufecim masem 1282.3 22,12 1362 |23,50
a zeleninou
Vecere — testoviny 249034 | 27,64 205 |7523
se smetanovou omackou a tofu
2. Vetere - syrove nité 1341,75  |16,1 185 |15,58
a bramburky
Denni soucet 6761,09 81,62 71,04 |154,7
Ctvrtek
Snidan¢ — bily jogurt s bandnem | 861 7,98 472 30,75
Piesnidavka — jablko 262,5 0,6 0,6 19,5
Obéd — 2 tousty s dusenou
Sunkou a platkovym syrem 2075,1 29,24 23,37 (40,4
eidam, rajCata
Veceie — salat se zeleninou
a kutecim prsem, francouzsky 1325,74 32,34 16,03 13,9
dresink
Denni soucet 452434 70,16 44 72 |104,55
Patek
Snidané — michand vajicka (2ks), | 1567 4 |19 13 21,15 [32,61
pSeni¢ny chléb (1ks), rajcata
II;ge;smdavka — tvarohové ty¢inka 642.8 5,48 9,52 11.44
Obe,(il — téstoviny s rajcatovou 1826.94 24,25 8,42 65.96
omackou a tofu
Vedefe — pSenicny chléb (1ks) g5 5 5,57 9006 |3082
s maslem a fedkvickami
2. Veclere — solené tyCinky 755 5,45 1,5 37,25
Denni soucet 5828,34 59,86 4965 |178,08




Sobota

Snidan¢ — rohlik (1ks) s kufeci

Sunkou a platkovym syrem 1300,58 15,84 16,4 26,3
eidam, okurka

Obéd — kuieci fizek, brambory 2542.8 56,76 14,09 |60,68
Svacina — horalka 1125 4 16 26
Vecefe — kufeci fizek s chlebem |2170 57,13 6,23 57,84
Denni soucet 7138,38 133,73 52,72 |170,82
Ned¢le

Snidan¢ — pribinacek 1215 9,25 19,5 19,75
Obed - tortilla s kufecim masem 16013 35,65 7.75 42,37
a zeleninou

Svacina — maslovy croissant 883,48 4,26 10,92 23,82
Vecete — pSeni¢ny chléb (1ks)

s zervé, kufeci Sunkou, 12447 17,67 1041 32,9
platkovym syrem eidam a rajcaty

Denni soucet 494448 66,83 48,58 118,84

Zdroj: viastni vyzkum




Tabulka 12: Jidelni listek informant ¢. 10

Energie Bilkoviny Tuky |Sacharidy
(kJ) (9) (9) (9)
Pondéli
Snidané - 7itnd placka (2ks) 1,17, 25,74 13,37 |81,61
s lu¢inou, Sunkou od Kosti a raj¢aty
Piesnidavka — jablko 262,5 0,6 0,6 19,5
O‘E)ed - gnocchi s kufecim masem 2783,02 51,64 2788 |50,87
a Spenatem
(Szvlf;)ma —humus a zitna placka 2613,82 203 2468 |87.87
Vecete — Sopsky salat s toustovym 1424.45 1131 21,63 |2501
chlebem (1ks)
Denni soucet 9230,99 109,59 88,16 |265,76
Utery
Smd,ane — chocapic ceredlie 1188.4 7.82 4,26 52.2
s mlékem
Presgud,ayka —rohlik (1ks) s ramou 978,88 9,45 117 24,2
a kuteci Sunkou
Ob&d —peceny losos, brambory | g5 55 | 95 37 193 (37,77
a rajCata
Svacina — corny big cokolada 941,5 3,45 8,3 33,1
Vecete — 2 tousty, s zervé, kuieci
Sunkou, platkovym syrem eidam, |1892,4 30,48 18,32 |41,46
rajCaty a keCupem
Denni soucet 6803,7 76,57 61,88 |188,73
Stireda
Snidan¢ — Zitnd placka (2ks), 23208 |219 21,93 |75,99
zervé, Sunka od kosti
Pvresn,lderwka — jable¢na 356 0.4 0.2 184
pfesnidavka
Obed — téstoviny se slaninou, 379934 | 27,62 42,83 |104,35
$penatem a suSenymi rajéaty
Svacina — mila suSenka 1145,5 4 18 23,5
Vecete — fecky jogurt karamel,
rohlik (1ks) 997,08 16,02 1,97 40,25
Denni soucet 8618,72 69,94 84,93 |262,49
Ctvrtek
Snidan¢ — vanilkovy skyr 5447 13 0,39 18,2
Pvresn,lde’wka — merunkova 608 0,19 0,19 35,15
presnidavka
Obéd — kuteci prsa, brambory, 1854.4 52,33 8,74 35,38
tatarka
Svacina — mozzarella light s cherry
rajcaty, 7itny chléb (1ks) 1454,64 24,98 14,27 29,56
Vegefe —avokdovy toust (4kS) 11795 89 | 11,87 2148 |46,78
S rajcaty
Denni soucet 6184,56 102,37 45,07 |165,07




Patek

Snidan¢ — bily jogurt s bandnem 727,4 15,15 0,6 25,6
Presmd_avka —'jahodro-bananove 11254 20.39 5.1 31.86
smoothie s chia seminky

Obéd — bolonské Spagety se syrem | 2857,3 41,56 23,7 73,72
Svacina — jahodovy mroz (dien) 471,04 0,36 0,18 26,1
Vecete — michana vajicka (2ks),

zitny chléb (2ks), okurka 2149,74 21,9 21,66 154,52
Denni soucet 7330,88 99,36 51,24 |211,8
Sobota

Snidan¢ — bortivkovy skyr 433,77 13,44 0,14 11,9
Ptesnidavka — jahodovy actimel 315 2,9 15 11,5
Obéd — dynova polévka albert

bistro, kaiserka (1ks) 14536 6,52 126 5222
Svacina — activia bila 345,6 5,4 4,08 6,12
Vecete — spekacek (1 ks), zitny

chléb (1ks), keCup, paprika 1908,2 18,24 25,3 37,53
a kyselé okurka

Denni soucet 4456,17 46,5 43,62 |119,27
Ned¢le

St}ldane — rohlik (1kS;) S maslem 924,98 4,23 088 |30,58
a jahodovou marmeladou

Presnidavka — meruiikovy kefir 669 7 2,25 27,75
Ob&d — kufeci prsa s ryzi 23975  |549 27  |8565
a brokolici

Svacina — banan 585 1,73 0,27 30
Vecefe — 2 nozicky videnského

parku, rohlik (1ks), kecup, rajéata 1649,08 14,8 218 13213
Denni soucet 6225,56 82,66 36,9 206,11

Zdroj: viastni vyzkum



Tabulka 13: Jidelni listek informant ¢. 11

Energie Bilkoviny Tuky | Sacharidy
(kJ) (9) (9) (9)
Pondéli
Snidané — bortivkovy jogurt florian 900 4,05 12,6 21,75
Presnidavka — pomeranc 288 15 0,3 12,38
Obéd — treska fil¢, ryze 1456,8 22,02 0,86 63,36
Svacina — jablko, mandarinky 525,6 1,19 0,87 27,89
Vetefe — 2 tousty s kufeci Sunkou | 1035 3 |55 94 14,63 |47,96
a platkovym syrem eidam, kecup
Denni soucet 5004,2 57 29,26 173,34
Utery
Snidané —ovesna kaSe s makem, 1448.55 11.43 8,57 54,83
blumou a jablky
Obéd — zeleninovy vyvar s nudlemi,
kuteci nudli¢ky po indicku, hranolky 2682,16 43,45 2294 162,65
Vecefe — smazenky s.lvl0r<:1c1, cibuli, 20817 253 14.32 65,43
kyselou okurkou a rajcaty
Denni soucet 6212,41 80,18 45,83 182,91
Stieda
Snidan¢ — volské oko, slanina, parek,
rajée, okurka, pSeni¢ny chléb (1ks) 2438,7 20,88 411 29,29
Obéd — slepici vyvar s nudlemi, kuie
na paprice, houskovy knedlik (3 ks) 287945 44,96 24,13 | 1427
Svacina — jogurt activia 476,4 4,08 3,24 16,92
Velefe — caesar salat 2775,64 51,87 36,35 33,35
Denni soucet 8570,19 121,79 105,42 |153,83
Ctvrtek
Sr}lvdane — rohlik (2ks) s Iu¢inou, 1328,96 1133 8.71 524
rajcata
Presnidavka — pomeranc 288 15 0,3 12,38
Obéd — kuteci prso, brambory, tatarka | 1987,75 30 24 57 30,51
Svacina — Sopsky salat 4242 4,64 6,32 6,68
Veceie — pseni¢ny chléb (1ks)
s maslem, kufeci Sunkou, platkovym |1396,6 16,53 15,51 31,88
syrem eidam a rajcaty
Denni soucet 5425,51 64 55,41 133,85
Patek
Snidané — pseni¢ny chléb (1 ks)
s maslem, kufeci Sunkou a platkovym |1308,6 15,63 15,31 27,18
syrem eidam
Pres,mdavrka —,1 tous'g S kurecasunkou 951.8 15 7.84 23.98
a platkovym syrem eidam, kecup
Obé&d — smazeny syr, hranolky, tatarka | 3118,6 26,97 42,31 62,05
Svacina — makovo-tvarohovy kolac 1604 9,6 16,1 51
Vjcf:ere — peceny losos, brambory, 17575 25,04 1912 |34.38
rajcata
Denni soucet 8740,5 92,24 100,68 |198,59




Sobota

Snidan¢ — bily jogurt s datlovym

: . 658,13 6,97 4,9 19,76
sirupem a jablky
Obéd — tunakovy salat 1331 20,68 14,08 |25,3
Svacina — high protein jogurt jahoda |484 20 0,6 12
Vecere — ¢esnekova polévka se syrem |1070,68 14,48 5,62 35,07
Denni soucet 3543,81 62,13 25,2 92,13
Nedéle
Snidan¢ — high protein jogurt jahoda |484 20 0,6 12
Obed — grrwcchl se Spenatem, rajcaty 23595 3554 1586 |68,47
a parmezanem
Vecete — mandarinky 440 1,5 0,5 25
Denni soucet 3283,5 57,04 16,96 105,47

Zdroj: viastni vyzkum




Tabulka 14: Jidelni listek informant ¢. 12

Energie Bilkoviny | Tuky Sacharidy
(kJ) (9) (9) (9)
Pondéli
Smdane — rohlik (2ks) S maslem 1050,76 8,5 108 6751
a jahodovou marmeladou
Pre§n1davka — jogurt activia, 1025.4 6,41 3,99 43,08
banan
Obed — veprova krkovice, 2515,64 | 44,25 204  |37,92
brambory, brusinky
SVva(.:ma — rohlik (1Kks) s jatrovou 700,53 6.25 5,84 2415
pastikou
Vecete — 3 tousty s platkovym
syrem gouda, Sunkovym 3340,1 34,93 42 63 69,15
salamem, keCupem a hoicici
Denni soucet 9541,43 100,34 101,66 |241,81
Utery
Smdvane’— rohhk (2ks) s maslem 2325.56 21.99 317 49,45
a vafenym vejcem (2Ks)
Obéd — smazeny kvétak, varené 2804,08 14.21 375 71
brambory, tatarka
Svacina — makovy kolac¢ 1557 8,6 13,5 56,8
Vecere — 3 nozicky javorického
parky, pSeni¢ny chléb (2ks), 2965,5 41,23 33,11 |67,91
kecup, hoicice
Denni soucet 9652,14 86,03 115,81 245,16
Streda
Snidané — cornflakes s mlékem | 7915 9,12 3,45 30,1
S\V/acu{a — pSeni¢ny chléb (1ks) 71031 5,74 313 28 47
s zervé a okurkou
Obéd — pecené kuteci stehno
s ryzi, ledovy salat s octovou 2608,05 35,13 17,6 82,89
zalivkou
Svacina — mila suSenka 1145,5 4 18 23,5
Ve_cere — send_v1c s kriitim prsem, 1883 5 37.13 2164 |27.12
vejcem a slaninou
Denni soucet 7138,86 91,12 63,82 192,08
Ctvrtek
Snidané — jogurt florian
stracciatella, rohlik (1ks) 1435,68 8,17 1415 1474
Pre’svmfiavka — delisa susenka 749 43 1,88 10.76 18.74
mlécnd
Obéd — ¢ocka na kyselo, 2
nozicky videnského parku, 3516,4 44,39 36,56 68,82
vajicko, pSeni¢ny chléb (1ks)
Svacina — vanilkovy lipanek, 1124.88 10,04 1035 |3551

rohlik




Vecete — michana vajicka (3ks),

pienicny chiéb (2ks), okurka | 22000 | 30:32 27,86 159,54
Denni soucet 9416,89 94,8 99,68 230,01
Pétek
Snidané - merufikov 111368 4,31 174 |50
presnidavka, rohlik (1ks) ’ ' ' ’
Presnidavka — snickers ty¢inka 1094 4.6 13,95 27,65
Obé&d — cheeseburger, hranolky, 9515 2 99 46 2501 |69 52
kecu ' ' ' ’
p

Vecete — pSeni¢ny chléb (2ks) 2146 1 134 6.5 5384
s maslem a jatrovou pastikou ’ ' ' ’
Denni soucet 6868,98 44,77 67,2 210,31
Sobota
(Sﬁid;‘“é ~Jogurt monte, rohlik |, 76 55 119 17 1355 |50,15

5 , ) ) ,
Pfesnidavka — mila suSenka 1145,5 4 18 23,5
SOP;; — kuteci nudli¢ky na kari 2896.36 54,89 1471|8539
Svacina — jogurtovy napoj jahoda 810 93 39 29 4
S matou ' ' ’
Vecete — téstovinovy salat
s mozzarellou, duSenou Sunkou 2433,44 38,6 18,56 66,64
a zeleninou
Denni soucet 8761,98 116,91 68,72 255,08
Ned¢le
Snidané — pseni¢ny chléb (2ks)
s zervé, platkovym syrem gouda | 1975 22,14 15,88 58,54
a rajCaty
Ptesnidavka — vanilkovy lipanek |619,2 5,92 8,8 11,36
Obé&d — kute na paprice
s houskovym knedlikem (4Ks) 2908,72 60,02 16,97 178,53
Svacina — ¢okolddovy donut 996 3 11 33
Vecete — bavorské sekana 1958 25 18.29 2711 3763
Vv housce, hoi¢ice, kyseld okurka ’ ' ' '
Denni soucet 8457,17 109,37 79,76 219,06

Zdroj: vlastni vyzkum




Tabulka 15: Jidelni listek informant ¢. 13

Energie Bilkoviny Tuky |Sacharidy

(kJ) (9) (9) (9)
Pondéli
Snidané — kokosovy protein
s mlékem 877,8 25,56 5,5 16
Presnidavka — mango 876 1,8 15 49,2
Obéd — kufeci prsa na Kkari
S jasminovou ryzi 3392,96 54,83 28,21 (83,13
Svacina — kofila 713,65 1,33 8,93 21
Veclefe — Spagety s rajcatovou
omackou, zampiony, fapikaty celer | 1979,5 15,1 6,45 84,65
Denni soucet 7839,91 98,62 50,59 |253,98
Utery
Snidané — lina suSenka 1425 6 22,8 28,2
Obéd — 3 tousty s Zervé, Sunkou od
kosti, platkovym syrem eidam
a varenymi vejci (2ks) 3547,8 54,56 38,35 |71,52
Svacina — jogurt monte 971 6 12 26
Vecefe — Spagety s rajcatovou
omackou, zampiony, fapikaty celer | 1979,5 15,1 6,45 84,65
Denni soucet 7923,3 81,66 79,6 210,37
Streda
Snidan€ — tatranka ofiSkova 1001,1 3,43 12,64 (27,73
Ob&d — vepfova jatra, krokety,
tatarka 3251,6 35,82 48,26 |49,35
Svacina — jablko 262,5 0,6 0,6 19,5
Vecete — salat s rajCaty,
mozzarelou, rukolou a balsamikem | 1163,4 22,15 16,77 [10,9
Denni soucet 5678,6 62 78,27 |107,48
Ctvrtek
Snidané — kinder mlécny tez 488,88 2,35 7,64 9,66
Presnidavka — bortivky 213 0,7 0,6 12,3
Obé&d — kureci platek s jasminovou
ryZi 2307,5 52,8 2 79,25
Svacina — kobliha 11942 4,55 11,76 |35,56
Vecete — pSeni¢ny chléb (2ks),
maslo, kufeci Sunka, platkovy syr
eidam, ledovy salat, croissant 3452,88 34,12 40,53 |79,46
Denni soucet 7656,46 94,52 62,53 |216,23
Patek
Snidané — tvarohacek vanilkovy 515,7 6,21 5,22 12,78
Presnidavka — mandarinka 209 0,7 0,3 10,1
Obéd — smaZeny syr, vafené
brambory, tatarka 2272,5 24,93 26,12 47,17
Svacina — lina suSenka 1425 6 22,8 28,2
Vecefe — 3 nozicky videnského
parku, rohlik, keCup 1857,08 20,5 29,44 |26,63




