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

Abstrakt

Tato bakalarska prace se nazyva ,Jak funguje Skolni stravovani v Ceské republice
v 21. stoleti z pohledu surovinové sttizlivosti“. Stravovaci navyky se vytvareji jiz od
utlého veéku. Velky podil na tom ma samoziejme rodinné zazemi, ale nemén¢ dulezitou

ulohu ve formovani stravovacich zvyklosti hraje také skolni prostiedi.

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

a zasadam spravné vyrobni a hygienické praxe.

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

pozorovani a analyzy ziskané dokumentace.

Pro praktickou cast 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 Skolnich jidelnach z pohledu

surovinové sttizlivosti.

Z vysledkt vyplynulo, ze Skolni jidelny objednavaji 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 ptijdou
nékteré suroviny nekvalitni, vedouci je vrati dodavateli. Ani jedna ze zkoumanych jidelen
nedodrzela veskerad 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 zbytka stravy.
Z poskytnutych receptur bylo zjiSténo, ze jidelny se snazi mit jednoduché receptury
a vyuzivat co nejmensiho mnozstvi surovin. OvSem dochucovadla a znacné 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 II 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
travi ve Skole vétSinu svého Casu a skola by jim méla predat nejen védomosti, ale také je
vést ke zdravému zivotnimu stylu, ke kterému patii i zminéné spravné stravovaci navyky.
Nejveétsi podil na tvorbé spravnych navyka maji rodice. OvSem nejen v rodinach, ale také
ve Skolach by détem méla byt nabizena zdrava, vyvazena a pestra strava. V Ceské
republice mame pomeérné kvalitné zpracovany spotiebni koS pro Skolni jidelny a nutricni
doporuceni pro Skolni stravovani. Dodrzovani téchto nastroji by mélo détem zajistit
adekvatni vyzivu. Bakalarska prace reaguje na tuto aktuadlni problematiku a zabyva se
fungovanim $kolniho stravovani v Ceské republice v 21. stoleti z pohledu surovinové

stfizlivosti.
Pro zpracovani bakalarské 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 tvofena teoretickou a praktickou Casti.

Teoreticka Cast prace se soustiedi zejména na vyzivova doporuceni pro déti a na nutricni
doporuceni pro Skolni stravovani. Mezi dalsi témata, kterych se teoreticka ¢ast dotyka,

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

Prakticka Cast je zpracovana kvalitativni metodou vyzkumného Setfeni. Data byla sbirana
pomoci pozorovani, zpracovani dokumentace Skolnich jidelen a semistrukturovanych
rozhovort, které byly nasledné kodovany a kategorizovany. V praktické Casti 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 jidelnicku péti nahodnych informantt.
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1. Soucasny stav

1.1. Legislativa Skolniho stravovani

Obecn4 pravni ustanoveni §kolniho stravovani v Ceské republice jsou obsaZena v zakong
€. 561/2004 Sb., o predskolnim, zdkladnim, stftednim, vy$sim odborném a jiném vzdélani,
znéhoz vychazi apodrobnéji upravuje problematiku Skolniho stravovani Vyhlaska

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

Zakon ¢. 561/2004 Sb., o predskolnim, zakladnim, stFrednim, vy$§im odborném

a jiném vzdélani

Tento zékon vymezuje prava a povinnosti fyzickych a pravnickych osob pii vzdélavani
a stanovi pusobnost organi vykonavajicich statni spravu a samospravu ve Skolstvi.

(Vokag, 2016)
§ 8 Pravni postaveni Skol a Skolskych zafizeni

Odstavec 3 tika, ze Ministerstvo obrany, Ministerstvo vnitra, Ministerstvo spravedlnosti
a Ministerstvo prace a socialnich véci ustanovuje Skoly a Skolska zafizeni jako
organizacni slozky statu nebo jejich soucasti. Ministerstva a ostatni spravni slozky statu
mohou zfizovat mateiské Skoly a zatizeni Skolniho stravovani, které jim slouzi, a to jako

statni prispévkoveé instituce podle zvlastniho pravniho predpisu. (Zakon ¢. 561/2004 Sb.)
§ 119 Zaftizeni Skolniho stravovani

V zafizeni Skolniho stravovani se realizuje Skolni stravovani déti, zaku a studenti v dobé
jejich setrvani ve Skole, ve Skolském zafizeni podle § 119 odst. 1 pism. b) ac) ave
Skolskych zatizenich pro provedeni ustavni vychovy, ochranné vychovy a pro preventivni
vychovnou pé&i. Skolni stravovani moze byt uskutetiovano také v dob& skolnich
prazdnin. Zafizeni Skolniho stravovani mohou zajist'ovat stravovani zaméstnanct kol a
Skolskych zafizeni. Zajistovat mohou také stravovaci sluzby pro dalsi osoby. (Vokac,

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

Dle odstavce 4 se Skolni stravovani zabezpeCuje v zafizenich Skolniho stravovani.
Préavnické osoby, které provozuji ¢innost §kol, nebo Skolskych zatfizeni, mohou zajist'ovat

Skolni stravovani smluvné iu jiné osoby zajistujici stravovaci sluzby; v pfipadé
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pravnickych osob, které jsou zfizeny stitem nebo registrovanymi cirkvemi nebo
nabozenskymi spole¢nostmi, kterym bylo pfiznano opravnéni k vykonu zvlastniho prava
ztizovat cirkevni Skoly. Skolni stravovani se musi drzet vyzivovych norem. (Zakon

¢. 561/2004 Sb.)

Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani

Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani § 1 odstavec 1 definuje Skolni stravovani
jako stravovaci sluzby pro déti, zaky, studenty a dalsi osoby, jimz je umoziovano
stravovani v ramci hmotného zabezpeceni, plného piimého zaopatieni, nebo v ramci
preventivné¢ vychovné péce formou celodennich sluzeb nebo internatnich sluzeb.
Ustanoveni odstavce 2 § 1 se zmifuje o vyzivovych norméch dostupnych v pfiloze €. 1
k této vyhlasce. Dale stanovuje rozpéti financ¢nich limitd na nakup potravin, které

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

1.2. Organizace Skolniho stravovani

Organizaci Skolniho stravovani definuje VyhlaSka o Skolnim stravovani v § 2, ktery
formuluje zabezpeCeni Skolniho stravovani audava povinnost pravnickym osobam
vykonavajicim €innost Skoly nebo Skolského zafizeni zajistit pro stravniky nejvhodnéjsi

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

Odstavec 4 a 5 § 2 Vyhlasky o $kolnim stravovani udava podminky poskytovani skolniho
stravovani v piipad€ vyzivového omezeni. Provozovatel sluzeb miZze poskytovat dietni
stravovani v pfipadé Skolniho stravovani za podminek stanovenych vnitinim fadem
a v ptfipadé jiné osoby poskytujici stravovaci sluzby v souladu s ujednanim o zajisténi

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

Dle odstavce 5 musi byt receptury pii poskytovani dietniho stravovani odsouhlasené
nutricnim terapeutem, lékafem se specializovanou odbornosti nebo lékafem se zvlastni

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

§ 2 dale formuluje stanoveni vyse financnich prostfedkl na nakup potravin, podminky
piihlaSovani a odhlaSovani stravniki ajidel, vydej jidel azpusob uhrazeni platby
za Skolni stravovani. Také se zmifiuje o napliiovani vyzivovych norem a zavazku
provozovatell uschovat informace o plnéni nejméné jeden kalendaini rok. (Vyhlaska

¢. 107/2005 Sb.)
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§ 3 se v odstavci 1 vénuje zafizenim Skolniho stravovani a jejich provozu, kdy mezi typy
zafizeni Skolniho stravovani fadi skolni jidelnu, Skolni jidelnu (vyvarovnu), 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, v nichz jsou
uskuteCiiovany stravovaci sluzby dle odstavce 3, 4 nebo 5, béhem kterych nedochézi
k rozvozu nebo piepravé jidel. Skolni jidelna vydava jidla, ktera sama pfipravuje, nebo
muze pfipravovat jidla, ktera vydava vydejna. Skolni jidelna miize také v ramci dietniho
stravovani vydavat ijidla pfichystdna jinym provozovatelem stravovacich sluzeb.

(Vyhlagka & 107/2005 Sb.)