Denni soucet 6279,28 58,34 83,88 |124,88
Sobota

Snidané€ — polomacené susenky 2497 7,3 34,7 54
Obéd — Spagety s krevetami

a cherry rajCaty 2116,2 29,92 6,66 78,82
Svacina — kofila 713,65 1,33 8,93 21
Vecete — volska oko (2ks), rajcata,

veCerni chlebik (1Ks) 1237,2 25,74 18,99 |6,33
Denni soucet 6564,05 64,29 69,28 |160,15
Nedcle

Snidané¢ — rohlik (1ks) s maslem

a medem 1018,88 4,25 9,87 ]36,51
Piesnidavka — banan 585 1,73 0,27 30
Obéd — krokety s tatarkou 2396,6 4,17 41,21 46,05
Svacina — loupak 1478 10 10 55
Vecete — jitrnice (2 ks), rohlik (1ks) | 1485,68 17,92 15,65 |36,55
Denni soucet 6964,16 38,07 77 204,11

Zdroj: viastni vyzkum




Obrazek 1: Potravinova pyramida pro déti

PYRAMIDA
WZIVY

| JAKO SEVRENA PEST St
wasw  CI ROZEVRENA DLAN. “4 ]

‘ { JEDNA PORCE JE VELKA

=@

Z Vv
PRO DETI il JEDNA ZAKERNA
KOSTKA NEVADI, ALE | :
e VICE JICH 3KODi! &
T P p =

JIDIA JE DOBRE SKLADAT
ZE VSECH PATER PYRAMIDY
VYZIVY PRO DETI.
VRCHOL PYRAMIDY JIDLO

JEN DOCHUCUJE.

Zdroj: HLAVATA, K., 2018. Potravinovd pyramida Ve svété i u nds. Jakd md byt denni
skladba stravy?. [online]. Vim, co jim. Praha: Vim, co jim a piju [cit. 2022-12-1].
Dostupné z: https.://www.vimcojim.cz/magazin/clanky/o-vyzive/Potravinova-pyramida-
ve-svete-i-u-nas.-Jaka-ma-byt-denni-skladba-stravy_s10010x11012.html



Obrdzek 2: Téstoviny Carbonara (Skolni jidelna I)

Zdroj: viastni vyzkum

Ovbrdzek 3: Grilovany hermelin na saldtu s dipem ze zakysané smetany a Cervené iepy
(Skolni jidelna I1)

e '.' ; 'wwf—-
. N .":ﬁy

Zdroj: vedouci Skolni jidelny 11



Obrdzek 4: Tvarohovy karbandtek se Sunkou na saldté (Skolni jidelna I)
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Zdroj: vedouci Skolni jidelny Il
Obrdzek 5: Saldtovy bar (Skolni jidelna II)

Zdroj: vlastni vyzkum



Obrdzek 6: Ddavkovac §Pdvy (Skolni jidelna II)

Zdroj: vlastni vyzkum

Obrdzek 7: Sudy na zbytky stravy (Skolni jidelna II)

Zdroj: vlastni vyzkum



Obrdzek 8: Lapoly (Skolni jidelna I)

Zdroj: vlastni vyzkum



Priloha 1: Rozhovorové otazky

Rozhovorové otazky — vzor

1.) Jak €asto a v jakém mnoZstvi si objednavate suroviny u dodavatelG? Plni vase
objedndvky dle poZadovaného mnoistvi a €asového harmonogramu?

2.) Podle ¢eho si vybirdte dodavatele?

3.) Vyuiivate i lokdIni dodavatele a maloobchody?

4.) Jak zachazite se zbytky stravy?

5.) Kolik kilograma denné jidla zhruba vyhodite?

6.) Sledujete, kolik nesnédeného jidla déti vraci — jde do odpadu — vzhledem k jidelnicku?

7.) Mate prehled o tom, co détem chutnd — radi jedi a je méné vracenych zbytka do
odpadu?

8.) Zohlednujete velikost porce dle véku Zaka?

9.) Maji Zaci moznost si fici, kdyZ néco nejedi, Ze si to nevezmou, aby jidlo nemuseli
vyhazovat do odpadu?

10.) Jak hodnotite komunikaci persondlu kuchyné se stravniky détmi?

11.) Kolik denné uvafite porci jidel?

12.) Vafite i pro jiné stravniky neZ pro déti a zaméstnance Skoly? Pro jaké?

13.) Jak éasto obméfujete Vas jidelni listek?

14.) Obohacujete jidelni listek o nové moderni receptury a vafite ¢astéji jidla, které déti
maji radi? Prosim, uvedte pfiklady?

15.) Kolik 23kt ma lékafem indikované dietni stravovani? Jak zajistujete témto détem
dietni stravu?

16.) Podili se vase jidelna spolu s uciteli a vedenim Skoly na vyzivovém vzdélavani déti?

17.) Nabizi Vase Skolni jidelna Zakiim dopoledni, ¢i odpoledni svacinky? Pokud ano,

v jaké podobé?

18.) Nabizi Vase Skolni jidelna kaZdy den neslazené varianty napojia? (Pitna voda,
neslazeny &aj atd.)

19.) Preferuji déti spiSe neslazené varianty napoju, ¢i slazené varianty napoja?

20.) Provadite pravidelné prazkumy spokojenosti, jak jidlo vami uvarené a podavané,
chutnd stravnikim? Co by si pfali k jidlu ¢astéji? Byli pro vas prazkumy pfinosné a
respektovali jste pFani stravnika?

21.) Iste souéasti projektu Zdrava Skolni jidelna? Pokud ne, sly3eli jste o projektu Zdrava
3kolni jidelna? PopF. NepFfemysleli jste o zapojeni se do projektu?

22.) Jak postupujete pfi sestavovani jidelniho listku? DodrZujete veskera vyzivova
doporuceni? Jakych pomicek k tomu vyuZivate?

23.) Jste zapojeni do projektu ovoce, zelenina a mléko do $kol pro prvni stuperi 25?

24.) Mate dobré technické vybaveni skolni jidelny na urovni 21. stoleti?

25.) Pravidelné se vzdélavate? Jaky mate systém vzdélavani zaméstnanci?

Zdroj: vlastni vyzkum



Piiloha 2: Technika kodovani — metoda papir a tuzka

Informantka €. 7 — Skolni jidelna II

T: Jak ¢asto a v jakém mnoZstvi si objednavate suroviny u dodavateli a jestli plni vase
objednéavky dle pozadovaného mnoZstvi a ¢asového harmonogramu?

I: Rekla bych, Ze denné.
T: Podle &cho si vybirate Vade dodavatele?
I: Tyjo to nevim, to fesi vedouci.

T: Vyu?wé.te i néjaké lokalni dodavatele a maloobchody?

A

EZ jlhoéeskyho l\raje méame no.
T: Jak zachazite se zbytky stravy?

Qo
BUARE

I: Zbytky si odvdzi zbytkaii, mésto to odvazi, diva se to do sudi a odvazi se to na likvidaci.
T: Kolik kilogrami denné jidla zhruba vyhoditc"

i A

I: Denné vam to nefeknu, nemam odhad, ale je to podle toho, co se zrovna vai no.

'.\

T: Sledujete, kolik nesnédeného jidla déti vraci — jde do odpadu — vzhledem k jidelnicku?

I: Sledujeme. to je jak co, jak ktery jidlo, je to t&2ky. KdyZ je docka tieba, tak je to vic, ale
nékdo vrati i tfeba celej fizek.

T: Mite prehled o tom, co déter_n chutmi - rédn jedi a je méng vrécenvch zbytki do odpadu?
0T TR0
I: Jo uréité, ticha dneska buchueky N krémcm omacky s téstown;ama ryZi, obeené sladky

jidla prosté, teba krupicovou kasi maji rddi, nebo svickovou s knedlikem taky.
T: Zohlediujete velikost porce dle véku 24ka?

N,

I: Ano, ono ndm to pipne, ukdze se ndm to tam, kdyz pipnou ¢ip.

T: Maji zaci moznost si fici, kdyZ néco nejedi, Ze si to nevezmou, aby jidlo nemuseli
vyhazovat do odpadu?

\'—". \j‘:',at' DLl
I: Jo, tfeba je omacka s rejZi, necht&ji omacku, tak jo, miiZou si fict a dostanou bez omacky,
no fakt nékdo chee suchou rejZi... Nebo tieba kdyz je $pendt, tak bez $pendtu a dostanou to

bez toho.
T: Kolik denné uvafite porci jidel?
«t O - (215 @} ,,\_v »

I: Denné kolem 900 tady se vydavi tak pres 700, pak jedna Skolka ta ma tak 70 a druha
skolka tak 110 porci.

T: Vafite i pro Jjiné stravniky nez pro déti a zaméstnance 8koly? Pro jaké?

AN
I: Jo, chodi si dﬁchodm i pér cizich stravnikd, asi 4 nebo 5 cizich stravnikl a maji to za plnou

cenu.
T: Jak Casto obménujete Va3 jidelni listek?
I: No v jednom mésici se jidla nikdy ncopakujou, az tak za 6 nedél.



T: Obohacujete jidelni listek o nové modern{ receptury a vafite ¢astéji jidla, které déti maji

radi?

du Ry x‘ —Qﬂ
I: Ano, pani vedouci vzdycky na mtemetu najde né&jakej salat tfeba a vid{ obrdzek a fekne, Ze
to by se ji libilo, takZe jo.

T: Nabizi Vase skolni jidelna zakum dopoledni, & odpoledni svadinky? Pokud ano, v jaké
podobé&?

I: Dopoledni sva¢iny pro zikladni skolu, ale neni o to moc velky zajem, cena je 20 korun a je
jich asi 15. V 1. tfid& jim to vé&tdinou prihlasi a pak vétdinou odhlési, kdy?7 to to dite ticba
nesni a nosi to domi v tasce.

T: Nabizi Vade $kolni jidelna kazdy den neslazené varianty napoji? (Pitnd voda, neslazeny
daj atd.)

I: Ano, mame 4 rizny kanystry, je tam i voda a 3 jsou ovocny.
T: Preferuji déti spiSe neslazené varianty ndpoji, &i slazené varianty napoji?

I: Slazeny, to je jasny. Zrovna ted’ se ubral ve Skolce cukr a ty déti 1o nepijou, jsou zvykly na
sladkou chut’, ale kdo chce, da si vodu, je tam na vybér.

T: Provadite pravidelng prizkumy spokojenosti, jak jidlo vami uvafené a podavané, chutnd
slrévnikﬁm" Co by si prali k jidlu Cast&ji?

ETRRAR
I: Prawdelné neprovad[me ale chodi si Fikat, kdyZ jsou nespokojeny, nebo naopak, Ze to bylo

moc dobry, pak, Ze by si daly hambag, rajskou atd..

l Iste zapojeni do projektu ovoce, zelenina a mléko do kol pro prvni stupeil 787
TRULBEEN A N Yusrn B0 TeO
I Ano jsme, oboje.

T: Mate dobré techmcké vybavcn{ 3kolnf jidelny na trovni 21. stoleti?

VAN
I: Jo, mame konvcklomaly pénvc. dnv byly trouby, pekace, dneska jsou ty konvektomaty, a
to je fakt jednodussi.

T: Pravidelné& se vzd&lavate? Jakj méte systém vzd&lavani zaméstnanci?

I: Kazdy rok mame hygienicky skoleni bez,peénosl prace. KdyZ je n&jaka novinka, tak jdeme
viechny kuchatky tfeba o prazdnindch, pak vedouci vim, Ze ma n&jaky seminafe.

Zdroj: vlastni vyzkum



Piiloha 3: Receptury Skolni jidelny I

1. tyden - Skolni jidelna |

Mnozstvi  Jednotka

Nazev

Americka kukuficna polévka

40 g
130 g
20 g
08 g

2 g
CELKENM

Kukufice mrazeng
Migko polotuiné
Brambaory
Gesnek

sdl

Cinské nudle s veprovym masem a se zeleninou, zeleninova obloha

&0 g

70
1
B0

h
=R = =J =R =R =R =]

CELKEM

&inskeé nudle

Mowsaco Zeleningva smés s
kukcuficd

Sojovs omacka

‘Wepfova plec

Olej

Okurky salétové

Paprika Servend

Rajéata

Sekany maslovy fizek, brambory varene, zeleninova obloha

43
&0
50
2
0
300
20
17
17
17
CELHEM

[=]

WA @ @ 63 a3 6O

‘Vejoe slepidi M
‘Vepfova plec
‘Weka grahamaova
=dl

Migko polotuéné
Brambaory

Masla

okurka salatovs
Paprika Zarvensd
Rajcata

1. tyden - Zkolni jidelna

Mnozstvi
Selska polévka

20
2
40
42
4
250

Mo e e e eea

Y

CELKEN

Jednotka

Nazev

Zelenina francouzsks mraZens -
promér

Mouka pEeniéna hladks (T 650)
Migko polotudné

Brambory

Téstoviny vajedné

Woda

Oilej

sl

Maslo

Bilé fazole s uzenym masem, klobdasouw a rajéaty, sluneénicovy chléb

50 g
40 g
30 g

-]
40 g
10 g
05 g
03 g
a1 g

29
50 g
50 g

CELKEM

Fazole

Klobésa paprikova
Cibule

Mouka pEeniéna hladks (T 650)
Rajéata

Kaiup

Zesnek

Paprika mlata =ladks
Papf mlety

sdl

Sunks Krésno
Chléb slunaénicowy

Vepiové maso na Sesneku, bramborové knedliky, dudeny Spenat

CELKEN

Wepfows plac

Cibule

Oilej

Mouka pEeniéna hladks (T 650)
Slanina

Sl

Cesnekova pasta 50% soli
Bramborove tésto Bask

Mouka pEeniéna hruba (T 450)
Epensdt mrazeny

Wejos slepidi M

Cesnekovs pasta 50% soli
Cibule

Migko polotuéné

Energie Energie Bilkoviny
(kcal) (kJ} [t:)]

26 109.6 1
50.8 250.0 4.28
14.8 832 0.4
086 403 0.05

o o o
101,56 427,72 575

o0 T 25
45,5 180.7 2.1

0.6 2.52 0.02

187.2 7E2.4 13.84
48,2 183.35 0

1.7 731 0.14
527 221 017
3,57 1498 0.15

380,04 1585,34 18,92
54,03 271.76 523
187.2 T82.4 13.84

136 571.5 4.75

o] o 0

13.8 57.0 0.00

222 848 8.12

150.6 819 012

2,38 825 0.14

527 221 Q.17

3.57 1498 0.15

78575 3297.57 31,61
Energie Energie Bilkoviny

(kcal) (L] (2}

5.4 21.8 0z

10,28 43,41 0.34

18,4 772 1.22
31.08 132,72 0.28
14,44 81,12 0.53

o o o
36,98 154,68 o
o o o

7.53 30.95 0.01
124,15 521,88 3,26
141 580.5 11,1
az 3424 592

8.0 41,4 0.42
27.88 115,78 0.9
2.4 352 .38
10,8 45,8 .12
0.8 2,52 0.03
0,85 3.99 0.05
0,22 0.93 0.01

o o o

50 210 6.5

a7 410 3.25
428,55 1797,5 2872
234 arse 17.3
6.8 27.6 028

84 88 27069 o

17.3 72,35 0.57
16,18 87.68 0.05

o o o

1.18 4.9 .08
218.4 az4 6.72

34,3 1438 0.92

18 &7 21
45,3 188.8 3.72
1.8 40 0.8
6.8 27.6 028
36,8 164.4 2.64
709,12 297642 35,2

Tuky (g}

0.2
1.95
0.02

]
]
2,17

3.5

07
]
14,58
408
0.03
0.05
0.02
23,85

4,60
14,58
1.85

0.45
0.33
16,8
0.03
0.08
0.03
38,59

Tuky (g}

0.05

10,69

18.2

5.97
0.08
1.77

1.12
.12
327
.02

0.04

23,12

Sacharidy
()]

G6.24
2.98
0.2

154

0.13
o0.18

0.38
1.07
0.2
22,55

0,29
a.18
248

1,44
444
018
0,34
1,07
0.8
73,56

Sacharidy
(@)

20,85
0.24
2.67
5.85

2.48
0.13
Q17
0.08

1.25
16,05
61,23



1. tyden - Ekolni jidelna
1

Mnoistvi  Jednotka

Mazew

Polévka kufeci s téstovinkou

12 g

20
10

LR =N}

da
w
L=}

CELKEN

Zelenins francouzska mrafend -
pramér

Maso kufeci. homi stehno bez kosti a
kiZe

Téstoviny wajedng

Maslo

Wods

Cibule

Sdl

Omactka koprova, vejce vafeng, houskové knedliky {kynuté)

a0
20
20
11
a0
g

4
55
110
=]

4
50
20

CELKEN

ml

L=RN =R =R =RUI <R <R s Sy Sy <]

Smetana 12% tuku

Mouka pEeniéns hladka (T 550)
Haopr

Wejoe slepiéi M

Migko polotuéné

Cukr

Doat

Wejoe slepiéi M

Mouka pEeniénd hrubs (T 450)
Wejce slepiéi M

DroZdi

Migko polotuéné

Grahamova veka

Energie
(kcal)

3.24

28,2
36.1
7.53
o
14,10
o

29,26

41,1
69,2

16,61
41.4
10,05
1.44
83,05
3773
.08
6.32
za
58
751,23

Energie
(k)

13.08

17,2
152.8
30,85
o
50,34
o

373,97

172.2
280.4
258.6
50,52
173.7
24,85
8.04
34T.6
15706
arez
26.6
06.5
234
3146,52

Eilkowiny
(g}

3,86
1.33
0,01

0.6

572

0,83
226
0,52
1,36
Z2.87

0,02
5,82
10,78
0,74
1.11
1,85
1.86
31,02

Kureci platek na gyros koreni, hranolky bramboroveé, zeleninovy salit se suSenymi rajéaty

220 g
30
3
30

]
o
[=]
o 00000

100
CELKEM

1. tyden - Skolni jidelna

1

MnoZstvi  Jednotka

Polévka z vaje€né jisky
250 wml

]
[=]

2
s ot N

=
oo oo oo

CELKEN

Kufeci stehno

Cibule

sdl

Mouka pEeniéns hladks (T §50)
Kaofeni grilovaci

Hranclky pefené v troubd

Olaj

Salat hldvkowy

Sui=na rajéata v oleji

Nazew

Voda

Zelenina francouzska mrafens -
primé&r

Sdl

Kmin mlaty

Olej

Mouka pEeniéng hladks (T 650)
Wejoe slepici M

Pafitka

Kuskusovy salat s turidkem a kukufici, zeleninova obloha

85 g
80 g
10 g
15 g
30 g
10 @
10 @
Ta
Ta
17 @
17 @
17 @
CELKEN

Kuskus

Turak v oleji
Cibule

Sdl

Kukufice sterilovans
Parek

Paprika Zluts
Majonéza
Tatarska omécka
Okurky sal&towé
Paprika Zlutd
Rajtata

Howézi maso s paprikami a ananasem, dufeni ryie

100 g

50 g

30 g

10 @

20 g

03 g

10 @

5a

3 g

01 g

01 g

2

20 mil

80 g
CELKEN

Maso hovézi zadni
Paprika zelens
Ananasovy kompot
Parek

Cibule

Zesnek

Margarin

Sojova omadks
Cukr

Pepi mlety

Zazwor

Sdl

Voda

Ryie

244,2
2.8

o
103.8
3.88
371.42
27,72
1.6
1868
930,52

Energie
(kcal)

o

5.4
o
0.42
48,2
27 68
15.1
0.38
95,18

244.4
170.1
3.3

o

35,7
2.9
2,57
51.1
33,46
1.7
488
3,57
553,38

1023
41,4

o

4341
16,22
1554
118,01
6.6
TO4
3855,33

Energie
(k)

o

218
0

1,74
193,35
115,76
83.2
1,50
397,44

102825
713.7
1322

[+]

140,14

20.4
14,96
2313,62

13149
2477, 57

44 86
0,42

Bilkowiny
(g}

0.2

0.01

0.8
1,24
0.03
2,38

8290
24329
0,14

0,51
0,22
0.1
0.08
012
0.14
0.17
0.15
24,31

20.8
0.55
012
0.22
0.22
0,02
0,02
012

0,01

8.21
28,35

Tuky (@)

1.5
023
0.83

0.09

27

3.6

006
1.2
1.35

1.32
055

075

16,02

8,82
006

045
013

2,90
0.04
14,1

34,44

Tuky (@)

0.01
498
0.12
1.08
0.01
€,21

Sacharidy
(g}

0,86

8,82
0.01

2,83

11,49

1.26
14,82
1,42
0.1
4,32
4,89
0,39
0.5
82,5
0,05
0,47

0.58
1226

0,88
Z,87

21,83
80.2
0.5

94,85

Sacharidy
(g}

0,06

5,85
0.08
0.07
7AT

50,23

0,89

543
0,562
0.5

0,04
0,39
0.55

60,01

23
8,33
052
1.78
0,02
0.04
0,63
299
0,08
0,01

71,28
86,18



1. tyden - Ekolni jidelna |

MnoZzstvi  Jednotka Nazew
Polévka se syrovym kapanim

250 ml Woda
Zelenina francouzska mrafena -
42 g pramér
2 g PaZitka
1 g Méaslo
4 g Hej
8 g Wejoe slepiti M
3q Migko polotuéné
8 g Syr cihla 30 %
Ta Mouka pEeniénd hrubs (T 450)

CELKENM

Boloriské ragl, Spagety, syr cihla

100 g Maso hovézi zadni
20 g Cibulz
[ | Slanins
20 g Celer
20 g Mrkev
10 g Hej
03 g Cesnek
2 g s4al
01 g FPepi mlety
20 g Rajéata
20 g Syr cihla 20 %
20 g Spagety Rosicks
CELHEN

Livance, jahody se Slehatkou

100 g Mouka pSeniéna polohruba {T 550}
20 g Cukr
10 g DroZdi
11 g Wejoe slepiti M
82 g Migko polotuéné
5a Hej
80 g Jahody mrazens
20 g Cukr
50 mil Smetana 12% fuku
CELHENM

2. tyden — Skolni jidelna

MnoZstvi Jednotka Mazew
Polévka houbova hordacka
30 g Brambory
250 wl Wioda
30 g 2ampi0ny sterilované
1g Kofeni Wegeta, Podravka
Zelenina francouzsks mrafens —
40 g promér
5 g Olej
Za =dl
CELKEN
Brambory po lyonsku, zeleninova obloha
300 g Brambory
40 g Cibule
40 g Syr cihla 20 %
0.1 @ Peapf mlsty
10 g Olej
125 g Kargarin
Za =dl
25 ml Smetana 12 % tuku
17 g Okurky salitowve
17 g Paprika zelens
17 g Rajéata
CELKEN

Vepiova peéené na Salvéji, bulgur, zeleminova obloha

120 g Wepfova plec
50 wnl Wods
10 g Cibule
Za =dl
0.5 g Kaofeni, tymidn, sufeny
87 g Bulgur
133 wml Woda
30 g Rajtata
a5 g okurka salatows
35 g Kapie Servena
14 g Limeta
2 a Kopr
1 g sl
T a OHivanwy alaj
17 g Okurky saldtowve
17 g Paprika Zluts
17 g Rajéata
CELKEN

Energie
(kcal)

12,08
0,78
7.83

36,06
2,08
1.38

16,24

2401

07,9

147
5.8
432,48
4.8
7.2
az.4
0,35

0,22
4.2
50,8
2806
651,66

347
79.8
15.8
18,81
28.52
48,2
21,8
70.8
68.5

703,83

Energie
(kcal)

222

7.8
2.91

10.8
48,2

89,97

E39,56

Energie
(kJ)

0

52,32
3.18
30,85
164,88
37,82
5.70
84,01
100,52
449,37

&15
27.8
203.04
19,8
30,2
3867
1,51

o

0,53
17.8
213,38
1212,8
2728,54

1452
339.4
88.5
89,52
119.88
183.35
20,8
330,4
287
2957,43

Energie
(k1)

24.8

o
324
12,2

43,8
183,35

0
376,325

048
55,2
426,72
0.83
356.7
371.25
o
1435
7.3
13,00
14,88
236766

1173.8
o

13,8

o

7.08
1041.85
o

26,4
35,04
48,0
15,08
2,88

o

250
7.21
20,4
14,88
2ET0,26

Bilkoviny
=]

0,48
0,08
0.01

0,74
01
1,82
0,88
2,7

20,8
0.28
015
0,28

0.2

0,02

0,01
018
5.4
2.8
38,7

10,4

278
1.38
2,05

0.3

1.55
18,44

Bilkowiny
(@)

0.81

a
0,89
0.11

8,12
0,56
10,8
0,01

0,03

0.78
0,14
0,19
0,15

18,75

20,76
2,14

0,05
2,38

0.27
0,53
0,35
2,07
0,05

0,14
0.17
0,15

31,06

Tuky (g}

0.0
0.83
3.88
0,85
0.05

0.08
6,56

5.5
0.04
532
0,08
0,04
9.5

0.04
2.2
0.8

25,95

1.3

1.2
0.93
4.88
0.18

14,59

Tuky (@)

0.03

0
015
0.02

0
4.68

0
518

0.33
0.08
(=R

0.85
10

0.03
0.07
0.03
29,85

21.84
0.02

0.04
0.87

0.08
012
.11
0.34
0.01

0.03
0.17
0.03

30,44

Sacharidy
(@)

254
0,14
0.01

0.05
0.14
0.03
525
8,26

1.78

1.48
1.8

0,08

0.08
0.94
01
50,2
65,42

T4.6
18.96
1.18
0.1
293

4.3
10.96
2.1
125,68

Sacharidy
=1

44,4
3,56

0.2
0,06

0,05

1.05
0,39
0. 78

51,29

0,24
.89

0,38
52,33

1.41

1.3
z2.21
0,27
0,14

0,38
0,85
0.8
61,279



2. tyden — Skolni jidelna
I

Energie Energie
MnoZzstvi Jednotka MNazew (kcal) [CA)]
Polévka EoEkova
250 mil Woda Q s}
5 g Oiej 46,2 193,35
4 g Cibule 1,32 5.5z
10 g Mouka pEenidné hiadks (T 650 346 1447
z g sdl o o
20 g Cotka 80.6 258.2
1a Cesnak 1.2 5,04
002 g Majoranka 0,07 0.29
Zelenina francouzska mrafens —

15 g promér 4,05 18,35
CELKEN T48.04 E21.45
Segedinsky guldE, houskové knedliky (kynuté)

&0 g Zeli kysané =] ar.e

20 @ Mouka pEeniéng hisdks (T 650) 80.2 z80.4

&0 g Wepfova plec 187.2 TB2.4

20 mil Smetana 12 % tuku 27.4 1148

[ | Cibule 1.85 5.9

10 g Miéko polotudngé 45 18,3

Z g Paprika mlzta sladka 8,365 28,62
10 g Olej 034 3887
110 g Mouka pEeniéns hrubs (T 450) 3773 1570.6
4 g DroZdi a3z 28.6
S0 g Mi€ko polotuéné 23 88.5
20 g Grahamowd veks E1=3 234
55 g Wejoce slepidi M 2,31 2476
CELKEMN 568,74 3E62E5,38
Tortilla s kufecim masem a zeleninou
GO g Tortila wraps plain 198.2 238.4
80 g okurka salatova 11,2 48,82
110 g Kufeci prsa bez kosti 145,2 5083
10 @ Kedup 10.8 5.3
40 g Tatarskd omédka 181.2 200
110 g Paprika zelens 18.8 847
50 @ Jogurt bily 3% 50.4 209.6
Z0 g Ledowy saldt 2.5 11
Z g Kafeni grilowaci 3,82 18,22
CELKEN 634,28 2661 84
2. tyden — Skolni jidelna |
Energie Energie
Mnozstvi Jednotka  Nazew (keal) ()]
Polévka frankfurtska
40 g Brambory 208 126.4
10 g Pérky jemné 204 123
10 g Cibule 3.3 13,8
14g Paprika mleta sladka 3.18 13,31
5a Mouka pieniéng hladké (T 650) 17.3 7235
14 Cesnek 1.2 .04
Zg Sdi 0 0
5 g Olej 452 183,35
250 ml Woda o ¥
CELKEM 130,18 54725

Michané luiténiny, opefené tousty s bylinkovym maslem, ckurka sterilovand

50 g Cotka 151.5 G405
50 g Fazole 141 5895
50 g Hréch 169 7145
20 g Cibule §.8 278
10 g Slanina 80.3 3384
4z g Tosstovy chléh bilj 12.14 460,14
15 g Méslo 112,95 454 25
0.2 g Cesnek 0,24 1,01
Okurka - nakladacka,
100 g konzervovand 19 a4
CELKER 78323 33289

Veprovy zavitek, brambory varené, ketup, zelenina krajena

80 g Wepfovsd pecens 1408 B25.8
5 g Sunks Krisno 5 21
2 g Mouks péeniéng hladks (T 650) 27 68 115,76

20 g Cibule 8.8 2768

300 g Brambaory 222 043

20 g Maslo 150.8 819

30 g Kafup 32.4 137.4

17 g Okurky salatové 1.7 7.3

17 g Papriks Zluta 428 20.4

17 g Rajiata 272 11,08

CELKEM &03.18 253312

Bilkowiny
(2}

0,05
1,13

4,68
0,05

0.15
6,08

0,66
2,26
13,84
0.62
0.07
0,33
0.32

10,78
1.11
1,65
1,88
0,628

34,18

5,58
0.66

32,78
0.18
068
1,21
3,52
0,18
0.28

45,07

Bilkoviny
(g}

0.82
1,28
014
0,18
0.57
0,08

o

o

o
3.04

1.7
11.1
B7s
028
025
338
0.0
0.0

1,04
37,58

27.2
0,65

0,28
8,12
0.12
054
014
017
017
36,29

Tuky (g}

[*]
4,93
0.01
0.15

(o]
032

(o]

(o]

o
5,46

0,18
0.3
14,56

0.01
0,15
0.35
8,95
1,32

0.75
0.3
0.6

21,37

42
0,14
1,32
0.05

20,54
0,44

2.4
0,02
0,18

20,19

Tuky (g}

0.04
2,53
0,02
017
0,08

0

0
458

0
7.97

0.2
0.8
0.8
0,04
827
1.28
12,45

0,15
25,27

0,15
0,12
0,04
033
168
0,15
0,03
017
0,03

24,62

Sacharidy
L=)]

0,35
7.31

3,12
0,25
0,01

0.83
16,85

z,22
14,82
0,18
0,84
0,45
0,48
1,13

22,5
0,47
2.4
0,58
0,05
114.9

32,52

0,55
2,48
0.2
5,08
3.8
0,84
0.4
47,05

Sacharidy
1]