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

¢innost kol a Skolskych zatizeni. (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 vyzivovymi normami,
které jsou stanoveny v piiloze €. 1 k této vyhlaice, nebo s vyzivovymi pozadavky podle

vyhlasky o pozadavcich na potraviny. (Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb.)

1.3. VyZivova doporuceni pro déti

1.3.1. Potravinovd pyramida

Pyramida vyzivy pro déti (viz ptfilohy 10 obrazek 1) pfedstavuje jednotlivé kategorie
potravin, které by se mély v jidelnicku ditéte objevovat kazdy den. Udava, v jakém
pomeéru a kvantité by mély byt potraviny ze vSech kategorii zarazovany do kazdodenniho
stravovani. Spravné poskladand strava by méla obsahovat potraviny ze vSech pater
pyramidy. (Kostalova a Muzikova, 2018) Pyramida vyzivy pro déti se odliSuje od
vyzivové pyramidy pro dospé€lé tim, ze navic obsahuje ,,zaketnou kostku®. Jde o kostku,
ktera se vyskytuje mimo pyramidu a predstavuje sladké a slané pochutiny. Jedna porce je
v potadku, ale véti kvantum je nevhodné. (Veleminsky a Simkova, 2020) Pii stravé
sestavené ze vSech stupnd pyramidy nehrozi nedostatek sacharidi, tukd, bilkovin,
vitaminQ, ani mineralnich latek. Pyramida je tvofena sedmi skupinami, z nichz 6 skupin

tvoti 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 pfedstavuje seviena pést stravnika
¢i rozeviena dlan, pricemz kazdé dit€ ma pést, dlan nebo hrst jinak velkou. (Kostalova et
al., 2017) Pokud jsou soucasti hlavnich jidel potraviny ze vSech pater, mizeme stravu

oznacit za spravné sestavenou. (Muzikova et al., 2014)

1.3.2. Vvziva Skolnich déti (7—14 let)

Skolni vék se vyznaduje pomalej$im tempem riistu oproti predchozim vékovym obdobim.
Potfeba zivin na jednotku hmotnosti se tudiz zmenSuje. Systém Skolniho stravovani
poskytuje détem priblizn€ tfetinu potfebnych zivin a energie. (Stransky et al., 2019)
Strava Skolnich déti by méla byt rozdélena do 5-6 porci zaden a méla by byt co
nejrozmanitéjsi. Energeticky pfijem muze byt u jednotlivych déti velmi rozdilny, jelikoz
kazdé dit¢ ma jinou fyzickou aktivitu a odliSnou rychlost rastu. (Hrnc¢ifova

a Floriankova, 2014)

Jidelnicek kazdého ditéte by mél obsahovat 5x denné zeleninu a ovoce. Celkovy piijem
by mél byt 400 grama za den. Spravny pomér zeleniny a ovoce by mél byt 2:1. Kazdy
denni chod by mél obsahovat obiloviny, pseudoobiloviny ¢i jiné potraviny s vysokym
obsahem Skrobu. Z obilovin uptednostiiujeme vyrobky z celozrnnych obilovin. Mlécné
vyrobky by mély byt zafazovany 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
v jidelnicku minimaln€ 2x tydné. Piednost dostavaji ryby s vysokym obsahem omega-3
mastnych kyselin (napf. makrela, sled, losos). LusSténiny by mély byt zatazovany
nejméne 1x tydné. (Zdrava Skolni svacina..., 2014) Hrncifova a Floriankova (2014)
uvadeji konzumaci lusténin minimalné 2x tydné. Kimmer (2017) ve své praci uvadi, ze
maly zajem o luSténiny a ryby by zc€asti pfisuzoval Skolnim jidelnam, které nejsou
schopny pfipravovat pokrmy z téchto potravin tak, aby byly pro zaky poutavé a chutoveé

lahodné.

Tuky tvori 30-35 % energetického piijmu zivin. Davame piednost kvalitnim olejim,
rybam, ofechiim, a naopak snizujeme konzumaci tu¢ného masa, sladkosti a smazenych
pokrmt. (Hrncifova 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 alesponn 55 % celkového energetického pfijmu. Maximalné
10 % energie muzou détem poskytovat jednoduché cukry. Potfeba bilkovin u téchto déti
klesa na 0,9 g/kg vahy zaden. Mnozstvi tekutin se u Skolakt lisi dle véku, vysky
a pohybové aktivity. Prijem tekutin by se m¢l pohybovat v rozmezi 1,6-2,5 1/ den vCetné
tekutin z pokrmi. Konzumaci napoji by déti mély piijmout 1-1,5 1 tekutin. (Hrnc¢ifova

a Floriankové, 2014)

Mnozstvi soli by mélo byt umémé potrebam ditéte a prednost by méla byt davana
predev§im soli obohacené jodem. Doporucena 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-ovo-
vegetarianska strava. NedoporuCuje se makrobiotika, frutarianstvi, veganstvi a dalsi
podobné sméry, jelikoz tyto zptisoby stravovani nejsou schopny zajistit bez suplementace

dostatecny prisun vsech potiebnych zivin. (Hamplova, 2019)

1.3.3. VvzZiva dospivajicich (15—18 let)

V obdobi dospivani dit€ upiednostiiuje nazory svych kamarada pied nazory svych rodicu
avesmés vtomto véku také Casto vzdoruje autoritam. Je proto nesmirné dulezité
sméfovat déti zlehka ke spravnym stravovacim navykim a vyhnout se nafizovani,
hadkam a rozkazim. Daleko prospesnéjsi je jit vlastnim détem prikladem a nenasilné jim
predavat znalosti. (Veleminsky a Simkova, 2020) Pro tento v&k je typicky rychly rast
a hormonalni zmény. (Hrnéifova a Floriankova, 2014) Méni se potieby jednotlivych
zivin mezi divkami a chlapci. Potfebné mnozstvi bilkovin je u divek stejné jako
u dospélych — 0,8 g/kg vahy za den. U chlapci dochazi k nartstu svalové hmoty, tudiz
jejich potieba je vyssi, nez je tomu u divek — 0,9 g/kg véhy za den. Potfebné 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 tvoii 2 porce denné€, zelenina 2—3 porce denné,
obiloviny u divek 5-6 porci denné€, 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 znazorniuje napoje, olej predstavuje piijem kvalitnich tukd a oleja.
(Hrncifova a Floriankova, 2014) V obdobi dospivani se nedoporucuje jakakoliv dieta,
piijatelné jsou pouze diety indikované Iékafem. (Veleminsky a Simkova, 2020) V tomto

vékovém obdobi se divky Casto vénuji své postavé a neni vyjimkou ani dodrzovani diet
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s redukénim zaméfenim. Diety tohoto typu Casto dochéazeji az do stadia choroby.

(Stransky et al., 2019)

1.4. Nutriéni doporuceni pro Skolni stravovani

Nutri¢ni doporuceni je souhrnem rad, ktera maji regulovat a vést Skolni jidelny smérem
k nutricné vyvazenému a pestrému jidelnimu listku. Nutri¢ni doporucent je vytvofeno na
20 stravovacich dn. (MZCR, 2015) Nutriéni doporudeni pouziva bodovy systém —
nedostateCnému statusu neni piidélen zadny bod. Naopak kladny status je ohodnocen
ptidélenim bodd. Mnozstvi bodu neni Skolni jidelné sdélovano. Zameéstnanci obdrzi
pouze pisemné vyrozuméni, ve kterém jsou popsana pozitiva i negativa. Zajem je
soustfedén na nejvétsi nedostatek, ktery je potieba vytesit. Cilem nutricniho doporuceni
je pomoci Skolni jidelné€ pii sestavovani jidelnicku tak, aby byly splnény vSechny

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

1.4.1. Polévky

V jidelni¢ku by se 12x me¢la objevit zeleninova polévka, 3x—4x lusténinova polévka, 4x—

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

Na pfipravu zeleninovych polévek upiednostiiujeme Cerstvou zeleninu, nasledné
mrazenou nebo mlécné kvaSenou. Sterilovanou zeleninu miizeme pouzit nejvyse 2x
zamésic. Pokud jsou v polévce brambory, nebereme je jako zeleninu jelikoz maji
samostatnou skupinu. Do polévek by mély byt brambory zarazovany nejméné 8x

meésicné. (Hrncifova et al., 2016)

Lusténinova polévka muze byt bud’ plnolusténinova, nebo pololusténinova. V pripadé
pololusténinové polévky sejednd o zelenino-lusténinovou polévku, zahrnuje malé
mnozstvi lusténin, které jsou doplnény zeleninou. Plnolusténinova polévka je pfipravena
z véts§iho mnozstvi lusténin. (Hrncifova et al., 2016) Lusténinové polévky jsou bohaté na
bilkoviny, jsou vybornym zdrojem vlakniny, mineralnich latek a vitamind. (Kost'alova et

al., 2015)

1.4.2. Kombinace polévek a hlavnich jidel

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

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

V ptipadé hlavniho chodu by mélo byt zvoleno nejméné 3x mési¢né dribezi a kralici
maso, nejvyse 4x meésicné vepirové maso, 2x—3x ryba, 4x zeleninové bezmasé, 2x sladké
jidlo. Ve zbylych 4—5 dnech mizeme sahnout po jakémkoliv druhu masa (napf. telecim,

jehnécim, skopovém). (Kostalova et al., 2015)

1.4.4. Uzeniny

Uzeniny nejsou doporucovany zahrnovat. Jestlize je zahrneme, mély by byt soucasti
zejména tradi¢nich pokrmu (napft. halusky). Uzeniny by nemély byt vyuZzivany Castéji nez
1x za mésic. Upfednostiiujeme uzeniny s vy$sim obsahem masa (nad 80 %) a menS§im

obsahem soli (do 1,9 %). (Hrncifova et al., 2016)

1.4.5. Obiloviny

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

pecivo a kukufi¢na 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
ptipadé je urcita cast bilé mouky nahrazena moukou nutri¢né kvalitnéj$i. (Kost'alova et

al., 2015)

1.4.7. Zelenina

Ze zeleniny volime predevsim syrovou zeleninu nebo tepeln€ upravenou zeleninu, ktera
muze byt zahrnuta v piiloze ¢i v hlavnim chodu. Doporucuje se davat prednost druhiim

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

1.4.8. Ovoce

Nejméné 8x mési¢né by mélo byt podavano Cerstvé syrové ovoce. Ovoce muZeme
podavat také tepeln€ upravené. Mizeme ho zahrnout jako soucast sladkych pokrmu ¢i
dezert. V jidelnach matefskych skol je vyhodné vyuzivat ovoce jako soucast svacinek

nebo presnidavek. (Hrncifova et al., 2016)

1.4.9. Mléko a mlécné vyrobky

Miéko a mlécné vyrobky jsou povazovany za vyznamné zdroje vapniku. Dilezité je také

uzivat nemlééné zdroje vapniku, aby byl jeho pfijem adekvatni. (Hrnéifova et al., 2016)
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Denni potfeba 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 fosforeCnan v potravinach rostlinného ptvodu je méné snadnéji vyuzitelny. (Kohout,

2021)

1.4.10. Napoje

Zaklad pitného rezimu tvoii voda a neslazené napoje. Z toho divodu by méla byt vzdy
ve Skolni jideln€ moznost neslazeného nemléného néapoje. I kdyz je v nabidce slazeny
napoj, mél by byt k dispozici i neslazeny. Pokud je podavan mlécny néapoj, vzdy by mél
byt nabizen i nemlé¢ny napoj. Pitnd voda by méla byt k dispozici béhem celého dne. Mezi
nevhodné napoje fadime barvené napoje napi. kolového typu. Prednost dostavaji jiné
druhy ¢aje nez Cerny Caj, jelikoz ma v sobé kofeinové a theinové latky. Vzdy by tedy mél
byt v nabidce neslazeny nemlécny napoj ajako druhy vybér bud’ mléény napoj nebo
nemléCny slazeny napoj. (Kostalova et al., 2015) Pro dité do 10 let by bylo idealni vypit
minimalné 80—120 ml na kg télesné hmotnosti, u dospélého ¢loveéka je dostacujici 35 ml
na kg télesné hmotnosti. Pitny rezim u predSkolniho 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 nékterych
prvorepublikovych tradicich v oblasti Skolniho stravovani déti. V roce 1953 byly Skolni
jidelny zahrnuty do systému Skolni vychovy a péce o né byla predana Ministerstvu

Skolstvi. (Ludvik, 2014)

V povalecné dobé spolecnost zapasila s velkym nedostatkem potravin, na ktery doplacela
zejména mlada generace. Usili o konec trapeni déti piispé&lo ke vzniku prvnich $kolnich
jidelen. V pocatecnich jidelnach sejidla pfipravovala na kamnech, tudiz bylo vse
ve vSech smérech obtizné. Obé&d obsahoval polévku ¢i hrnek mléka s chlebem.
Komplikovanéjsi jidla se zacala vafit pozdéi, pokud vSak byl k dispozici dostatek
surovin. V nabidce byl nedostatek kvalitnich surovin — masa, zeleniny i ovoce. Dal§im
problémem byla nouze o kucharky do Skolnich jidelen, tudiz tuto roli ¢asto prebraly

manzelky uciteld. (Spole¢nost pro vyzivu, 2018)

V roce 1951 byla cena zajeden obéd 2 az 3,20 Kés. Na platbu nakladu pfispivaly
napfiklad mistni narodni vybory, rizné mistni organizace a byly potradany i tanecni

zabavy 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 ma vyznamny pozitivni
vliv na celkovy zdravotni stav déti, jejich prospéch i chovani. (Spolecnost pro vyzivu,

2018)

V roce 1955 byly na uzemi 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 Skolni stravovani. V roce 1964 zaujala

Spolecnost pro vyzivu pozici odborného garanta Skolniho stravovani. (Ludvik, 2014)

V sedmdesatych letech se zavadé€ji nové pozice inspektord Skolniho stravovani, ktefi
se zajimali o Skolni jidelny ve svém okrese apodavali jim odbornou a metodickou
pomoc. Vykonavali také kontrolu vydanych nafizeni vztahujicich se napt. k plnéni zasad

spravné vyzivy. (Spolecnost pro vyzivu, 2018)

Stale se vSak vyskytovaly nedostatky v technologickém vybaveni, v zasobovani
potravinami a v kvalité surovin. Ceska republika mé&la v roce 1989 1,4 miliond déti, které
navstévovaly téméf 11 tisic Skolnich jidelen. Mnozstvi jidelen ipoctu déti, které

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

Podil dospélych stravniki z celkového poctu stravnikii byl velice nizky, jelikoz
stravovani nebylo povoleno tzv. ,,cizim® stravnikiim, pouze pracovnikiim $kol a skolnich

zafizeni. (Vyziva déti, 2013b)

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

vyznam tzv. spotiebniho kose. (Ludvik, 2014)

Spotfebni ko§ udava primémou mési¢ni spotiebu potravin podle vé€kovych skupin
stravnika a pfipravovanych jidel, dale je také kritériem pestrosti stravy. (Vyziva déti,

2013b)

Postaveni vedouci §kolni jidelny mohly zauymout bud’ absolventky hotelové Skoly, vyS§si
odborné skoly vyzivy, spolecného stravovani nebo oboru dietni sestra. Posléze byly
poradany kvalifikacni kurzy pro zplsobilost vedeni Skolnich jidelen. (Spolecnost pro

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

Ceska republika mize byt pro mnohé zemé svym sofistikovanym systémem $kolniho
stravovani piikladem. Napfiklad v Italii nebo Holandsku jedi déti zpravidla doma
a systém Skolnich jidelen je nahrazovan bufety. (MSMT, 2013) V Dansku maji Zci

ve vetsing piipadu pripravené vlastni obédové balicky z domova. (Benn a Carlsson, 2014)

V Rakousku a Némecku ma své jidelny pouze zhruba 20 % skol, ve vétsin€ vyspélych
zemi, jako jsou napfiiklad Velk4 Britanie, Rusko ¢i staty Beneluxu, celostatni systém
skolniho stravovani neni. Podobnosti systému $kolniho stravovani se Ceské republice
muze vyrovnat systém $kolniho stravovani 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 rodige 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 zakladnich,
stitednich a vysokych $kol soucasti programi Skolniho stravovani, které spravuje
Ministerstvo zemédélstvi Spojenych stati. Oba programy, Narodni Skolni obédy
a Program §kolnich snidani, poskytuji détem a dospivajicim zdravé a levné stravovani po
cely Skolni rok. Priblizn€ tii Ctvrtiny stravnikd, ktefi odebiraji Skolni obédy, pochazi
z domacnosti s nizkymi pfijmy. Pro mnohé z nich zajistuje skolni stravovani az polovinu
denniho piijmu energie. Skoly diky tomu maji jedineénou moznost k podpote zdravého