582
0,13
0,28
057
3,668
025
0

0

0
11,42

2032
2p.25
33,85

178

21.42
0,12
0,08

2,57
109,74

0,13
525
178
44,4
0.18
744
0.28
0,85

61,7



2. tyden - Ekolni jidelna
|

Energie Energie Bilkoviny
MnoZstwi Jednotka Nazew (keal) (k1) () Tuky (g}
Polévka zeleninova s droidovymi knedliky
250 ml Voda a a (1] a
&g Olej 55,44 232,02 o 587
4 g Cibule 1,32 5,62 0,06 0,01
25 g Mouka pEeniéng hladka (T 650 2,85 38,18 0,28 0,04
Zelenina francouzsksé mraZend -
sz g prim&r 12,08 52,32 0,48 o
2 g Sdl i o o o
8 g DroZdi 12,64 53.2 222 a
4 g Vejoe slepisi M 8,04 25,28 0.5 0,44
4 g Mouka pEeniénd hladks (T 650) 13,84 57,88 0,45 0,05
B g Strouhanks 28 1712 0,78 0,08
19 Patrielova nat 0,39 1,65 0,04 [u]
CELKEM 139,28 581,17 4,81 6.6
Kase krupicova s grankem, kompot ovocny
30 g Krupice pieniéna 108,56 442 2 281 0,21
300 g Migko polotuéné 138 57@ 8.9 4.5
80 g Kakao Granko - prések (Orion) 240 10176 3,42 1,86
5 g Méslo 37.85 154,756 0,03 4,15
30 g Cukr moudkowy 1187 501.3 a o
50 g Ansn ESD\Q:I’ kompot 42 5 177,56 a2 0,08
50 g Mandarinkowvy kompot 35 146 0.z 0,05
50 g Broskvowy kompot ar.s 157 0,25 0,05
CELKEM 755,35 3175,35 18,91 10,57
Kriiti masova smés, jasminova ryze
100 g Maso kniti, prsa bez kesti a kiZe 102 433 23,3 1
50 g Zell tervena 24 100.8 1,12 0,16
15 g Paprika zelensd a7 11,55 0.17 0,06
10 g Cibule 3.3 13.8 0,14 0,02
2 g Sdl 0 o 0 o
0.1 g Pepf mlety 0,22 0.93 0.01 o
0.1 g Paprika mlaeta sladka 0,32 1,33 0.0z 0.0z
5 g Margarin 368,15 148.5 0,01 4
10 g Kedup 10,8 458 0,12 0,05
30 ml Vods a a a a
B0 g RyZs 3141 13142 8.21 0,53
CELKEM 492,59 2070,69 21,16 5,94
2. tyden — Skolni jidelna |
Energie Bilkowviny
Mnoistvi  Jednotka Nazev (keal) Energie (kJ) (g) Tuky (g)
Polévka Eesnekova s bramborem
3| g Brambaory 26,84 113,76 0,73 0,04
g Gesnekova pasta 50 % sali 7.7 735 08 0,03
13 g Wejoe slepiéi M 19,83 82,16 1,81 1,42
1a Cibule 0,33 1,38 0,01 a
250 ml Wods 0 a a a
249 Sl 0 a a a
25 g Sadlo 21.25 29 0,01 2,36
CELKEN 85 55 35538 3,26 3,85
Rybi karbanatky, bramborova kase, Sopsky salat, keGup
100 g Losos 174 728 20 10,4
80 g Miéko polotuéngé 2748 115.8 1,88 ]
55 g Wejoe slepii M 23 34,76 0,838 06
10 g Dlej az.4 887 a 0,85
15 g Méslo 112.85 454,25 0,09 12,45
230 g Brambaory 170,2 7288 4,82 0,25
80 g Migko polotuéngé 36,8 154.4 2,04 1.2
50 g okurka salatova 7 20,26 0,41 0,09
27 g Paprika farvens £.37 35,1 0,27 0,08
28 g Rajiata 5,88 24,84 0,25 0,06
20 g Balkansky syr 458 1815 2,28 3,85
30 g Kadup 324 1374 0,54 0,15
CELHEN 721,71 302887 33,81 40,91
Omacka rajska, klopsy, téstoviny
75 g Rajsky proflak 74,25 3105 1,88 0,38
30 g Cukr 19,7 5081 a a
Mouka pSeniéna hladka (T
20 g G50) 69,2 2804 2,28 0.z
40 g Wepfova plec 034 0.2 8,82 7,25
17 g Wejoe slepiél M 2587 107 44 21 1,85
50 g Cibule 16,5 ] 0.7 0.1
B0 g Téstoviny vajetng 2588 1222 4 10,64 222
CELKEN E87, 72 2895, 04 24 51 12,13

Sacharidy

(g}

0,26
1,82

2,54

0.84
0,04
202
8.14
0.09
14,96

2268
14,4
40,8
0,04

26,94
10,55
3

10
14571

582
059
0,80

0,08
0,06
0,0z
2,42

71,28
81,4

Sacharidy
(g}

533
382
0,12
0,08

17,78
29,54

14,62
0,08
0,15
4,45

55,82

122,94



3. tyden - Skolni jidelna |

Mnozstvi

Jednotka

MNazew

Polévka dyriova, houska oprazena

&0 g
20 g

&g

5 g
250 ml
20 g
10 g

CELHEM

Dyné

Migko polotuéné

Mouks pEeniéna hladka (T 650)
Maslo

Vods

Syr cihla 20 %

Veka grahamové

Rybi prsty, bramborova kase, ledovy salat s cizrnou a fedkviékami

100 g

G g
230 g
20 g
15 g
&0 g
40 g
30 g

CELKEM

Rybl prsty Nowsco
Olej

Brambory

Migko polotuéné
Maslo

Ledowy salat
Cizrma

Fredkvidks

Cikdnska hovézi peéeng, dusena ryze

100 g Maso howvézi zadni
20 g Cibule
10 g Mouks pEeniéna hladké [T 650)
1.5 a Paprika mleta sladka
16 g Okurky nakladané
10 g Paprika sterilovana
20 g Rajsky protlak
o0 g RyZe
CELKEN
3. tyden - Skolni jidelna |
Mnozstvi  Jednotka Mazew
Polévka jahlova se zeleninou
20 g Jahly
Zelenina francouzska mrafens -
30 g pramer
250 ml Voda
54 Olgj
Zg Sdl
CELKENM

Hrachova kase, pikantni kotlety, okurka sterilovana

120 g

10

40

10

3

20

3

10

20

2

20

100
CELKEM

L=l =R = = = = S = ]

Hrach

Mouka pEeniéna hladks (T 650)
Cibule

Cesnekova pasta 50% scli
Majoranks

‘Vepfova pecend

Mouka pEeniéna hladks (T 650)
Cibule

Olej

Sdl

Cervend fepa

Tkurky sterlovang

Kriti na paprice, téstoviny nebo houskovy knedlik

110 g
30 g
30 ml

:]
30

3
TO
a0

CELKEM

(=i =R ==y

Kriti prss bez kosti

Cibule

Smetana 12% fuku

Paprika mlatd sladka

Mouka pSeniéna hladka (T 650)
Sdl

Migko polotuéné

Téstoviny vajetné

Energie Bilkoviny
(kcal) Energie (kJ} (g}
10 41 0,55
9.2 386 0,55
27,88 118,76 0.8
37,85 158475 0,03
a u] a
50,8 213,36 5.4
272 11432 0,85
162,53 E77. 7T 249
a gs0 12,6
55,44 232,02 [u}
1702 726.8 4,58
8.8 154.4 2,54
112,85 484 25 0,08
8.5 27.5 0,45
1284 520.2 B
5.1 21.9 0,32
513,33 310607 28,78
147 815 20,8
8.6 276 0,28
346 1447 1,13
4,77 18,87 0,24
4,08 18,95 0,08
3 12.7 0,07
18,8 828 0.5
3141 13149 6,21
533,52 2234 62 25,32
Energie Energie Bilkoviny
(keal) (kJ) =]

71,86 3002 2,2

8.1 27 0.3

a o] a

48,2 193,35 a

a a a

126,26 526,85 2.5

405,56 17148 23.4

346 1447 1.13

13.2 55,2 0,586

58 245 0.3

10,38 43,44 0,43

188,32 703.2 306

10,38 43,41 0,34

3.3 13,8 0,14

1848 7734 a

a o] a

0.4 39 031

27 1132 0,6

87286 3665,05 57,81

118.2 501.6 2475

.9 41,4 042

41,1 1722 0,83

25 44 108,48 1,28

103.8 4341 338

a o] a

2.2 135.1 23

3249 1375,2 11,87

BAT 24 276608 45 05

Tuky (g}

0.1
0.3
0.12
4,15
o
3.2
0.37
g.24

10.8
5,87
0,25

1.2

12,45
0,05
1,54
0,04
32,6

6.5
0.04
0,15
0,26
0,02
0,02

0.1
0,63
7.72

Tuky (g}

2,16
0,15
0,08
0.01
017

4.5
0,05
0,02
18.8

0,02
0.1
27,16

2.2
0,08
3.5
1,38
0.45

1,05
25
11,24

Sacharidy
1]

0,08
5,85
0,04

0.1
.08
14,91

105

34,04
3,54
0,1z

16

23,76
0,84
83,5

1,78
7.31
0,85

0.9
0,74
&74

71.28

87,6

Sacharidy
=1}

14,58

0.33
2,67
1,28
4.53
21.83

3.8
82,91
36,95



3. tyden - Skolni jidelna |

MnoZzstvi Jednotka

Nazev

Polévka slepiti s mulidkami

40 g
10 g
250 ml
43 g

CELKEM

Slepice

Mudle do polevky vajetne (Avelopa)
Vods

Cibule

Zelenina francouzska mraZend -
promér

Maslo

Sdl

Brokolice se smetanovou omatkou, Specle

150 g

2

01 g

40

03 g

100 g
CELKEM

['5]

Kufe kung - p
a0 g
39 g
15 g
20 g
150 g
10 g
30 g
a0 g
CELKEM

3. tyden - Skolni jidelna |

Mno#stvi  Jednotka

Brokolica mrazena

Sdl

Pepf mlety

Smetana 12% tuku
Cesnek

Bonavita Specle 4 vajeiné

- pao, ryZe jasminova

Kufaci prsa bez kosti
Vejce slepiél M
Cibule

AraEidy

Paprika mrafend
Sojova omadka
Saolamyl

RyZa

Nazew

Polévka hovézi s jatrovymi knedlicky

iT g
Ta

i0 g
250 ml

- R
(> =]
i

LS SR - =R N |
00 a 5080

0,
CELKEM

Cibule

Cesnekova pasta 50% soli
Zelenina francouzsks mrazens -
primér

Voda

Howézl jatra

Masaox howézi Vitans

S4al

Petrzelova nat

Zemls

Vida

Strouhanka

Mouka pSeniéna hladka (T 650)
Vejos slepiéi M

Mzjorénks

Ekubanky s tvarochem, kompot ovocny

200 g
80 g
40 g
i0 g
20 g
50 g
50 g
50 g

CELKEM

Brambory

Mouka pieniénd hrubd (T 450)
Cukr moudkowy

MEslo

Twarch terdy

Ananasovy kompot

Broskvowy kompaot
Mandarinkowy kompot

Kuie pecene v zeli, bramborove knedliky

100

2

15

3

a0

3

140

i0

CELKEM

0 a0 0 oo

Kufeci maso - stehno = kiE baz

kosti

Sdl

Cibule

Mouka pieniénéd hladks (T 650
Zell kysané

Kofeni grilovaci

Bramborové tésto Bask

Mouka pieniénd hrubd (T 450)

Energie
(kcal)

832
7

o]
14,12

3,24
7.53

0
155,16

38,84
o

0,22
548
0,38
372
466,32

118.8
58,50
405
118.8
21

&

596.6
314.1
739,14

Energie
(kecal)

5.81
4,13

27

28,2
12,83

0,30
27E

17.5
3,48
5,04
0,68
107,15

148
2058
1586

75,3

42,5
3rh

7237

174

a

4,85
10,38
4.5
5,82
2184
343
452,35

Energie
(kJ}

2806
1566

o]
58,34

13,08
20,85
0

643 57

183.5

o

0.93
2206
1,51
1573
1968, 54

4077
248 43
20.7
492

o0

25,2
4044
13140
3091,38

Energie
(k)

23,46
17,15

1089
[}
1086
52,86
a
1,85
1Mra
a
732
14,47
25,28
za
448,07

83z
8616
BE3,4
3085
246
1775
167
146
30266

T23

20,7
43,41
188
24,33
G924
1436
1897,94

Bilkoviny

(g}

764
124

06

01z
0.01

5,61

45

0,01
1,24
0,02

15

20,77

28,82
454
0.21
5,16
135
0,23
012
8.21

44,94

Bilkoviny

@)

0.24
0.21

a1
o}
3,84
0,42

0,04
0.9

0.49
0,11

0,03
6,88

18.2

0,21
0,34
0.33
0.42
8.72
0.08
27,2

Tuky (g}

854
024

a
0,09

4]
052
a
I

== = =]

8.5

1.02
425
002
878

0.3

0,03
0,63
16,1

Tuky (@)

0,02
0,01

4]

[4]
0.8
0,88
a

4]
0,18
4]
0,05
0,02
0,44
0,01
2,43

0,22
0,72

8.3
018
0,08
0,08
0,05
8,57

11,2

0,03
0,08
0,08
0,27
1,12
012
12,88

Sacharidy

(g}

03z
7.57

31,83

068
0.01

12,39

3

0
0,08
1.68
0,08
88
72,82

0.45
0,35
1.34
3.3
78
1,26
23,04
71.28

108,72

Sacharidy

(g}

1.51
0,85

0,55
Q

0.9
0,75
0
0,00
5,55
i
3,54
0,73
0,04
0,12
14,93



3. tyden - Skolni jidelna |

Energie Bilkowiny
Mnozstvi Jednotka Nazewv (keal) Energie (kJ} (g}
Poléevka hraskova krémowa, smazene kulicky
100 g Hraizk zeleny sterilovany a7 281 42
15 mil Emetana 12% tuku 20,65 28,1 0,47
g g Sl 0 ] ]
33 g Cibule 10,88 45,54 046
13 g Méasla a7.88 402,35 0,08
10 g Hrassk zlaty smafeny 58,1 2348 098
CELKEM 252,43 045,89 E79
Kvétak smazeny, brambory vatené, jogurtovy dresink, zelenina krajena
100 g Kuétak mraZeny 22 az 2.4
5 g Olej 48,2 193,35 [u}
10 g Mouka pEenidni hladka (T §50) 34,8 1447 1,13
14 g Vejoe slepiti M 21,14 88,48 1,74
128 g Jogurt bily 3% 11,34 47 18 0,7e
2 Sdi 0 ] ]
01 g FPepf mlety 0,22 0,83 0,01
05 g Cesnek 0.8 252 0,03
17 @ okurka salatova 2,38 2,85 0,14
17 a FPaprika Servena 5,27 221 0,17
17 @ Rajéata 3,57 14,86 0,15
300 g Brambory 222 b4g g.12
20 g Méasla 150,56 818 0,12
CELKEM 518,52 218315 12,8
Lasagne se syrovo - masovou naplni
0 @ Lasagne téstoviny 2444 1032.5 833
50 g Wepfova plec 187.2 7824 13,84
80 g Syr cihla 30 % 2285 230,12 243
30 mi Smetana 12% tuku 41.1 w2z 0,93
20 g Rajéata loupana dreana 2.8 15,2 0,24
20 g Apwar 15,8 84,4 0,38
10 g Cibule 3.3 13.8 0,14
20 g Kedup 218 016 0,36
CELKEM T4T.8 313482 4252
4. tyden - Ekolni jidelna |
Energie Bilkowiny
MnoZstvi Jednotka Nazew (keal) Energie (kJ) {g)
Polévka rajéatova s ovesnymi vlotkami
20 g Rajsky protlak 18,8 2.2 0.5
10 g Mouka pEeniéna hladka (T 6500 34,5 1447 1,13
10 g Twesné viocky 38,8 155 1.35
250 mil Voda 1] (] [}
5 g Olej 48,2 193,35 [}
42 g Cibule 13.85 57,88 0,59
z g sl 0 0 o
0 g Cukr 18,7 500,1 ]
05 g Oeet 0,18 0,78 ]
01 g Bobkowy list suZeny 0,37 1,57 .01
19 Pefrielova nat' 0,38 1,65 0,04
CELKEM 271.9 1146859 3,62
Vepiové nudlitky s bambusem, kukufici a syrem, dufenad rnyze
100 g Vepfova petend 187 782 34
23 g Kukufice sterilovana 27.37 114,31 0.39
20 g Fazeolky mraZené 4.4 18.2 0.4
30 g Sojové omaiks 18 THE 0,569
4 g Saolamyl 12.88 53.92 0,02
zg Sl 0 o o
55 g ejoe slepidd M 231 2476 0,562
20 g Kukufidky sterlovans baby 5.8 24 0.2
1ig Cibule éervens 0,45 1,91 0,01
10 g Kaoliba uzeny syr 30,78 1283 23
a0 g Ryfa 3141 13142 8,21
GELKEM 608,39 25489 249
Zeleninowvé krupeto, zeleninova obloha
70 g Kroupy 2324 o744 8.03
30 g Brokolice mrazens 7.78 327 [1:]
30 g Zampiony 3.1 20,4 0,57
1g Sl 0 o o
12 g Cibule 3,88 18,58 0,17
168 g Olej 147,84 618,72 [a}
17 g okurka zaldtovd 2,38 8,95 0,14
17 g Rajtata 2,57 14,96 0,15
17 g Paprika Zluta 4,58 18,21 0,17
CELHEMN 470,83 171589 5,33