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

1.7. Vyznam Skolniho stravovani

V Ceské republice zabezpetuje stravu détem cca 9000 §kolnich jidelen, vydejen &i
vyvatoven. Skolni jidelny pfipravi roéné& cca 383 miliond jidel, denn& se v jidelnach
obCerstvuji témeét 2 miliony déti. (NZIP, 2022) Stravnik by se mél ve Skolni jidelné
nasytit tak, aby z jidelny odchéazel najezeny a aby obédem dodal télu ziviny a energii
v mnozstvi cca 35 % jeho denni potieby. Davka askladba podavaného pokrmu je
pfizptisobena véku a fyzickym potfebam stravnika. V obdobi puberty musi pieména latek
a energie zabezpeCovat predevsim spravny vyvoj a rust. Jidelnicek je uzptisoben tak, aby
dospivajici organismus mél k zajmovym i pohybovym aktivitam adekvatni pfijem
potiebnych zivin a energie. (Asociace zfizovateld Skolnich jidelen, z.s., 2022) Kvalita

stravy zakd puasobi na jejich poznavaci funkce a studijni vysledky. Prostedi Skolniho
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stravovani tvoii pusobivé prostiedi, které ptusobi 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 prubézné obohacuje novymi recepty. (Asociace

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

pomoci harmonicky sestavenych jidelnickt je pro Skolni prostfedi nezbytna. Planovani

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

vyziveé. (Cupertino et al., 2021)

Zartizeni Skolniho stravovani sestavuji jidelnicky tak, aby:

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

vyhovovaly potfebam na pfijem zivin a energie pro urCité vekové kategorie
stravnika;

mohla byt poskytovana strava stravnikam, jejichz zdravotni stav vyzaduje dietni
stravovani, které maji indikované od lékafe (pokud na to mé dané zafizeni
podminky);

slozeni jidelnicku bylo poskladano tak, aby wvsSechny chody dohromady

predstavovaly celek. (Asociace zfizovatelt Skolnich jidelen, z.s., 2022)

Skolni jidelny uZivaji receptury, které:

uplatiiuji nejlépe sezonni, Cerstvé a regionalni suroviny;

na dodani spravné chuti pokrmu pouzivaji pfirodni dochucovadla, ktera v sobé
maji zdravi prospesné latky;

redukuji zafazovani polotovari vysokého stupné zpracovani. (Asociace

ziizovatell Skolnich jidelen, z.s., 2022)

Zartizeni Skolniho stravovani obstaravaji pitny rezim tak, ze:

stravnici maji vzdy k dispozici Cistou vodu;

dalsi poskytované napoje jsou jemné doslazovany nebo dochuceny;

nejsou nabizeny napoje s barvivy;

je stravnikim zprostiedkovana moznost doplnéni vlastnich lahvi. (Asociace

ziizovatell Skolnich jidelen, z.s., 2022)
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Skolni jidelny upfednostiiuji technologické postupy piipravy pokrmd, které uzivaji
moderni technologické vybaveni kuchyné. Maji pfipravené postupy pro nestandardni
situace a havarie. Maji zavedené metody ovéfeni jakosti surovin pii jejich dodani
a postupy pii jejich skladovani a zpracovani. (Asociace ziizovatelt Skolnich jidelen, z.s.,

2022)

Suroviny, ze kterych je strava piipravovana, jsou hrazeny rodi&i. Skola si urduje
tzv. stravné — finan¢ni Castku za ob&d, v matefskych Skolach i za svaciny. Vyplaty pro
zamdstnance jsou vyplaceny statem. Kazdy ob&an Ceské republiky se roén& podili
Castkou 800 K¢. Déti obcant, kteti nemaji dostatek financi na zaplaceni Skolnich obédu,
mohou diky projektim obédy odebirat zdarma. Uhrazovani Skolnich obédt zdarma
se ucastni Ministerstvo Skolstvi mladeze a t€lovychovy, Ministerstvo prace a socialnich

véci a také sponzofti. (NZIP, 2022)

Détem, které maji dietni stravu indikovanou 1ékafem, mohou skolni jidelny tuto stravu
zajistit. Pokud jsou dodrzeny jisté podminky stanovené vyhlaskou, skolni jidelny maji
moznost takovou stravu poskytovat. (NZIP, 2022) Ve vétsin€ pripadi jde o déti, které
maji celiakii. Jedna se tedy o dietu, pfi které se ve stravé redukuje mnozstvi lepku. Tato
dieta neni slozitd na pfipravu, tudiz kazdé zafizeni Skolniho stravovani by mé&lo byt
schopné ji zajistit. Pokud ma dité dietni omezeni, je zde nezbytna odborna spoluprace
ztoho divodu, aby i dietni stravovani dodrzovalo stejna kritéria, tedy rozmanité
a harmonické stravovani se v§emi nepostradatelnymi zivinami pro spravny rist a vyvijeni
se. (Starnovska a Simova, 2022) Skolni stravovani umoZiiuje energeticky a vyzivové
plnohodnotnou stravu stravnikam, ktefi maji jidelni omezeni, tedy dietni stravovani.
(Asociace ziizovatelti Skolnich jidelen, z.s., 2022) Rezim feSeni dietniho stravovani je
zameéften 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 jidelnicka zasady pestré a nutricn€ vyvazené stravy, dale
dbat na principy zdravé vyzivy ana dodrzovani vyzivovych norem pro Skolni
stravovani se zafazovanim regionalnich, Cerstvych a sezonnich surovin a stale
se snazit zredukovat zafazovani vysoce zpracovanych potravin;

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

e uspésné Skolni jidelny mohou slouzit jako vzor jinym Skolnim jidelnam, dalezité
je napomahat vzajemné spolupraci a predavani zkuSenosti mezi jidelnami;

e pomahat roz§ifovani dietniho stravovani a s tim i rozsifeni mnozstvi Skolnich
jidelen, které pfipravovani dietnich pokrmt umoziiuji a zajistuji tak moznost
stravovani zakam, kteti maji dietni stravovani indikované lékafem;

e povzbuzovat Skoly pro ucastnéni se projektd, které nabizeji finan¢ni pomoc na
zaplaceni stravného, a snizovat mnozstvi stravnikd, kterym ze spoleCenskych
divodi nemuze byt Skolni stravovani poskytovano;

e rozSifovat spolupraci skolni jidelny s vedenim Skoly, se zaméstnanci Skoly, zaky
i rodic¢i a zvySovat jejich zajem o téma zdravi a zdravého zivotniho stylu;

e vramci opatieni bezpecnosti a ochrany zdravi stravnikt zajistovat vhodné

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

1.8. Nejcastéjsi problémy Skolnich jidelen

Dlouhodobym nedostatkem je revize nutricni kvality pokrmil. Nyni se potykame
s problémy, které se tykaji nedostatku kvalitnich tuka, jez ovliviiuji nizkou energetickou
hodnotu obéda, as vysokym mnozstvim soli v pokrmech. (NZIP, 2022) Nadmeérné
mnozstvi soli miiZze zpisobit rozvoj hypertenze. Vysoky krevni tlak souvisi s celou fadou
cévnich onemocnéni, ale také s vyS$si umrtnosti na CMP nebo na srde¢ni infarkt.
Doporucena denni davka kuchyniské soli je u dospélého Clovéka 5—6 gramu, avSak
v soucasné dobé je tato hodnota pfesahovana 2x az 3x. (Balikova a Bradova, 2019)
Vsechny tyto aspekty se negativné odrazi na zdravi déti. Velkym problémem je také
vysoké mnozstvi odpadu z pokrmt. Dal§im negativem je nouze o kvalifikovany personal.
Studie SZU odhalila, e se neshoduje mnozstvi potravin vykézané ve spotiebnim kosi
a mnozstvi potravin, které bylo poskytnuto k rozboru jako bézna davka jidla. Po
matematické strance rozdil Cinil asi 420 miliont korun za prakticky nevydané jidlo a to
u kategorie ve véku 7-10 let. (Kostalova a Selinger, 2020) Novela vyhlasky o Skolnim

stravovani z roku 2015 umoziuje zakam dietni stravovani, avsak dietni stravovani muze
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byt poskytovano pouze za dohledu registrovaného nutricniho terapeuta. Ve vyhlasce
nebyl viibec bran ohled na to, Ze mnoho $kolnich jidelen dietni stravovani bez problému
poskytuje a staCilo by pouze tento fakt potvrdit registrovanym nutricnim terapeutem
a udelit souhlas k poskytovani dietniho stravovani. Spousta Skolnich jidelen skoncila
s poskytovanim dietni stravy z divodu potizi, které byly zpusobeny danou vyhlaskou.