*

Tuky (g}

0.3
1.8

0.07
10,78

3.67
16,63

0z
4,82
0,15
1.53
0,54

0.03
0,05
0,03
0,33
18,8

24,44

1.4
14,58
14,4
3.8
0,02
1,18
0.02
0.1
35,28

Tuky (g}
0.1
0,15

4,98
0.0

0,01

E.02

0,00

"

1.26
0,09

0,02
15,02
0,03
0,03
0,03
17,38

Sacharidy
[:)]

11
0,63

2.94
0.1
485
19,52

45

731
0,12
0,51

0,08
0.13
0.34
107

0.8
424
0,18

59,71

55.3
0,18
0,45
126
0.64

0.2
0.89
498

64,46

Sacharidy
()]

474
731
5,87
0

0
374
0
20,04
0,05
0,07
0,08
51,81

4,18

0.34

1,07
57,52



4. tyden - Skolni jidelna |

Mnoistvi  Jednotka
Polévka krupicova s
wejoi
250
4

ml

L&)

18
2
10
8
1
1

oooo o oo

CELKENM

Nazew

Woda

Olej

Zelenins francouzska mragena -
prumeér

Sal

Krupice pSeniéng

Wejoe slepiéi M

Méslo

Faiitka

Energie
[(kcal)

o
36,56

432
o
352
12,08
7.53
0,38
56,47

Barevny téstovinowvy salit s tufifkem a hofEicovym dresinkem

80
80
70

5
50
10
10
10

1

0o o o oo oon

CELKEM

Téstoviny wajeéna
Turdk v oleji
Paprika zelend
Rajcata

Fazolky mraZens
Olivy E=rné éarstve
Hofgice Dijon
Olivowy olej

Ooet

216,86
170,1
12,8
1.05
11
157
2.0

80
0.38
526,21

Energie
(k)

o
154 68

17.44
o
147.4
50,56
20,95
1.50
402,62

016.8
7137
53,0
4.4
455
65.0
37.3
370
1.51
220801

Kachna petend, houskové knedliky (kynuté), dufenéd Eervené hlivkové zeli

120
1
110
5.5
4
50

L=}

]
[=]
[=lplis I = =S I S R = I s s ]

CELKENM

4. tyden - Skolni jidelna |

Mnozstvi  Jednotka
Polevka ryzova
250 ml
]
|

CELKEM

Kachna divokd, stehno, bez kife
Mouks pieniénéd hladks (T 6500
Mouks pieniénd hrubs (T 450)
Wejoe slepiéi M

Drozdi

Migko polotuéné

Weka grahamova

Cibule

Sdl

Zell éervena

Cukr

Kmin mlety

Nazev

ioda

Maslo

Mouka pEenifng hladks (T 650)
Zelenina francouzska mraZens -
primér

Sl

Ryi=

Epanélska &ofka s mletym masem, sluneénicovy chiéb

a0 g

z

z
14
&0
G0
50

CELKEM

[=R =R =R = R = =]

Eramborak, zeli kysane

240

50

5

10

28

40

150

5

20

30
CELKEM

[N =R == =R = R S R = =

Cotka

Olej

Sl

Cibule

‘Vepfova plec
Rajsky protiak
chiéh slunednicovy

Brambaory

Migko polotucné

Olej

Cesnekova pasta 50% soli
Wejoe slepidl M

Mouka pEeniéng hladks (T 650)
Zell kysané

Mouka pEenicna hladka (T 650)
Cibule

Cukr

170.4
3,48
a77.3
£.31
5,32
23
54,4
0,89

o

a0
30,0
0.83
7id 81

Energie
(kcal)

37,85

2727
18,43

482
1404
50,4
124,04
619,64

1776
23
482
5.9
42,28
1384
225
173
8.6
18,7
593,48

715.2
14,47
1670.6
34,76
26,6
06,5
228,68
414

o

126
189,7
3.48
2953,05

Energie
(kJ}

164,75
72,35

27,25

1481
400,45

11529
77,34

a

18,32
528,28
2434
518
2603, 76

T4
28,5
183,35
24,5
176,06
578,82
24,5
72,35
278
508.1
283206

Bilkowiny
1]

[=]

018

0.57
0,50
0,01
0.03
2,16

T.08
2430
a.77
0,05

.1
0,47

0.0
34,77

26,18
0,11
10,78
0,88
1,11
1.85

0,04
1.4

0.03
43,86

Bilkoviny
(g}

0,03
0,57

0,25

0,59
1,54

21,08

0.2
10,38
15
405
3809

4.9
1,65

0.3
2,47
4,52
1,65
0,57
0,28

17,34

Tuky (g)

3,98

0.07
0.a7
0.23
0.0
5,7€

1.67

0.28
0.1
1.53
0,48

10

2218

7.32
0,02
1.22

0.8

0.75
0.74
0.1

0.2

0.03
10,95

Tuky (g)

0
4,15
0,08

0,07
4.3

1,44
1,89

0,03
10,82
0.3
25
17,28

0,28
0,75
4,88
0,01
3,05

0.6
0,45
0,08
0,04

10,22

Sacharidy

(2]

0,28

7.56
0,07
0,01
0.07
259

41,04

3.22
0.24
0.38
0,38

0.1
45 46

0.73
82,5
0.05
0.47

B.82
0.27

7.4
.03
0.12
113,84

Sacharidy
(g}

0,04

36,54

1,25
012
14,22
18,85
72,08

35,52
2.4

1.21
0,25
20,24
5,55
3,68
1,78
20,04
108,55



4. tyden - Ekolni jidelna |

Energie
Mnoistvi  Jednotka Nazew (kcal)
Polévka dritkova, houska
7O g Hovézi dritky 65,8
10 g Cibule 33
10 g Paprika mlata sladka 3,8
80 g Cesnekova pasta 50% soli 28,5
10 g Mouka pSeniéna hladks (T 850) 346
250 mil Voda a
65 g Housks 128,86
CELKEM 3036

Energie (kJ}

275.1
132
133,1
1225
1487

0
521,35
1270,55

Kufeci prsiéko na nivé, Etouchané brambory, hldvkovy salit s pomeranéi a zilivkou

100
10
2
350
2
20
220
150
=]
16
2
0.5
CELHENM

w

odd o a3 a3 i3 0 0 @ o0 6

Kufeci prsa bez kosti 132
Miva 281
Sdi 0
Brambory 253
Msslo G777
Cibule 8,8
Salat hlavkovy 17.6
Fomeranie 54
Olej 55,44
Citron 5,76
Cukr 7.88
Sdl 0

644,25

Twarchové noky s owocnym prelivem, kysana smetana

45
40
30
100
110
10
25
CELHENM

4. tyden - Ekolni jidelna |

Mrnozstvi

g

L=l = = = ]

Jednotka

Mouka pSeniéna hrubs (T 450) 154,35
Cukr moudkowy 150.6
Mésla 2259
Jahody mraZzené 36
Twaroch mékky Pilos 7315
Zakysana smetana 18.9
Vejoe slepiéi M 37,75

T05,65

Energie
Nazev (keal)

Polévka zeleninova s Sinskymi nudlemi

20
10
10
250
2
5
CELKEM

g
g
g
mil
g
g

Zelenina francouzsks mrafend -

primér 5.4
Zinské nudle 18
Kofeni Vegets, Podravka 29,1
ioda 1]
Sl 0
Olej 462

98,7

Veprové v mrkvi, brambory vafené

80
B0
20
10
40
300
20
CELKEM

g

[ =R ST = SR = =]

Wepfova plec 1872
Mrkewv 324
Cukr T9.8
Mouka pieniéna hladks (T 550) 34,8
Cibule 13,2
Brambory 222
Maslo 150,8

718,8

Kriti kostky v bylinkové omagce se smetanou, dusena ryze

100 g Kriti prsa bez kosti 108

20 g Cibule 5.8

50 mil Smetanz 12% tuku 62,5

10 g Mouka peniéna hladks (T 550) 34,8

2 g Silil i

80 g Ryie 3141
CELKEN 5328

Zdroj: vlastni vyzkum

553
1506

0

1106
278,55
27 6
725
2235
232,02
24,16
3384

0
2710,97

548 2
6884
9285
151
308,24
782
158

2936 54

Energie
(kJ}

21,8
75,4
122

103,35
412,55

Ta2.4
135,89
339.4
1447
55,2
948
G190
3024,6

454
278
287
1447
0
13148
2230,2

Bilkowviny
(g}

10,22
014
1.6
15
1.13
0
3.36
17,95

20,8
213

7,14
0,08
0.28
288
138

011

43,72

441

0,18

21,66

Bilkoviny
(@

02
0.5
11

1.8

13,84
0o

1,13
0,58
B.12
0,12

22,67

225
0,28
1,55
1,13

8.21
3167

Sacharidy
Tuky (g} L]

2.8 o
0,02 0,89
1,73 5,66
0,05 B8.05
0,15 7.3

Q o]

0.5 30,31
5,25 50 22

12 0.5
3,23 0,15

Q o
0,39 51.2
747 0,07
0,04 178
0,44 5.5

0.3 16.5
5,87 o]

0.1 0.51

Q 2

Q o

19,14 T8 81
0,54 33,75

Q 30.92
249 0,24

0.3 2
0,55 3.85

18 0.35
2,73 0,23

30,82 BE 34
Sacharidy
Tuky (g} (@]
0 1.1
07 248
0,24 5.55

0 V]

0 o
4,08 o
592 9,25

14,58 0,18
0,18 8.1

0 18,98
0,15 7.3
0,08 3.58
0,33 44.4
18,8 0,18
318 83,65

2 0.3
0,04 1,78

8 2.1
0,15 7.3

0 o
0,63 71,28
g8z 8z, 77



Priloha 4: Receptury $kolni jidelny 11

1. tyden — Skolni jidelna Il

Energie Energie Bilkoviny Sacharidy
MnoZzstvi Jednotka Nazew (keal) (k1) [1:)] Tuky (g} [f:1]
Kufeci vyvar se zeleninou a nudliEkami
25 g Dribky dribezi 31 130,25 583 0.8 0
250 ml Voda o v} v} a o
8 g Olej 55.44 232,02 v} 5087 o
42 g Cibule 1.29 58 0,06 0,01 0,37
25 g Mouka pEeniéné hladks (T G50) 865 36,13 0,28 0,04 1.83
20 g Celer 4.8 19.2 0,26 0,06 1,46
20 g Pefriel, kofen 108 44,4 0,52 o1 23
20 g Nrkev 7.2 30,2 0z 0,04 1.8
Rosickeé Téstoviny viasows

2 g nudle 28.64 121,28 0,88 o1 5,92
CELKENM 147,72 615,93 783 71z 13,88
Kuie na paprice, téstoviny - Obéad 1

250 g Kufe 345 14425 51,25 15 1
2 g Sal ] a a 1] [}
2 g Olej 73.92 309,35 v} 7.86 o
17 g Cibule 5,61 23,48 0,24 0,03 1.51

1 4a Paprika mletd sladks 3.18 13,31 0,16 0,17 0,57
40 g Migko polotuéné 18.4 TT.2 1,32 0.6 1.92
20 ml Smetana 12% tuku 27.4 1148 0,82 2.4 0,84
10 g Mouka pEeniéné hladks (T G50) 348 1447 1,12 0,15 7.21
20 g Téstoviny vajednsg 2sB2 12224 10,84 222 55,92

3 g Sal ] a a 1] [}

- Olej 27,72 116,01 4] 289 o
GELKEM 824 63 3463,74 65,36 31,52 69,07
Cmunda po kaplicku {uzené, zeli) - Obéd 2

100 g Maso vepfové - kyta uzens 220 921 z43 13,1 1,2
125 g Kysang zell 107.5 450 1,85 5 12,5
5 g Sadlo 42.5 178 0,02 472 o
25 g Cibule 221 1,73 0,12 0,02 0,78
2 g Mouka pEeniéné hladks (T G650) 6,92 23,04 0,23 0,03 1,46
05 g Sal ] a a 1] [}
10 g Cukr 30.9 168,7 v} a 9,98
05 g Cesnak 08 2,52 0,03 a 0,13
14 g Vejce slepiéi M 21.14 B3.48 1,74 1.53 0.13
225 g Brambory 186.5 711 4,59 025 333
25 g Migko polotuéné 1.5 4325 0,83 038 1,2
50 g Mouka pEeniéné hladks (T G50) 173 7235 5,85 075 36,55
CELKENM 752,37 3333,72 35,16 2578 ar.21
1. tyden - Skolni jidelna
]
Energie Energie Bilkowviny Sacharidy
MnoZstvi  Jednotka Nazew (kcal) (kJ) (51} Tuky (g) (g}
Polévka celerova krémova
250 mil Voda 0 L1} o v} o
5 a Méslo 37.65 154,76 0,03 4,15 0.04
40 g Celer 8.G 28,6 0.52 0,12 2,02
2 g Sdl a a o a o
20 g Mlgko polotuéngé 8.2 225 0.68 02 0,96
10 g Zamle 27z 1178 0.9 0,19 5.55
1 qa Pefrielové nat 0,29 1,85 0.04 v} 0.09
= | Mouka pEeniénd hladka (T G50) 27,628 115,78 0.9 0,12 5.85
CELKEM 112,32 468,26 3,05 4,58 15,49
Holandsky mlety fizek, bramborova kase - Obéd 1
20 g Migko polotucne 8.2 38.8 0.68 0.3 0.98
Maso vepfové, kjta bez kosti, libovd,
20 g syrova 80,4 380 16,8 2,596 o
20 g Syr cihla 30 % 502 213,38 5.4 3z Q.1
2 g Sdl Q Q o Q o

10 g Mouka pEeniénd hladka (T G50) 346 1447 1.13 0,15 ey

10 g Vejoe slepidi M 15,1 63,2 1.24 1,09 0,09

10 g Mlgko polotuéngé 4.6 18,3 0,33 0,15 0.42

20 g Sirouhanka 70 202.8 1.94 0.2 15,36

20 g Méslo 2259 aza.5 018 249 0.24

210 g Brambory 1554 6638 4.28 0,23 31,02

70 @ Mlgko polotuéngé 32z 135.1 2.3 1.05 3.36

2 g Sdl a a o a o

= | Méslo 60,24 2478 0,05 6,54 0,06

CELKEM 748,44 2126,76 34,32 40,47 59,04
Bulguroto s masem a zeleninou, sypané syrem - Obéd 2

20 g Bulgur pEenidny 222 8 a58,2 2.8 1,52 456

2 g Sdl a a o a o

10 g Mrkewv 36 18.1 0.1 0,02 0.9

10 g Celer 2.4 9.0 0,13 0,03 0.73

10 g Petrzel - kofen 4 18,8 029 0.05 0.61

10 g Paprika zelend 1.2 7T 0.1 0,04 0.46

20 g Rajéata 42 17.8 Q.18 .04 0.94

10 g Olej 92.4 28,7 o 9,05 o

20 g Syr cihla 30 % 502 213,38 5,4 3.2 a1

100 g Kufecl prsa bez kosti 132 553 29.8 1.2 a5
CELKEM 520 2179,46 45,61 18,05 45,84