(Kapounova et al., 2017)

1.9. Projekt zdrava Skolni jidelna

Projekt Zdrava Skolni jidelna je schvalen Ministerstvem zdravotnictvi, prenaseji se do néj
nejnovej§i poznatky a snaha na talife déti dostat co nejkvalitnéj§i pokrmy. Do projektu
se ptihlasyji jidelny, jejichz cilem je své sluzby zlepSovat. V ramci tohoto projektu
se uskuteCriuji rizné kurzy. Praktické kurzy jsou zaméfené na praktickou vyuku spravné
pfipravy urcitych potravin a pokrmu. Teoretické kurzy pomahaji upevnit znalosti ¢i nabyt
novych znalosti v souvislosti s vyzivou. (NZIP, 2022) Uspéch projektu je vybudovan na

funkci tfech zakladnich odvétvi:
1. Studovany personal

Personal skolni jidelny ovlada znalosti o korektni vyzivé Cloveéka, dokaze naplanovat
pestry jidelni¢ek, dokaze ptipravit lahodné pokrmy z kvalitnich surovin. Jidla kofeni
s ohledem na détského stravnika. Rozumi platné legislativé a dodrzuje ji. (Zdrava Skolni

jidelna, 2015)
2. Zasvéceny stravnik

Stravnik se o nalezité stravé dozvida patficnym zpusobem v pribéhu vyucovani. Déti
jsou tak navigovany k vhodné volbé aslozeni potravin a pokrmu. (Zdrava Skolni

jidelna, 2015)
3. Motivujici pedagog a vedeni skoly

Pedagog napomaha k dodrzovani spravnych stravovacich zvykd. Vedeni Skoly
povzbuzuje usili Skolni jidelny a propojuje kooperaci $kolni jidelny a pedagogt. (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 napoja;
korektni a vzorné fizeni spotfebniho kose;

svezi a sezOnni suroviny jsou zakladem pokrm;

umirnéné soleni;

hranice uplatnéni dochucovadel a instantnich dehydratovanych smést;

A R

opora nacionalnich zvyklosti a regionalnich zvyki, seznameni se svétovou
kuchyni;

8. stalé Skoleni personalu skolni jidelny;

9. rust nutri¢ni gramotnosti a podpora vyhovujicich stravovacich navykt déti;

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

a rodici. (Zdrava Skolni jidelna, 2015)

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

napiiklad Skute¢né zdrava Skola. (NZIP, 2022)

1.10. HACCP

Naftizeni ¢. 852/2004 o hygiené 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 bodd. Zdravotni neskodnost
potravin a pokrmu je zabezpeCena timto systémem. Systém muze piispét ke zmensSeni
a snizeni ztrat, optimalizaci nakladi a ke zdokonaleni fungovani provozu. (eAGRI, 2022)

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

[E—

vytyCeni pusobeni odpovédnosti vyrobce;
utvoreni tymu;

charakteristika vyrobkd;

diagram vyrobniho zptsobu;

rozbor ohrozeni;

urceni kritickych bodu;

stanoveni rysu a hodnot kritickych mezi;

instalace systému pozorovani;

D e U o R

vytyCeni napravnych kroka pro kazdy kriticky kontrolni bod;

10. stanoveni ovetovacich procesu;

11. dokumentace a zapisy. (Janotova a Plzak, 2022)
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1.11. Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe

Bezpecna preparace nekontaminovanych a lahodnych pokrma nastava uz pfi nakupovani.

Pti nakupovani potravin je dilezité mit na pameéti urcité zasady:

a)

b)

dikladné si prohlédnout etikety;

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

,datum pouzitelnosti“ — na baleni je pojmenovan slovy ,spotiebujte do®,
stanoveni je u potravin, které se brzy kazi a po vyprseni data pouzitelnosti se tyto
potraviny nesméji dale distribuovat;

,minimalni trvanlivost® — na baleni je uvedené ,minimalni trvanlivost do®,
pojmenovani je u potravin, které lze skladovat delsi dobu a mohou se prodavat
pod podminkou vyznaceni pros§lé trvanlivosti, umisténi zvlas§t a zdravotni
nezavadnosti;

bez data trvanlivosti — mohou byt distribuovany potraviny jako napf. sul, cukr,
vino;

ujistit se, zda neni poSkozeny obal potraviny;

chlazené a mrazené potraviny vkladat do kosiku na konci nakupu;

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

potraviny, u nichz je mozné, ze z nich bude vytékat kapalina, dat do samostatnych

oball. (Kost'alova et al., 2017)

Vhodné a neSkodné potraviny je tieba nalezit€ uschovavat. Nehodici se prostredi pii

skladovani muze zaporn€ zmeénit jejich jakost a zdravotni nezavadnost. Studenéjsi

atmavsi prostiedi déle zachovava senzorické rysy potravin a bezpecnost. I v tomto

ptipadé museji byt dodrzovany urcité principy:

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

chladici zafizeni musi byt vybaveno teplomérem;

dolni usek lednice a zadni strana lednice jsou studenéjSim mistem, tudiz zde

se uklada syrové maso, ryby, hotové pokrmy a masné vyrobky;
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4. misto ve dvefich, horni prostor lednice a misto pod polici, jez je ureno pro
uschovavani zeleniny, ptfipadné ovoce, patii k méné studenym prostoram. Z toho
divodu zde skladujeme mléko, mlécné vyrobky, vejce, keCupy, marmelady,
hoft¢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. Pét klicu k uspéSnému stravovdni

Ochrannymi opatfenimi proti infekcim a intoxikacim z potravin jsou urcité principy,
které by mely byt dodrzovany. (Hmcifova a Floriankova, 2014) Zameérem je vysvétlit,
ze pfestoze potraviny mohou mit nebezpecné mikroorganismy, které vyvolavaji
zdravotni problémy, lze sejim lehce vyhnout. (Kostéalova et al., 2017) Svétova
zdravotnicka organizace uvedla ,Pét klict k bezpecnému stravovani®, kde vysvétlila

nasledujici principy:

e zachovavat, co nejvétsi Cistotu;

e znemoznit kfiZzovou kontaminaci;

e potraviny pokazdé peclive tepelné zpracovat;

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

e volit pitnou vodu ze spolehlivych zdroju. (Hrncifova a Floriankova, 2014)

1.12. Ekonomicka oblast

Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., pfesné vymezuje, co predstavuje pojem Skolni stravovani.
Vymezuje, kdo ho miize pro koho provozovat. UrCuje vyzivové ustanoveni a finan¢ni
limit na nakup potravin. Hlavni naplni Skolni jidelny je poskytovat svym stravnikim
obéd. Vymezme si, co pojem ,ob&d“ znamena: jde o jidlo slozené z polévky nebo
predkrmu, hlavniho jidla a napoje, piipadné z dopliiku, jenz mize byt v podobé salatu,

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

1.12.1. Vypocet ceny obéda

Cenu obéda tvori tii Casti:

e finan¢ni néklady na potraviny — hodnota, kterou hradi rodice za suroviny a ktera
se odrazi od véku ditéte;

e mzdové naklady — naklady na mzdy pracovnik — hradi MSMT;
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e rezijni naklady — naklady na provoz zafizeni Skolniho stravovani. (Vyziva déti,

2013a)

1.12.2. Financni limity na ndkup potravin

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

stravovani, udava finan¢ni limity na nakup potravin:

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

Vice nez 70 % zafizeni Skolniho stravovani ma cenovy rozdil v zavislosti na vékové
kategorii. U vekové 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 urcit 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 problému vefejného zdravi. Spolu se starSimi
a imunokompromitovanymi osobami patii malé déti do skupiny populace, ktera je velmi
nachylna k nemocim pfenasenym potravinami. Strategie bezpe€nosti potravin a vyzivy
2030 je dokument, ktery navazuje na Strategii bezpecnosti 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 ¢lovéka;
e systém bezpecnosti potravin je inny a udrzitelny;
e vzdélany spotiebitel ma moznost zasvéceného vybéru;

e vyziva. (eAGRI, 2021)