1. tyden - Ekolni jidelna Il

MnoZstvi

Jednotka MNazew

Buchtitky se Sodd - Obéd 1

120
1.8
15
g
12
g
a0
12
180
11
22
8
0,5
CELKEN

Kufeci maso na paprikach a rajéatech, ryze - Obed 2
a Kureci prsa bez kosti

100
2

7
25
20
20
g

1
20
1.5
3
2.5
0.1
136

CELKEN

Mouka pEeniénd palohrubé (T

550)
=dl

Cukr

Vejoe slepiéi M
Méslo

DroZdi

Migko polotuéne
Olej

Migko polotudne

Cukr
Méaslo

mooooonoonooooo

Cukr vanilkowy

Sal

Olej

Cibule

Rajata

Paprika Eervens

Méslo
RyZes

Sal

Olej
Cibule
Hiebitek
Voda

SOm O oo oD o oo oo

Polévka s drofdovymi knedlitky

250

CELKEM

mil Voda
Olej
Cibule

L&)

PetrZel - kofen
Mrkev

Celer

Shl

DroZdi

Vejoe slepiéi M

Strouhanks
Petrielovs nat

0omo 0000 oooo

1. tyden - Skolni jidelna Il

MnoZEstwi
Cibulagka s

CELKEM

Kufeci sota

g
JOo0O o000 00a o

] =
Wwmo s Wd

w am
g =

1
CELKEM

Jednotka
krutony

Mazev

Woda
Olej
Cibule

Sdi

Miéko polotudné
Brambory

haslo

PaZitka

Zemle

DOoOoooooo 3

na kari, rj#e - Obad 1

Cibule
Sdl
el 1}

Kari kofeni
RyZe

Sdl

Olej
Cibule
Hiebitek
Voda

Pudinkowy préSek vanilkowy

Mouks pEeniéna hladka (T 650

Mouka pE=niéna hladka (T 650)

Mouka pEeniénd hladka (T G50

Mouka pEeniéna hladks (T G50)

Kufeci prea bez kosti

Mouka pEeniéns hiadka (T 650)

Energie
(kcal)

10.28

5.78
3.84

o
12,84
5.04
13.84
z8
0.28
144,05

Energie
{keal)

46,2
5.25
27.628

a.92
44,4
7.53
.38
27.8
163,16

330
5.28
o
T3.22
27 .68
38
279.2
o
2r.72
2.81
0.43

o
750,84

Pin&na fecki paprika s mletym masem, tzatziki, brambor - Obad 2

20
25
25
10

CELKEM

Paprika Zervens
“epfovd plec

Cibule

Sdl

Vejoe slepidi M
Petriel, nat’
Brambory

sS4l

Kofeni, kmin
Patrfal, nat’

Sdl

Pepf mlsty
okurka saldtova

D00 000000000000

Divowy olej extra pansnsky

Monini
Kopr
Zesnek

L=l =] <]

Pfedni libowé hovézi maso

Jogurt fecky 5% tuku bily

248
58,5
44

33

o
18,12
a.54
185,38
o

0.68
0.54
48

o

4,44
4.2

24,34
.68
1.2
425,18

Energie
(k)

17424
o
254,55
50,56
3714
33,25
15,8
454,04
347 4
150,7
373,34
185,7
2,51
4097,65

563

0
270,60
M.73
i7.8
28
115,78
20,05
1168.8
0
116,01
11.73
1.82

0
232409

232,02
5652
43,41
27.04
2418
15,84

53.2
25,28
57.88

11712

1.85

E03 12

Energie
[L]

o
183,35
34.5
115.75
o]

2.828
129,8
30,85
1.58
117.8
[

1382.5
22.08
o
309,38
115.78
15.93
1163.8
o
11E,01
11.73
1.82

L1}
2143, 55

104
2445
154.25
13.8

TE.24
2.28
834,24

272
2,26
201.5

18,84
17.58

102,12
Z.88
5.0

18771,55

Bilkoviny
(1]

12,45
a

]
0.88
0,07
1.39
1,88
a
5,04
a

a
0,04

a
22,89

0.06
0.34
0.46
0,16
0.21
]
222
0.5
0.45
0,78
0,04
522

Bilkowiny
1]

035
0.g

.07
1.22
a.c1
Q.03

0.8
348

T4.5
022

0.9
009
5.62

Q.12
0.0

o
21,26

0.8
4.33
5.18
14

1.40
0.0
5.28

003
004
4.5

0.23
0.25

Q.05
.08
22,53

Sacharidy
Tuky (g} (@)

1.56 82,52

1} 1}

a 14,87
0.87 0,07
=R 1-] o1

1} 0,59

0.9 -]
11,84 1}
= 2,84

a 8.5

1} 21,86
4,85 0,05

a 0.5

32,59 148,08
1.2 o5
a a
5,97 a
0,02 0,76
0,04 0,84
0,06 1.26
012 5,85
0,83 0,01
0,56 83,36
a a
2,09 a
0,02 076
0,02 0,06
a a
12,83 73.5
a a
5,07 a
0,01 0,36
0,05 Z18
0,05 0,87
0,03 1,44
0,05 117
a a
a 0,84
0,44 0,04
0,06 z.82
0,08 8,14
a 0,09
877 16,26
Sacharidy
Tuky (g} (g}

o a
4,98 a
0.05 223
o012 5.85

o o
0.02 .1
0.07 z.28
0.83 0,01
o.01 0,07
=R -] 5.55
5,28 22 85

3 1,25
0.03 1,42

o a
7.98 a
012 585

0.1 0.82
0.58 63,38

o a
2,88 1]
0.02 0,78
.02 0.08

a (1}
14,8 73,32
0.24 5,04
4,35 0,05
2.45 a
o0.02 o0.29

a (1}
1,21 0,11

o .1
o.28 38,07

o a
0.03 0,12

a 0.1

2.5 2

o o
0.07 1.28
0.05 0.8
2,78 a
o.01 o014

o 0.25

14,28 49,73



1. tyden — Skolni jidelna Il

MnoZstvi Jednotka Nazev

Kwvétakovi polévka s bramborem a vajitkem

150 mil Vodsa
50 g Fowétdk
80 g Brambory
- | Ollej
10 g Cibule
Z g sh
01 g MuEkatowy kvét
E g Mouka pEeniéna hladksa (T 650)
20 g Zakysana smetana 12% Kunin
iag PatrZalovs nat
4 g Vejoe slepiéi M
CELKEM

Stépanska petens s houskovym knedlikem - Obéd 1

100 g Masec howézi zadni
2 g f=1i]
Ta OHlej
2a Slanina
17 a Cibule
10 g Mouka pEeniéna hladks [T §50)
12 g Vejoe slepiti M
85 g Mouka pSeniéng hruba (T 450)
20 g Zemle
15 g Kypficl prazek do petiva
30 WVejce slepidi, Zloutek
50 g Migko polotucne
CELKE

Uhlifrské Epagety sypané syrem - Obéd 2
B0 g Spagety italské
30 g Slanina anglicks
20 ml Smetana 12% tuku
ia Cesnek
Ta Ollej
20 g ‘Vejoe slepiéi - Zloutek
30 g Syr cihla 30 %
CELKEM

2. tyden - 5kolni jidelna Nl

MrioZstvi Jednotka Nizaw

Polévka brokalicova krémawva

30 g Drikky drobesi
40 g EBrokolice
30 g Migko polotuéne
10 g Cibule
10 g Mouka pEeniéns hladks (T §50)
5 a Olej
- Maslo
2 g sdi

0,085 g MuSkatowy kvét

250 mil Voda

CELKEN

SmaZené rybi filé, brambor - Obéd 1

125 g Rybi filé

3 aq sl

10 g Mouka pEeniénd hladks (T 650)
10 g Wejos slepidi M
10 g Migko polotuéné
25 g Etfrouhanks

30 g Olej
284 g Brambaory

3 g sdi
0.2 g Kimin milety

14q Petral, nat

CELKEN

Koloivarské zeli - Obéd 2

a0 g Wepfova plec
22 g Parky jemné
0,05 g Pepi mlety
12 g Cibule
20 g RyZe
100 g Kysané zeli
E ml Emetana 12% fuku
0,08 g Paprika Sarvensd (mlstd)
25 g Rajéata
Ta Olej

CELKEN

Energie
(kcal) Energie (kJ}
0 Q
9.5 40.5
a7 152
27.72 118.01
3.3 13.8
0 a
0.48 2,01
27.88 115,76
272 12,4
0.2 1.65
5.04 26,23
139,317 585,419
147 815
a o
64,88 270,69
16,18 87,62
581 23.46
348 1447
12,12 758,84
2081.55 1220.6
55,8 235.8
1.23 5.12
8.79 28,43
23 98.5
EE6, 34 2791,88
288 11218
118.1 4983
274 1148
1.2 5,04
G4.88 270,69
T0.4 2813
78,2 320,04
EZ2E 88 262227
Energie
[kcal) Energie (kJ}
ar.z2 186.2
10,4 42,8
13.8 57.9
3,3 13.8
248 144.7
48,2 193,35
22,50 92,85
(1] [u}
0,24 1
1] [}
168,33 7oz, 7
101,25 425
1] [}
346 1447
18,1 83.2
46 18,3
27,58 366
2772 1180.1
195,35 834,24
(1] [u}
0,83 3,48
0,54 2,26
716,98 301828
140,4 586.8
54,88 2706
o1 0,47
3,06 18,56
59,8 Z@2.2
a8 360
10,86 45,02
0,25 1,06
5,28 2z
54,88 270,62
446,09 TE8E6 3

Bilkowviny
(g)

1.25
1,02

0.14
0.01

0,82
0.04

05
448

20.8

0.0&5
0.24
1,12
1,49
8,33
1,78

0.45
165
25,83

8.1
232,71

Bilkoviny
(a}

8,75
1,32
e R=l=]
0,14
1,12

o]
0.0z

o

o
0
10,35

23,38
]
1,13
1,24
0,32
2,43
o
5,30
o
0,02
0,04
23,97

10.38
2,84
0,01
0,17
1.28
1,22
0.25
0,01
0.22

16,59

Tuky (g}

0,15
0,06
2,09
0.0z

0.03
0,12
2.4

0,44
€21

8.5

8.a7
177
0.03
0,15
1,21
1.02
0,37

0.76
0.75
15,63

Tulky (g}

oR=]-]
002
045
0,02
015
4,92
2,49

o

0,01
0
5,14

078

0,15
1,02
0,15
025
20,85
0,29

0,03

22,56

10,92
5.9

0,02
0,14

0,26
0,01
0,08
8.a7

28,897

Sacharidy
(g)

225
7.4

0,59

0.05
5,85
0,76
0.08
0,04
17,33

(=] =Ry =]

151
7.31
0.1

63,75
11,1

0.2
0,05
2.4
86,52

52,88
0,02
0,84
0,25

0,08
0,15
54,29

Sacharidy
(a}

2,28
1,44
0,80
7.31

o0z
o
0,02

11,97

731
0,00
0,42
18.2

30,07

012
0.1
66,37

0,12
0,20
0,02
1,07
15,54
10
0,24
0,05
1.18

28,92



2. tyden - Skolni jidelna Il
MnoZstvi Jednotka Nazev

ltalska polévka Minestrone

40 g Rajiata loupansa krajens
250 mil Wioda

14 g Cibule

20 g Fazole

15 g Slanina

Z g sdl

0.2 g Pepf mlsty

a2 g Cesnek

20 g Celer Fapikaty

20 g Mrikew

CELKEN

Segedinsky gulas s houskovym knedlikem - Ob&d 1

100 g Wepfova plac
Z g sdl
2 g Hej
17 g Cibule
ig Paprika fervens (mlatd)
01 g Kmin milaty
S0 g Kysané zeli
30 ml Smetana 12% tuku
5 g Mouka pEeniéna hladksa (T 650)
0.9 g Cesnek
85 g Mouka pSenidna hrubs (T 450)
20 g Zamile
15 g Kypfici prasek do padiva
2 a
50 g Migko polotuineé
CELKEN

Kuskus s masem a zeleninou, sypany syrem - Obéad 2
BD g Kuskus

150 g Kufeci prsa bez kosti
20 g Hraszk zeleny sterilovany
10 g Rajiata
10 g Faprika
12 g Cibule
ig Petréelovs nat
15 g Syr cihla 20 %
2 g sdl
10 g Hej
135 mil Wioda
CELKEN
2. tyden - Skolni jidelna Il
MnoZstwi Jednotka Nazew

Gulatova polévka s mletym masem a bramborem

250 ml Wods

30 g Misté maso hovézi

4 g Sadlo

15 g Cibule

1ia Paprika mlztd sladka
01 g Kmin mlaty

2a Sdil
0,05 g Majoranks

1.5 q Cesnek

54 g Brambory

2 g Mouka pEeniéns hladks (T 550

CELHEMN

Krupicova kate sypana kakasm, cukr, maslo - Obéd 1

32 g Krupice pSeniéng
300 g Migko polotuéné
05 g Sdil

5 g Cukr moudkowy
20 g Cukr
0.2 g Skofice mleta

10 g Mé&sla
25 g Kakso v prasku

CELKENM

Jatra ma cibulce, ryze - Obéd 2

85 g Wepfova jafra
2 g Olej

21 g Cibule

0.1 g Kmin mlaty
2 g Mouka pEeniéna hladka (T 650)
3 g Sl

50 g RyzZe

15 g Sl
3 g Olej

85 g Cibule

0.1 g Hrebicek

135 ml “ods

CELHENM

Energie
(kcal)

10,8

4,82
56,4
121.2

0,867
1.08
5.8

7.2
207,57

Z34

73,82
5.81
3.18
0,42
51.8
41,1
17.3
1,08

291,55
55,8
1.23
870

208, 38

300.8
198
13,4
z.1
z8
4.28
0.38
38,1

QZ,4

E52, 08

Energie
(kcal)

83,0

34
4,05
2,18
0,42

0,17
1.8
39,06
27,88
178,06

116,18
138

19,05
Te.2
0,47
75,3
11,1

440,78

129.2
73,02
5,83
0,42
27,88

2782
27,72
z.81

0,43

54839

456

19,32
235.8
507.6

2.8
4,54
23.4
30,2

868,26

ara

300,36
23,48
13,31
1,74
218
172.2
72,35
4,54
12206
235.8
5,13
38,43
08,5

338547

1283.2
220.5
56,2

8.8

10.2
17,94
1,65
160,02
o

388.7

o
2734,91

Bilkowiny
Energie (kJ) (g)

0.44

0.2
4,44
0,33

0,04
0,06
0.4
0.2
5,16

17.3

0.24
0,16
0,01
0,72
0,83
0.57
0,05
8,33
1,79

0,45
1,65
22,28

10,21
447
0,05
0,09
0.1
0,18
0,04
4,05

50,34

Bilkowiny

Energie (kJ} (@)

280.2
142.4
20,7
13,31
1.74

0,72

756
170,654
115,76
753,02

488,42
579

23,585
2304
1,85
2008
48,45
1846,27

541.5
308,36
28,88
1.74
118,76

1188.2
118,01
11,72

1,52

22957

591
0,01
0,21
016
0,01

0,01
0,09
1,1
0.2
24

3.2
]

0,01
008
047

12,64

20,05
029
0,01

o9
552
0,12
0,01

269

Sacharidy
Tuky (@) (gl
0,02 1,76
o] a
0,02 1.25
0,32 11,94
13.31 a
o] a
0,01 0,192
o] 0.22
[*] 1
0,04 1.8
12,79 18,17
18.2 0.z
o] a
7.06 a
0,02 1.51
o117 0.57
0,01 0.0&
2.4 =]
3.6 1,26
0,02 3.66
[+] 0.22
1,02 83,75
0,37 11.1
o] 0.2
0.7 0.05
0.75 2.4
25,35 54,09
0,51 81,94
1.2 0.75
0,06 2.2
0,02 0.47
0,02 0.29
0,03 1,16
o] 0.09
2.4 0.08
o] a
9,95 a
o] a
14,79 56,98
Sacharidy
Tuky (g} (a}

o o
4,85 o
.77 o
0,03 1,34
0.17 0.57
0,01 0,05

o o

s} 0,03

o 0.38
0,05 7.0
0,12 5,85
5,02 16,22
0,22 24,095

4.5 14,4

o o

o] 4,99

o} 18,96

s} 0,16

8.3 0,08
0,53 1,02
13,56 E5.62
4,47 2,02
T.06 o
0,04 1,87
0,01 0,06
0,12 5,85

o} o
0,56 83,36

o} o
2,02 o
0,02 0.76
0.02 0,08

o} o

16,79 74,05



2. tyden - Ekolni jidelna Il

Energie Bilkowiny
MinoZstwi Jednotka MNazew (kcal) Energie (kJ)} {g) Tuky (g}
Vyvar s jatrovymi knedlicky
250 ml Wods [} o o o
5 g Mascx hovézi Vitana 12,83 52,55 042 0,53
5 g Celer 1,2 4,05 0,07 0,0z
5 g Patrial, kofen 2,85 11.1 0,13 0,03
10 @ Mrkev 3.8 15.1 0.1 0,0z
zg Sal [} o o o
19 Patrzel, nat 0,54 2,26 0,04 o
20 g Wepfowa jatra 27.2 114 4,22 0,84
10 @ Zemle 27.8 117.2 0.9 R T}
5 mi wods o o o o
5 g Strouhanks 17.5 73.2 0,42 0,08
19 Mouks pEeniSng hiadks (T 650) 3,48 14,47 0.1 0.0z
4 g Wejoe slepidl M 5,04 25,28 0.5 0,44
zg Cibule 0,88 2,78 0,03 o
1g Cesnek 1.2 5.04 0.06 o
0.2 g Majorénka 0,88 EX) 0,03 0,01
SELKEN 105,17 441,52 71 z,8
ZoEka na kyselo, parek, vajitko, kyseld okurka
a0 g Saika 2727 1152.9 21,08 1,44
25 g Cibule 2,81 11,73 0,12 0.0z
5 g Olej 48,2 102,35 o 2,02
3 g Mouka pEenidna hladks (T 6507 10,38 43,41 0,34 0,08
3 g Ocet 1,08 453 0,02 o
1a Cukr 3,00 18,07 o o
2 g sdl o o o o
1a Sadla 25 3668 o 0.94
13 g Cibule 4.20 17.04 0.1 0.03
55 g Wejoe slepil M 53.05 3475 8.82 &
100 g Tikurka - naklédadka. konzervovans 18 B4 1.04 0.15
80 g Parky jemné 235.2 o4 10.32 21,44
SELKEN 637.2 285202 33,9 25,05
Vepiové v kapusté, brambor - Obéd 2
100 g Wepfova plec 234 = =3 17.2 18.2
3 g Olej 73,82 300,36 o 7,96
17 @ Cibule 5.81 23,45 0,24 0,03
2 g Sdl 0 o o o
3 g Mouks pEenifng hladka (T 650) 10,38 43,41 0,34 0,05
1g Cesnek 1.2 5,04 0.06 o
100 g Kapusts 44 159 4.3 0.8
zg Slanina 18,18 57,62 0,05 1,77
264 g Brambory 195,38 234,24 5,32 0,20
3 g Sal [} o o o
0.2 g Kmnin milety 0,83 3,42 0,03 0,03
19 Patrzel, nat 0,54 2,26 0,04 o
SELKEN 582 242592 27.75 25,23
2. tyden - Skolni jidelna Il
Energie Energie Bilkoviny
Mnozstvi  Jednotka MNazew {keal) (kJ) [{+)] Tuky (g)
Hrstkova polévka
250 ml Voda 0 o o o
| Olej 482 183,35 o 493
4 g Cibule 132 552 0,08 0.0
| Mouka pEenicna hladks (T 650) 173 72,38 057 0,08
2g Sl 0 o o o
5a Hrach 188 7145 0,93 0,09
| Fazole 141 58,95 1.11 0,08
4 g Ryie 13,86 58,44 0,28 0,03
| Kroupy 188 8.8 0.5 0,08
36 g Brambory 26,84 113,76 0,73 0,04
5q Patriel, kofen 285 11,1 0,13 0,03
10 g Mrkev 38 151 01 002
5 Celer 1.2 495 007 002
1g Cesnek 12 504 0,08 0
003 g Majorénka 0.1 0,43 o o
CELKEM 161,77 B0 .04 4,59 547
Pizza se unkou a syrem - Obéd 1 + 2
40 g Meouka pEenicna hladks (T 650) 1384 5788 452 0.8
3g DroZdi 474 18,95 0,83 o
12 ml Voda 0 o o o
20 Sl 0 ] ] ]
18 g Slanina anglicka 50,55 248,15 158 :]
15 g Bonavita sojovy granulat 45,8 211.05 7.35 0.18
10 g SyrEidam, 30 %t v s 285 1105 259 1.8
05 g Majoranka 1,73 724 007 0,03
15 g Salam dribezi 237 80,45 275 1,34
05 g Koreni na pizzu 087 4,06 0,07 0,05
25 g Olej 231 95,68 o 249
30 g Leéo zeleninove sterilovana 10,2 43,2 0,23 0,12
CELKEM 338,69 142008 2039 1247

Sacharidy
(@)

075
o337
0,53

a9

0.1
0,44
555

3,84
073
0,04
0,128
0,25
012

13,85

38,54
o768

2,19
0,20

1.16

257
1.04
46,05

a0z
1.51

219
0,25
2,54

38,07
o1z

45,98

Sacharidy
(a)

0.38
3.68

3.7
2,80
347
377
533
0,58

0.8
0.7
0,25
0.02

2477

28,24
0.35

0.02
4.05
013
0.28
02
01

1,23
36,21



2. tyden - Ekolni jidelna Il

Mnozstvi Jednotka

Nazew

Polévka rychla masova s vejci a téstovinkou

300 ml
20
q

“ B RO
LRl = R R =)

CELKENM

Halu5ky s uzenym a zelim
100 g

5

10

2

0.5

150

L=l = =]

25

z

14

100
CELKEM

L=+ =]

Voda

Maso hovézi zadni
Celer

Petriel, kofen
Mrkev

Olej

Sl

Vejoe slepii M
PetrZelovs nat

-Obéd 1

Zel kysana

Sadlo

Cibule

Mouka pEeniéna hladks (T 650)
Sdl

Brambory

Mouka pseniéna polohruba (T
550)

Sl

Wejoe slepidi M

Maso vepfove uzene

Petené kute, jarni nadivka, brambor - Obéd 2

250
3
10
264
3
0.z
1
42
20
55

LRl =R =R R = S == ]

-

CELKEM

Kure

Sl

Méslo
Brambory

Sl

Kmnin milaty
Patrialovd nat
Rohlik

mléko polotuéne
Vejce slepiéi M
Patrialovd nat
Papi mlety

Sl

Kari kofeni

3. tyden - Skolni jidelna Il

MnoZstvi Jednotka
Bramboratka s houbami
250 il

£

o @
B wh
BREEE e e e e e

=]
F e A ]

[=]

CELKEN

Vepiové na kming, ryZe -
100 g

CELKEN

Mazew

Wods

Tlej

Cibule

Mouksa pEeniéna hladks (T 550
Bramboary
Mrkew

Celer

PatrZeal - kofen
Kwétsk

sl

Kmin milety
Cesnek
Majoranks
FPagitka

Houby sufené

Obéd 1
Wepfowa plac
Sdal
Tlej
Cibule
Kmin milety
Mouksa pEeniéna hladks (T 550
Ryz=
Sdl
Tlej
Cibule
Wods
Hrebitek

Musaka s kw&tdkem a mletym masem, brambor - Ob&d 2

-

=] 3]
h =]
ER N N VI«

(e =Rl = ]

CELKEN

Kwétsk

Mi=té maso howvézi
Cibule

Wejoe slepidd M
Rajsky proflak
PetrZelova nat
FParak

Cesnek

sdl

Brambory

Sdl

Kmin milsty
PetrZelova nat

Energie
(kcal)

44,1

2,85
1.8
9,24

5.04
0,30
66,62

15
42.5

5,02
111
BE.TE

21,14
258
&585,67

245

0

75,3
105,35
a

0,83
0,30
120,54
8.2
53,05
0,78
2,22

a

2.8
836,47

Energie
(kcal)

48,2
1.32
27.88
44,4

1.88
Z.8
1.33

0.83
1.2
0,35
0.38
1.48
132,17

234

T3.82
5.81
0.83

27.88

2792

27.72
z.81

0.0
E571,81

z28.5
223
.06
53,42
4,05
0,38
2.0
1.2

195,38
0.83

0,30
524,9

Energie
(L]

63
172
13.8
z2.04

474
363

2242
1251
2460,22

14425

300.5
£34.24

342
1,65
£08,52
384
2476
3.3
8,32

15,93
3511,6

Energie (kJ)

o
103,35
5,52
115,76
180.6
10,57
8,03
11,83
5,67

o

3,48
5,04
1,45
1,50
8,12
556,97

o7s
o
308,36
23,46
3,48
115,76
1188.2
o

118,01
11,73

o

0.12
726,78

0.13
0,08

0.5
0,04
7,08

1.1
0.02
0.14
0,23

3,08
2.8

1,74
15
23,88

51.25

0.08
5.30

0.03
0,04
4,12
0.84
5.a2
0.08
Q.12

0.08
68,64

Bilkowviny
3:1]

0,06
Lo k=]
1.22

0,09
0.z
0.18

0,03
0,06
0.01
0,03
0.12
3,02

17.3

0.24

3.75
19.7
0.17
5.21
0,13
0,04
0.2z
0,065
5,39
0,03

0,04
34,74

Sacharidy
Tuky (g} (g}

[u} o
1.85 o
0,03 073
0.03 0.5a8
0,01 0,45

1 o

4] o
0,44 0.04

[u} 0,09
3,46 1,85

0.3 3.7
4,72 o
0,02 0,39
0,02 1,48

4] o
017 22,2
0,33 18.65

a a
1,52 0,13

26 1.2
351 4523
15 1
a a
8.3 o028
0,22 23..07

4] o
0.03 0,12

[u} 0,09
1,55 2415

0.2 098

] 0.5
0,01 0.128
0,02 0,63

4] o

0.1 062
24,69 67,4
Sacharidy

Tuky (g} (@)

o] a
4,92 a
0.01 0,36
0.1z 5,85
007 2,52
0,01 0,63
0.0z 0,51
0,03 0,42
0.0z 0,32

o] a
0,02 012

o] 0,25
0.01 0,06
0,01 0,07
0.01 .21
532 17,68
18.2 0.z

[v] [n}
706 a
0,02 1.51
0,03 o1z
0.1z 5,85
0.56 53,36

o] a
209 a
0.0z 075

o] a

(&) 0.01

29,97 .87

0.45 8,75
16.2 [u}
0.0z 1,07
4,52 0,38
0,02 1,19

o] 0,09
0,03 0.68

o] 0,25

o] a
0.29 29,07

o] a
0.03 o012

o] 0,09

21,62 45 69



3. tyden — Skolni jidelna Il

Energie

MnoZstvi Jednotka Nazew (kcal) Energie (kJ}
Polévka z Eervené Eofky s rajéaty

30 @ Codka Servena 23,8 285,1

250 ml Woda a a

&g Olej 48,2 103,35

42 g Cibule 1.28 8.2

2 g Mouka pEeniéna hladks (T 850) 27,88 116,76

Z g =dl i} s}

1g Cesnek 1,2 5,04

50 g Rajéata loupans krajens 13,5 57

20 ml Smetana 12% tuku 27.4 114.2

CELKEM 271,27 886,85

Kynuté knedliky plnéné povidly, sypané skoficovym cukrem - Obéd 1

120 g Mouka pSenidna hrubs (T 450) 411.8 1723.2
3 g Cukr 11.87 50,91
1.2 g =dl i} s}
2 g Wejoe slepidi M 12,08 50,58

Z g DrroZdi 3.18 13.3
G5 g Mi€ko polotuéné 20,0 126,45
50 g Twarch terdy 50 211.5
25 g Cukr moudkowy 90,75 417,75
12 g Mésla 135.54 557.1
50 g Povwidla Svestkova 108.5 45585
1@ Cukr skoficovy 3,78 18,57
50 g Anzanasovy kompot 42 5 177.5
50 g Broskvowy kompot 37.5 157
50 g Mandarinkowy kompot a5 148
CELHEM 82,25 4904 64

Kufeci maso s brokolici v syrove omagce s nivou, téstoviny - Obéd 2

100 g Kufeci prsa bez kosti 132 553

zag Olej 18,48 77.34

2 g sdl o o

40 ml Smetana 12% tuku 54.8 2208

20 g Niva TE.2 3182

40 g Brokaolice 10,4 423

20 g Téstoviny wajetns 2828 1222 4

3 g sdl 0 s}

< | Oilej 27,72 118,01

50 g Ananasovy kompot 42 5 177.5

50 g Broskvowy kompot 37.5 157

50 g Mandarinkowy kompot a5 148

CELKEM 7234 304085

3. tyden — Skolni jidelna Il
Energie

Mnozstvi Jednotka Nazew {kcal) Energie (kJ}
Ryfova polévka se zeleninow

250 ml Woda o [+]

5 g Masla 37.85 154,75

5 g Mouka pEenitns hladks (T 650) 17.3 72,35

10 g PetrZel, kofen 5.3 22.2

10 g Mrkew 2.8 15,1

& g Celer 1.2 405

zZ g sdl a [s]

o g RyZe 31,41 121,42

1g Patrfalowva nat 0.39 1.65

CELKEN 96, 85 402,459

Rajska omatka s varenym hovEzim masem, t&éstoviny - Obad 1

100 g Maso howEzi zadni 147 815
10 g Oilej az.4 388.7
2 g Cibule 2.87 12.42

2 g Mrkew 2,28 12,02

4 g Celer 0,898 3,96

4 g Petriel - kofen 1.8 8,76
a3 g Mowé kofeni 1.18 4,87
a3 g Bobkowy list suSeny 1.12 47
02 g Skofice 0,52 217
10 g Mouka pEeniéna hladksa (T 650 34,8 1447
100 g Howéz( wjwar 40 167
20 g Protlak rajéatovy 20,2 85,4
5 g Citrény 1,4 585
2 sdl a o

2 g Ooet 1.08 4,53
10 g Cukr 390 16807
B0 g Testowviny wajeénsé 2E88.8 1z22.4
] sdl a o

3 g Olej 27.72 118,01
CELKEM o427 296435

Kraliti kostky na Eesneku, Soulet (hrich a kroupy) - Obéd 2

50 g Kroupy 1846 986
a0 g Hréch 202.8 57,4
2 g s ] o
10 g arlej oz.4 3887
5 g Slanina 40,4 160,2
17 g Cibule 5,81 23,48
2 g Cesnek 2.4 10,08
0,01 g Majordnka 0,03 0,14
350 g Mase krdlig), stehna, bez kiZs =50 10625
2 g Cesnek 2.4 10,08
3 g sdl a [s]
10 g Méslo 75,3 00,5
z g Mouka pEeniénd hladks (T §50) 10,28 43,41

CELKEN B47 72 3558 .47

Bilkowiny
(-1

741
0,06

0.0
0,06

0.55
0,862

11.76

0,89
0.56
2,15
10,78
a

0.11
o7

0.2
0.25
27,67

202

1.24

052
0.04
1,69

208

013
0,08
0,05
0.1z
0.0z
0,03
0.01
1,13

3.6

0.5
.04

0.0z

10,64

3717

4,95
1.7

013
0.24
o1z

53,25
0.1z

0,08
0,34
70,97

Tuky (g}

.39

4,08
.01
0.1z

0.1
2.4

1.44

087

0.0z
.45

14,04
0.2

0.05
0.05
0.05

19,03

1.2
1.89

4.2
8.46
0.0z
222

2,80
0.05
0.05
0,05

19,89

Tuky (g}

4.15
0,02
0,05

6.5
8.95
0.0z
0.0z
0.01
0.0z
0.0z
0.0z

0.15

0.2
1.08

8,95
4,44
0,03
0,01

0,01
8.3

0,08
28,77

Sacharidy

(9]