Hlavnim ukolem Strategie je zajisténi vyhod pro spotiebitele, aby méli na trhu v nabidce
pouze bezpecné a kvalitni potraviny a mohli o 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 o obecnych principech potravinového
prava v EU, ve které Evropska komise poklada potravinové pravo za otevieny zajem. Na
Zelenou knihu navazuje Bil4 kniha o zdravotni nezadvadnosti potravin, ktera byla vydana
roku 2000 a zahgjila novy ramec bezpecnosti potravin v Evropé. Stala se tak kone¢nym
zdkladem pro novou politiku bezpetnosti potravin. V Ceské republice je systém
bezpecnosti vytvaren od roku 2001. Vystaveéni a ptsobeni funkcniho a pruzného systému
bezpecnosti potravin a vyzivy pomoci hodnoceni rizika, fizeni rizika a komunikace rizika

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

Na zakladnich skolach probiha vychova ke zdravi a spravnym stravovacim navykim. Uz
nékolik let se na zakladnich Skolach uskutecriuji prospivajici projekty, které povzbuzuji
konzumaci ovoce, mléka a mlécnych vyrobkd. V zaii roku 2017 zapocal na Skolach
projekt Ovoce, zelenina a mléko do §kol, jenz zapocal spojenim dvou predeslych projektt
Ovoce a zelenina do §kol a Mléko do §kol. Jedna se o Evropsky projekt, jenz je vyhranén
evropskym pravem. Projekt nabizi také dobrovolné vzdélavaci programy, které uci
Skolaky, jak je nezbytné mit spravné stravovaci navyky, které jsou dilezité v prevenci
vzniku a rozvoje civilizaCnich onemocnéni. Zaroven seznamuje zaky s metodami vyroby
uréitych druhd potravin. Ugelem projektu je zajisténi zvyseni spotieby ovoce, zeleniny,
mléka a mlécnych vyrobka a tim pfispét ke znalosti zdravotni gramotnosti zaka. Vychova
déti a mladistvych k podstatam spravné vyzivy je soucasti i tzv. Ramcovych vzdélavacich
programu Ministerstva Skolstvi, mladeze a télovychovy, na jejichZz obnoveni se podili

i Ministerstvo zdravotnictvi. (Strategie bezpecnosti..., 2021)

Zakladem pro vytvoreni Strategie a stanoveni priorit CR pro nasledujici etapu je Strategie
resortu  Ministerstva zemé&délstvi Ceské republiky svyhledem 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
ptipravenosti z roku 2016. Nékolik 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 dbd na zlepSeni zdravi, redukci nerovnosti ve sféfe zdravi a podpofeni
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vyznamu veiejného zdravotnictvi. Soucasna 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: Zameéfit se na dodavatele surovin, vcetné 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

stfizlivosti.

2.2. Vyzkumné otazky

Vvzkumna otazka ¢. 1:

V jaké frekvenci jsou dodavany suroviny do Skolnich jidelen?

Vvzkumna otazka ¢. 2:

V jaké Cetnosti jsou jednotlivé suroviny zafazovany do jidelnicku?

Vvzkumn4 otadzka &. 3:

Jaky je souCasny stav stravovani ve Skolnich jidelnach z pohledu surovinové stfizlivosti?
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3. Operacionalizace pojmu

Jakost surovin
Jakosti surovin se rozumi kvalita dovazenych surovin.
Cetnost

Cetnosti zafazovani surovin do jidelnicku 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.

32



4. Metodika prace

4.1. Charakteristika vyzkumného souboru

Vyzkumny soubor je tvoren dvéma Skolnimi jidelnami piseckych zékladnich Skol.
Nejprve byl proveden rozhovor s vedoucimi Skolnich jidelen a déale z kazdé jidelny
se ttemi kucharkami. Celkem tedy 8 rozhovort. Kladeny byly stejné otazky, aby doslo
k ovéfeni pravdivosti vysledkd. Dale mi vedouci Skolnich jidelen poskytly receptury
daného jidelniho listku, abych mohla podrobné zhodnotit nutri¢ni vyvazenost jidelniho
listku a zpracovani surovin v chutna jidla. Na jedné Skole jsem byla studentkou, takze

volba byla jasna a druha skola byla vybrana na doporuceni.

4.2. PouZita metodika
Prakticka cast bakalatské prace je zpracovana kvalitativni metodou vyzkumného Setfeni.
Sbér dat byl uskuteCnén pomoci semistrukturovanych rozhovort, pozorovani

a zpracovani dokumentace Skolnich jidelen zakladnich skol v Pisku.

Rozhovor tvorilo celkem 6 zakladnich témat, kterd obsahovala pfedem zpracované
otazky. Prvni okruh otazek byl zaméfen na ¢asovy harmonogram, mnozstvi dovazenych
surovin a na vybér dodavatelt. Nasledujici okruh se tykal zachazeni se zbytky stravy,
mnozstvi stravy, které skon¢i v odpadu a chutovych preferenci zaka vzhledem k odpadu.
Tteti okruh se zabyval skladbou jidelnicku, zavadénim novych receptur, oblibenosti jidel
u zakt ajejich prani. V dal§$im okruhu byly otazky zamétfeny na chod jidelny ana
personal. Dale byly pouzity otazky tykajici se vzdélavani, prizkumua a projekti.
Poslednim tématem otazek bylo technické vybaveni Skolni jidelny. V ramci jednotlivych
okruhti byly kladeny dopliujici otazky. Rozhovorové otazky jsou soucasti piilohy 10
ptiloha 1.

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

a nasledné prepsany do pisemné formy.

Ziskana data byla nasledné zaznamenana pomoci jejich kodovani a kategorizace. Pouzit
byl zptisob kodovani v ruce, znamy téZ jako metoda papir a tuzka (Svaficek a Sed’ova,
2014). Ukazka techniky kodovani je soucasti pfilohy 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 dodavatelt |:>
Cena

Kvalita

Smlouva

Lokalni dodavatelé |:> Zelenina — Pisek

Zelenina — Vodnany

JihocCesky kraj

34



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

dodavateld, 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 vytvoreny tyto kody: kazdy den, jednou

za tyden, 3x tydné, 2x tvdné.

Odpovédi vedoucich obou jidelen se shodovaly v tom, ze objednavaji zbozi kazdy den.
Vedouci Skolni jidelny I (informantka €. 1) uvedla: ,, No, objedndavdm v podstaté kazdy
den. “ Podobné se vyjadfila i vedouct jidelny II (informantka €. 2): ,, 70 je pomérné skoro
na denni bazi, bych Fekla.“ Informantce €. 1 byl pfidé€len i kod jednou za tyden, jelikoz
odpovedéla timto zpisobem: ,, Nékdy to mam na tejden a viastné takovy ty zdkladni véci,
co jsou jako suroviny, cukr, mouky, takovy ty, co miZou vydrzet dyl, tak jednou za tyden.
Kazdej ctvrtek mi privazeji nové zbozi.“ OvSem v Cem se Skolni jidelny liSily, bylo
dodavani zeleniny. Informantka ¢. 1 odpovédéla nasledovné: ,, Zelenina, tak ta mi chodi
podle toho jidelnicku. Ale vétsinou mdam objedndvky pondéli, streda a patek zavdzeji.
Takze objedndavdm viastné vidycky tak den predem, dva dny. Jo.“ Kucharky Skolni
jidelny I (informantka €. 3, €. 4, €. 5) odpovédely shodné. Napt. informantka ¢. 3 sdélila:
., Zelenina chodi 3x tejdné podle potieby a jak je zdvoz.“ Informantka €. 2 odpovédela
takto: ,, Zelenina jezdi dvakrdt tydné, ale miize prijet i vickrdt. TakzZe je to podle potreby,
podle jidelnicku, protoZe se snaZime ty véci mit jako hodné cerstvy. “ Shodna odpovéd
pfisla i u dovazky masa, kdy informantka ¢. 1 tekla: ,,Ze dne na den potrebuju zavést
maso, v podstaté kromé mrazeného, kdyz mdm planovany treba mrazZeny stehna
a podobné. Ty tady musi bejt ditv, abych je den predem viastné dala rozmrazit. “ Pomérné