186,54

o.37
585

0.25
22
0.54
28,05

a0
2,00

o.07

Sacharidy

=1

0,04
3,65
1,15

027

7,13
0,09
132,34

0.2
0.7z
0,29
0,24
0.2z
0.21
016
7.3

4,58
0,45

0,29

9,93
55,92

82,18

37,65
40,33

1.51
0,01

0.5
0,02

2,10
82,82



2. tyden — Skolni jidelna
n

Energie
MnoZstvi Jednotka Nazewv (kcal)
HraZkowa polévka s krutonky
250 ml Woda o
5 g Méslo 37.85
2 g Mouka pEeniéns hladka (T 650) 27.88
30 g Migko polotudng 12,8
40 g Hrasek z=leny mraZeny 7.8
2 g Sdl o
o1 g MuBkstowy kwét 0,48
4 g Wejoce slepi&l M 5,04
1 g PeatrZzelova nat 0,28
20 g Zemle 55,8
GELKEM 173,24
Srbské rizoto, sypané syrem - Obéd 1
20 g Wepfowa plac 157.2
3 g sdl o
10 g Olej 0z,4
13 g Cibule 4.20
0.5 g Paprika Servend (mletd) 1.50
23 g Paprika fervend T.13
10 g Rajéata z2A
80 g RyZe 279.2
135 ml Woda o
20 g Syr cihla 30 % 50,8
CELKEN 624,71
Bramborova buchta kynuta, zelny salat - Obéd 2
100 g Kysang zeli 28
10 g Cibule 2.3
4 ml Woda o
2 g Olej 18,48
5 g Cukr 19.85
180 g Brambory 1124
20 g Elanina 161.,8
5 g Sédlo 42,5
1 a Cesnak 1.2
70 g Migka polotudng 32,2
2 g sdl o
2.5 g Majorédnka 1.73
0,2 g Kmin milaty .23
2 g DroZdi .18
Mouka pEeniéng polohruba (T
80 g 550]) 208.2
33 g Wejoe slepi&i M 40,23
GELKEM 747,328
4. tyden - Skolni jidelna Il
Energie
MnoZzstvi Jednotka Nazew (kcal)
Polévka zeleninovad s pohankou
250 mil Woda o
20 g Fohanka ae
pe i | Olej 2772
10 g Cibule 2.3
2 g Mrkewv 2.88
2 g Celer 1.82
s a Peatriel - kofien 3.2
2 g Kapusta 3.82
s a Parak 2.32
2 g Krstak 1.52
2 g Sal o
L | Patrielové nat 0.20
CELHEN 715,77
Epagety bolognese, sypané syrem - Ob&d 1
B0 g Spagety Rosicks 250,8
100 g Mi=té maso hovézi 223
20 g Cibule 8.8
(=0 - | Slanina 42.48
20 g Celer 4.8
20 g Mrkewv 7.2
10 g Oilej oz.4
03 g Cesnek 0.38
2 g sdl o
a1 g Pepf mlsty 0.22
20 g Rajéata 4.2
20 g Syrcihla 30 % 50,8
CELKENM 727, 66

Kufeci platek, dufens maslova zelenina, brambor - Obéd 2

250 g Kufeci pr=a bez kosti 330
15 g Sdal o
G g Maslo 45.18
10 g Cibule 2.3
15 g Mrkewv 5.76
15 g Celer 3.84
15 g FPeatriel - kofien &.4
T a Slanina 56G.59
005 g Meové kofeni 018
2 a Mouka pEeniéng hladks (T 650) 552
264 g Brambory 185.39
Za sdal [1]
0.2 qa Kmin milety 0.83
1a Fetrislova nat 0.38

CELKEN E54,73

Ene
(k1)

Energie (kJ} (@)

rgie

154,75
115,78
57.8
158.8

2,01
25,28
1.65
2358
748,95

Taz4
[1]
88,7
17.94
.68
8.9
2.8
1168.8

[1]
213,38
2674,56

360
13.8

[1]
T7.34
54,85
505,68
g78.8

178
5,04
1381
[1]
724
3,48
13.3

B71.2
202,55
2140,37

o
280
118.01
138
12,08
7.ez
13.52
12,72
o5
8,42

o

1,85
452,78

iz12.2

203,04

348
185
275504

(g}

ilkowviny

0,03

0.9
0,99
Z.36

0,01

0,04
1.79
8,682

13.84

0,18
0,08
0,23
0,09
5,52

5.4
25,34

1.32
0,14

3,26

0.5
0,02
0,06
Z.31

0,07
0,03
0,56

5,24
4,00
18,6

Bilkowiny

3,25

T4.5

21,38

Tuky (g}

4,15
0,12
0,45
0,12

0,03
0,44

0,37
568

14,58

9,85
0,03
0,08
0,07
0,02
0,58

3.2
28,48

0,02

1.00

0,18
17.74
4,72

0,03
0,03

0,78
3.8
34,94

Tuky (@)

0.2
18.2

532
0,08

0,04
8,95

0,04

35,65

14,72

Sacharidy

(g}

0.04
5,85
1,44
8,64

0.05
0.04
0.08
11,1

25,25

0,18

1.18
0,28
1,45
0,47
3,36

0.1
66,55

10
0.88

4,88
23,68

0,25
3,36

0,28
0,12
0,24

44,78
0.3
88,88

Sacharidy

t=1]

[+]
14.76
[+]

o.82
072
0.52
o.48

0.z
0.54
0,38

o
0,09
18,62

(=R - Y
[RTR [}
i 0

-0
B D
-

28.07

46,55



4. tyden - Skolni jidelna I

Energie Energie
Mnozstwi  Jednotka Nazew (kcal) (kJ)
Kureci vyvar s téstovinkow
300 ml oda ] o
50 g Dribky dribezi 62 280.5
2 g Sl 0 o
5 g Cibule 1.85 g.8
50 PatrZel - kafen 2 3.45
5a Mrkewv 1.8 7.55
5a Celer 1.2 495
Mudle do polévky vajetns
10 g [Avelops) 3T 158.86
1 g Méaslo 7.53 20,85
1¢g PetrZelova nat 0.39 1.65
CELHEN 113,57 477, 55
Zapecene téstoviny s uzenym masem, repa - Obéd 1
50 g Téstoviny wajecns 285,83 1222.4
85 g Maso vepfove uzene 184,35 513,15
12 g Olgj 110,88 484,04
12 g Wejoe slepiéi M 18,12 75.84
20 g Migko polotuéné a2 IBE
z g sdl 0 o
1¢g PetrZelova nat 0.39 1.65
100 g Cervens fepa sterilovand 37 156
CELHEN E58, 74 277168
Langose s ketupem a syrem - Obéd 2
125 g Mouka p3eniéng hladks (T G50) 432.5 1208,75
12 g DroZdi 18,86 TE.E
100 g Migko polotuéné 45 183
1g Cukr 3,89 18,87
1g sdl 0 o
20 g Syr cihla 20 % 508 213,36
10 g Kedup 10,8 458
1g Cesnek 1.2 5,04
20 g Olej 184,82 T34
CELKEM 745,05 313612
4. tyden - 5kolni jidelna Il
Energie Energie
MnoZstvi Jednotka Nazew (kcal) (kJ)
Kulajda s vajitkem a bramborem
250 mil Woda (1] o
42 g Brambory 31.08 13272
2 g sdl a o
0.2 g Kmin mlaty 0,83 3,42
0.1 g Kofeni nove 0,34 1.432
0.1 g Bobkowy list suSeny 0,37 1,87
45 ml Smetana 12% tuku 51,85 252.2
8 g Mouka pEening hiadks (T 650) 27.68 116,76
Za Kopr 0,68 2.86
1a Mé&slo 7.53 30.85
12 g Wejoe slepiél M 12,12 75,84
L | Ocet 1.8 T.55
CELKEM 150,08 B30 46
Jogurtové knedlitky, prelité rozvarem z ovoce, zakysana smetana - Obéd 1
150 g Jogurt bily 3% 4.5 393
55 g Wejce slepiéi M 53,05 3478
2 g sdl a o
Ta ESolamyl 22,54 04 38
20 g Mouka pSeniéna hrubs (T 450) 53,6 287.2
100 g Owoce mrazens lesni smés 54 226.8
75 ml Voda 0 o
10 g Cukr 289 189.7
20 g Zakysana smetans a7.5 156_4
CELKEM 400,33 167508
Znojemska pe&ené, ryfe - Obéd 2
100 g Maso hovézi zadni 147 515
2 g Sdl 0 o
Ta OHej 64,88 270,69
2 a Elanina 16,186 a7 .62
17 a Cibule 5,81 23.46
8 g Moauka pEeniéné hiadks (T 850) 27.88 115,76
15 g Okurky sterilovang 4. 08 18,95
80 g Ryfe 278.2 1168.8
15 a Sl a o
= | Olej 27,72 118,01
85 g Cibule z.81 11.73
01 g Hfsbitek 0,43 1.82
135 ml Voda 0 o
CELKEN 575,34 24073

Bilkoviny
=]

o
11,258
o
0,07
0,14
0,05
0,07

1,24
0.01
0.04

12,87

10,64
8.75
0
1,48
0.68
o
0.04
0.8
2338

14,13
3.34
33
o

o
54
0.18
0.08
o
26,41

Bilkowiny
(g}

0,88

0,032
0,01
0,01

0.9
0,05
0,01
1,40
0,03
4739

8.6
8,82

0,02
1.86

0,55
16,96

208

0,05
0,24

0.8
0,00
5.52

0,12
0,01

27,73

Tuky (g}

1.8

Q.01
002
Q.01
0,02

0.24
023

2,72

23,07

1.28

1.5

3.2
0,08

19.8
26,53

Tuky (g)

0,05

0.03
0.01
0,01

0,12
0.01

0,52
1,31

777
45

0,01
0.24
0.4

3.6
14,75

Sacharidy
=]

0.45

0.3
0.45
0.37

7.57
0.01
0.08
9,24

B81.38
1.42
4.8

0.1
248
0.25

101,43

Sacharidy
=1}

.22

0,12
0,07
0,07
1,80
5,85
0,14
0.01
0.1
0,49

14,57

8.75

5,50
15

5,08
0,69
45,51

[=] =]

1.61
5,85
a9
53,35

0.76
0,05

72,44



4. tyden — Skolni jideina
n

Energie Energie Bilkowiny
MnoZstvi Jednotka Nazew (keal) (O] (=]
Dyfovi polévka s krutonky
50 g Dyné 10 41 0.55
250 ml Voda 0 o a
20 g Mi2ko polotuéné 2.2 32,0 0,566
2 g Mouka pEenidng hladks (T 850) 27.88 115.78 0.8
5 g Maslo 37.85 154,75 0,03
20 g Syr cihla 30 % 50,8 213368 5.4
10 g Weka grahamova 27,2 114,32 0,25
CELKEM 162,63 EFF 7T 249
Vepiové maso v mrkvi, brambor - Ob&d 1
100 g Vepiova plec 232 a7s 17.3
2a Sdal o o o
3 g Maslo 2258 o2.85 0.02
100 g Mrkev 38 151 1
2 g Mouka pEenidnd hladks (T §507) 10,28 4341 0,24
15 g Cukr 5.98 25.48 o
264 g Brambory 185346 834 24 538
2 g Sdal o 0 o
0.z g Kmin milety 0,283 =48 0,02
1@ PetrZalovs nat 0.38 1.65 0,04
CELKENM 505,54 2130,05 24,12
Kufeci palitky v EBQ omaioe, téstovinovy salit - Obsd 2
Mzaso kufeci, spodni stehno = kosti a
150 g KOET 120 7935 28.7
20 g Kedup 21.8 21,8 0,38
10 g Med 328 136.2 0.04
z g Sal 0 o o
05 g Papf misty 1,11 4,88 0,08
1@ Cesnek 1.2 5.04 0.08
1 a Paprika mileta sladka 3.18 13.21 0.16
0 g Oilej clivowy 20 270 o
&0 g Tastoviny vajeéns 218,68 218,8 7.08
20 g HraZek zeleny sterilovany 12.4 58.2 0.88
2 g Oilej 7382 20938 o
10 g Parek z0 12 0,22
10 g Paprika zelend 1.8 T 0.11
20 g Rajéata 4.2 17.8 o.18
20 g Okurka 2.8 11 0,12
14 Sl 0 0 o
a5 g Pepf miety .11 4.68 0.08
CELKEN 6855 22 2743 63 37.07
4. tyden - Skolni jidelna Il
Energie Bilkowiny
MnoZzstvi Jednotka Nazew (kcal) Energie (kJ} {g)
Zeleninova pelévka s kapanim
250 ml Woda o v} v}
S5 g Ma&slo 37.85 154,75 0,02
e Mouka pEeniéns hladks (T 650) 27.88 115,76 0.8
S5 g Kedlubny 0,95 4,05 0.1
10 g Hrasek zeleny sterilovany 8.7 281 0,42
2 g Mirkev z.28 12,02 o.02
2 g Pefriel - kofen 3.2 13,52 0,22
2 g Celer 1.82 7oz 0.1
10 g Kwétdk 1.8 B.1 0,25
2 g Sdl 0 s} o
30 g Migko polotudné 13,8 57.9 0,09
0.1 g MuSkstowy kvét 0,48 2,01 0,01
1g PetrZelova nat 10,38 1,65 0,04
2 g Wejce slepisd M 12,08 50,56 0,89
10 g Meouka pEenidng hrubs (T 450) 34,3 1438 082
3 aq Migko polotudné 1.38 579 0.1
CELKEN 145,31 605,79 5,28
Mexické fazole s klcbaskou, ryze - Obéd 1
100 g Fazole bilé ZB0 1174 22z
a0 g Rajéata 12,0 7.2 0,51
10 g Mouks pEeniéng celozmna 31,8 133.8 1,18
2 g Sdl 0 s} o
149 Cesnek 1,2 5,04 0.08
10 g Olej 92,4 286.7 v}
50 g Klobdsa paprikova 1025 423 T.4
B0 g Ryfe 2792 1168.2 5,52
15 g Sdl 0 s} o
3 aq Olej 27,72 118,01 v}
B5 g Cibule 281 11,72 0,12
001 g Hizbitek 0,04 012 v}
135 ml Woda o v} v}
CELKEN 836,67 3503.28 37,27
Turiak na salité s dresinkem, vajitko, petivo - Obéd 2
100 g Tuhak ve vlastni Sféve ] 419 24
55 g Wejoe slepidi M 53,05 2476 8.52
a0 g chléb sluneénicowy 143,85 g22.2 5,04
B0 g Rajéata 16,8 70.4 0Tz
B0 g Ledovy saldt 10,4 44 0Tz
10 g Cibule 33 13.2 0,14
25 g Dlivy Sarné Serstvé 39.25 164,75 0,25
2 g Zakysana smetans 1512 82,56 0.2z
10 g Hofdice plnotuéng 12,4 521 0,45
3 aq Med 9,78 40,86 0,01
R Olivowy olej 27 114 o
2 g Citrdnaowva Et'ava 0,48 202 0,01
1g Pepi mlety 2,22 8,32 0.12
2 g Sdl 0 s} o
CELKEN 467,65 1960.21 39,4

Zdroj: vlastni vyzkum
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11. Seznam zkratek

apod. — a podobné

atd. — a tak dale

cm — centimetr

CMP — Cévni mozkova ptihoda

¢. — cislo

CR — Ceska republika

CSI — Ceska $kolni inspekce

EU — Evropska unie

g—gram

HACCP — systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodt
kcal — kilokalorie

K¢ — koruna ceska

kg — kilogram

kJ — kilojoule

MSMT — Ministerstvo $kolstvi, mladeZe a tdlovychovy
MZCR — Ministerstvo zdravotnictvi Ceské republiky
napft. — napiiklad

ND — nutri¢ni doporuceni

NZIP — Narodni zdravotnicky informac¢ni portal

Sb. — Sbirka zakont

SZU — Stétni zdravotni stav

tzv. — takzvané