¢

struéné se vyjadrfila informantka €. 2: ,,Maso a tyhle véci jezdi denné. ‘

Vybér dodavatelu

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 odpovédi informantky ¢. 1. Znéla
takto: ,, V soucasny dobé, a nejen v soucasny dobé, podle ceny. Cena kazZdopddné je pro
nds rozhodujici. TakzZe rozhodujici je cena, samoziejmé kvalita taky, ale neni to v 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 néjakymi dodavateli jiz ma smlouvu, ale je pro ni dilezita
také cena a kvalita: ,, Samoziejmé s néjakyma uz mame jako smlouvu, nasmlouvany véci.
A potom reSim, jakou maji nabidku, hodné jako akcnivéci. A i jidelnicek pak stavim podle
toho, co je zrovna treba za dobry penize a abysme se vesli do téch normativii. TakzZe
vybiram i treba se poptam, jestli to ma levnéjsi, drazsi, jak to je. TakzZe ijako cena.
Samoziejmé ta kvalita. Ale to zase mdme jenom dodavatele, ktery ty véci maji kvalitni,

¢

a kdyz mi privezou néco, co nent kvalitni, tak jim to vrdtim. "

Lokalni dodavatelé

Posledni podkategorii tvori otazky, zaméfujici se na lokalnost dodavatelti a dovazenych
surovin. Téma obsahuje nasledujici kody: Zelenina — Pisek, Zelenina — Vodrany,
JihocCesky kraj. Z odpovédi vedoucich Skolnich jidelen jsem vyhodnotila, zZe se ob& snazi

vyuzivat zdroju, které mame v JihoCeském kraji. Kody Zelenina — Pisek a JihoCesky kraj

byly pfifazeny obéma vedoucim Skolnich jidelen. Odpoveéd’ informantky ¢. 1 znéla:
., Lokdlné tady maji sklady ty lidi vétSinou, ze zeleniny urcité. Ale ¥ikam, 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 strakonickd a budéjovickd viastmé vyrobna. Maso Strakonice taky, pak jsou
tam Vodnany z masa. TakzZe primo lokdlni, asi jako takhle. “ Informantka €. 2 vypovédéla:
., Lokdlni dodavatele mdme, mame piseckej vlastmé velkoobchod. Mdame tady primo jako
piseckej obchod, ktery spolupracuje s piseckou zeleninou. TakzZe mdme firmy odsud.
Mdme tireba jihoCeskou firmu, ktera sdruzuje farmdre. Tak od ty taky bereme, to jsou
cesky sady, bereme jablka ze Lhenic. Takze pomérné hodné vyuzivame mistni zdroje.
Pro odpovédi kucharek ze skolni jidelny I byl vytvoren kod Zelenina — Vodnany, jelikoz
vSechny 3 odpovédély stejné. Napt. odpoveéd informantky ¢. 3 byla nasledujici: ,, My

¢

mdme z Vodiian zeleninu, odkud ji berou Vodiiany to nevim.
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5.1.2. Kategorie — Zbytky stravy

Schéma €. 2: Zbytky stravy

Kategorie
Zbytky stravy
Podkategorie Kody
Skladovani zbytkd |:>
Sudy
Drti¢ odpadu
Odvoz zbytka |:>
Dvakrat tydné

Mnozstvi zbytku |:>
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Jednou za mesic

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

40 kg




Plytvani
Starsi zaci

Rodina

MozZnost odmitnuti |:>

Plnéa porce

Maji moznost

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

odmitnuti.

Skladovani zbytki

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

sudy, drti¢ odpadu.

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

zpusobem se vyjadiily i kuchatky ze Skolni jidelny II (informantka ¢. 6, ¢. 7, €. 8).
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Informantka ¢. 7 odpovédéla na otazku timto zpuasobem: ,, Zbytky si odvdzi zbytkari,
meésto to odvazi, davda se to do sudit a odvazi se to na likvidaci. “
Odvoz zbytki

Jak jiz vyplyva z nazvu, tato kategorie se soustfedi na frekvenci odvozu zbytka stravy.

Vytvoreny byly kody: dvakrét tydn€, jednou za mésic.

Skolni jideln& I byl piitazen kod jednou za mésic, jelikoz odpovéd’ vedouci jidelny znéla
nasledovné: ,, Jednou za mésic volam clovékovi, kterej sem prijde to vycucnout z téch
lapolit a odveze to. Vim, Ze v podstaté jsme jedini tady v Pisku, protoze ty lapoly mdme
Jjenom my.“ Kod dvakrat tydné byl pfifazen Skolni jidelné€ II, jelikoz informantka ¢. 2
odpovédéla nasledujicim zptusobem: ,, Dvakrat tydné to pak odvazi firma specializovand
a likviduje to pres piseckou kompostdrnu.* Podobné se vyjadrila iinformantka ¢. 6:
., Zbytky se davdji do sudit a méstsky sluzby si pro to jezdi, pro ty zbytky. Dvakrdt tydné

si pro né jezdi.

Mnozstvi zbytka

Dalsi podkategorie zahrnuje kody tykajici se mnozstvi zbytku 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 jidelnicku.

Kod podle jidelnicku byl pfifazen jak Skolni jidelné I, tak Skolni jidelné II, jelikoz
se v této odpoveédi shodovaly. Informantka €. 1 vypovédéla: ,, To je podle toho, co varim
zhruba jo. Kdyz bude svickovd, tak to bude mifi, kdyz bude cocka, tak to bude vic.“
Informantka ¢. 5 ze Skolni jidelny I odpovédéla: ,,No, to je jak kdy, podle toho, co
se vari. “ Odpoved 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 spotiebnimu kosi ty véci nabizet tém détem. Kdybych tieba
dala ryZovej nakyp na jednicku, tak narveme ty sudy plny. TakzZe jda ho tFeba ddavdam na
dvojku, protoZze 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 tém, kdo to chce
a timto eliminujeme ty odpady. Takhle s tim pracujeme.” Vypoved informantky ¢. 6:
., Zalezi, jaky je jidlo, nékdy je pil 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 pfisly v konkrétnich ¢islech. Informantka €. 1, které byl pfifazen kod 50, 70 kg

39



za den, uvedla: , Kdyvbych méla rict néjakej priimér, tak v podstaté téch 50, 70 kilo,
si myslim, Ze jde jako denné. Coz je ten primér. Nékdy jde 100, nékdy 20. Ale v priiméru
téch 50, 70 kilo denné vyhodim. “ Pro odpoveédi kucharek ze Skolni jidelny I byl vytvoren
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: ,, Dvakrdt tydné
Jje to priblizné 70 kilo odpadu, jenom co se tyce vrdceného 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:

star§i zaci, rodina.

Odpovédi informantky €. 1 byl pfifazen kod rodina, jelikoz jeji odpovéd vypadala
nasledovné: ,, V podstaté dneska ty déti, je to blby, co tédka Feknu, ale kdyz maji treba
kureci stehno, tak nékdy jde cely. Neochutnaji vithec. Jde to pryc. Hovézi maso uz dneska
stoji skoro 300 korun za kilo a vidite to v odpadu, jo. 1ed si neuvédomujou, zZe asi k tomu
dorostou, jo. Urcité, ale neuvédomujou si tyhle véci. Rohliky jdou tFeba cely do koSe, celé
ovoce do koSe. Je to takovy prosté dost velky plejtvani jako, jo. Ale asi to nezdvisi na nds,
urcité ne. Je to vychova v rodiné si myslim, paklize maminka nema cas nebo nechce uplné
varit kazdej den, Ze jo, tak chdpu, Ze sdhne po néjakym polotovaru, zZe pizza néjakd nebo
tohlecto to dité neni zvykly. Jako jo z hlediska vytiZenosti rodicii, taky to dokdzu pochopit.
Takze na druhy strané ty déti samoziejmé nejsou zvvkly na ty jidla, ktery se snazime tady
prosté néjakym zpiisobem do nich jako osvétové ddt.* Kod star§i zaci byl piifazen
k odpovédi informantky €. 2, ktera reagovala takto: ,, Velkej problém v tomhle mame uz
s téma, ktery byste si myslela, Ze problém nemaji 9. trida, tak ty si nechaji jidlo nandat na
talir a normalné do toho ani neklofnou a odnesou to cely rovnou. Oni to jenom jako
odeberou a hned to vrati. Pritom to jsou déti, ktery uz by mély bejt jako zodpovédny a uz

¢

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

Moznost odmitnuti

Posledni podkategorie se zabyva moznosti zakt, fict si, kdyz néco nejedi, zesito

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

moznost.
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V této podkategorii byly odpovédi $kolnich jidelen protichtidné. Skolni jideln& I byl
pfitazen kod plna porce. Informantka ¢. 1 hovofila nasledovné: , Na tohle nardzZim
v podstaté celej zZivot, co jsem tady, téch triadvacet let, Ze v podstaté Feknou si, Ze to
nejedi, Ze si to nevezmou, ale v podstaté my jsme zase vdazany tim, Ze kdyz jim to neddam
na talir, tak mi bude volat maminka nebo tatinek a prosté dostanu, Ze to dité nedostalo
zaplaceny jidlo. Uz jsem se s tim taky setkala. TakzZe v§em prosté 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 ndm rekla, Ze 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& II nalezi kéd maji moznost a odpovéd
informantky €. 2 byla celkem jasna: , MiiZou, 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 talifi avidycky 7ikaj bez toho kavidru, Ze by si to daly.*
Informantka ¢. 7 se k otazce vyjadiila nasledujicim zpasobem: ,,Jo, treba je omdcka
s rejzi, nechtéji omacku, tak jo, miizou si rict a dostanou bez omacky, no fakt nékdo chce

suchou rejzi... Nebo tieba, kdyz je Spendt, tak bez Spendtu a dostanou to bez toho.

5.1.3. Kategorie — Jidelni listek

Schéma ¢. 3: Jidelni listek

Kategorie
Jidelni listek
Podkategorie Kody
Obmeéna jidelnicku :>
Cena

14 dni
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. Kucharky
Moderni receptury

Akceptace

Bezmasa jidla

Pfani stravnika

Hamburgery, kuteci

Pizza, KFC

Sladka jidla

Smazena jidla

Lusténiny

Velikost porce Piidavani

Preference stravnikd :> Omacky, maso

Norma

Vazeni

Kategorie Jidelni listek vyhodnocuje otazky, které se tykaji obmeénovani jidelnicku,
zafazovani modernich receptur, pfani a preferenci stravniki a velikosti porce. Byly
vytvofeny nasledujici podkategorie: obmeéna jidelniC¢ku, moderni receptury, prani

stravnikt, preference stravniku a velikost porce.

Obména jidelni¢ku
Pro podkategorii, jez se soustfedi na obménovani jidelnicku, byly vytvoreny nasledujici

kody: cena, 14 dni.



Obéma skolnim jidelnam byl pfifazen kod 14 dni. Odpovéd’ informantky €. 1 vypadala
nasledovné: ,,Jd si ten jidelnicek délam vidycky na 14 dni. V podstaté si mezi téma
Ctrndcti dnéma porad koukam na riizny metodiky, na riizny prosté véci, co bych treba jako
chtéla, nebo si treba sama dojdu do restaurace a Feknu si: ,, Jako jo, to neni Spatny sem
dat. “ Takze se snazim v podstaté jednou za mésic tam uvést jednu, dvé, tii novy receptury,
ktery zkusim otocit. “ Vzhledem k vyjadreni informantky €. 2 byl k jeji vypovédi piifazen
i kod cena. Jeji vypoved znéla: ,, Hodné to beru podle toho, jak jsou ty suroviny v akci.
Akorat samoziejmé je potieba mit ten jidelnicek nejméné 14 dni dopredu. Ve findle ho
obménuju pokazdy. Pokazdy do néj sahnu a udéldm néco jinak pravé kvili tomu, Ze je

¢

treba dobra ryba v akci.

Moderni receptury

Dals§i podkategorie setyka zafazovani modernich receptur do jidelniho listku.

Podkategorie se predstavuje nasledujicimi kody: kucharky, akceptace, bezmasa jidla.

Skolni jideln& I nalezi kody kuchaiky a akceptace, informantka & 1 hovoiila takto:
,,Mnohdy to neni uplné taky z hlediska nejenom déti, ale i dospélych tady trosku jako
akceptovdno, protoZe v podstaté treba uvedu recepturu, tak nékdy neni ani videét, co to
obsahuje, takze se zase snazim treba dat to do zdvorek. Treba dneska Carbonara (foto
viz ptilohy 10 obrazek 2), nékdo to vi, nékdo to nevi, zZe jo. Takze se snazim napsat tieba
anglicka slanina, smetana. Treba takovy rizek Madeta, aby védéli, Ze je na tom treba jesté
syr a broskev. TakzZe se snazim, a ty receptury... Hodné jsem na internetu a hodné sem
zavadim novych receptii. Trosku bojuji s kucharkami samozrejmé, protoze je to pro né
dalsi prace. Kazdopdadné musime jit s dobou a musime byt néjakym zpiisobem
zajimavéjsi. “ Kod bezmasa jidla vystihuje skolni jidelnu II, odpoveéd’ informantky €. 2:
,, Urcité moderni receptury vyuzivame. Jd jsem tu celkem nové, déldme hodné zeleninovy
véci. Zaradili jsme i zeleninovy saldty (foto viz ptilohy 10 obrazek 3 a 4), aby byl prosté
kazdej tejden 1 zeleninovej salat. Zacali jsme varit i pomérné vétsi, urcité bych rekla vétsi,
pomér bezmasych jidel. Jidla i pro vegetaridny, protozZe si myslim, Ze ten trend jako bude,
takze se snazime nabizet i novy jidla urcité. Délali jsme treba Cobbiiv salat, coz je teda
saldat plnej zeleniny, je tam teda slanina, kureci prso, avokado. Neda se to varit jako casto,
nebo pripravovat, ale opravdu mél velkej iispéch. ““ Informantka ¢. 6 odpovédéla podobné:
,,Jo, néktery jo. Kdyz se to upravi, nanormuje, tak jo. Treba obédovy salaty, Cobbitv saldt

Jsme délali, nebo fazolky takovy, pak Ratatouille.
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Prrani stravnika
Tato podkategorie se zajima o prani stravnika ve Skolnich jidelnach. Z odpovédi vznikly

nasledujici kody: hamburgery, kuteci, pizza, KFC.

Informantce ¢. 1 byl pfifazen kod hamburgery, kufeci. Jeji reakce na otazku byla
nasledujici: ,, Prehled o tom mam, délam i rizny dotazniky, takZe v podstaté ted prisel
dotaznik ke konci tijna 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 jidelng &. 2 byl piifazen kod pizza, KFC. Jeji odpovéd
znéla nasledovne: ,, Vime, co détem chutna a udélali jsme i anketu. Anketu vyhrdalo KFC
a pizza od Penny. My déldame vybornou pizzu, ale tu kulatou, tenkou to jako bohuzel, na

¢

to tady takovy stroj nemdme. ‘

Preference stravniku

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

se vyznacuje viceCetnymi kody: omacky, maso, sladka jidla, smazena jidla, lusténiny.

Spolecnymi kody pro obé jidelny jsou sladka jidla, smazena jidla, omacky, maso. Ke
Skolni jidelné I byl pfidan navic jesté kod lusténiny. Informantka €. 1 se k tomuto tématu
vyjadtila nasledovné: ,,Vime, co détem chutnd, to vime jako, jo. Ale kaZdopadné jim to
nemiizeme doprdt, protoZe jsme samoziejmé oklestény vyhldskou, metodikami
z ministerstva Skolstvi. Takze to, co by déti chtély, jak Fikam, ty omdcky, Ze jo, chtély by ty
ltvance a krupicovou kasi z toho sladkyho, hamburgery, rizky... TakzZe v podstaté zase
Jsme u toho. Oblibeny Fizky, oblibena svickova, oblibeny livance, Ze jo. Jak rikam, ted to
teda u nas fakt jako je otom kurecim hodné.“ Informantka €. 5 reagovala shodné:
., Tortilly, Fizky a pak omdcky, a to bude asi vSechno. “ Informantka €. 2, k jejiz odpovédi
byl pfifazen navic kod lusténin, znéla takto: ,, Ve findle ty déti 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 Fict, Ze jako docela oblibeny jidlo jsou tu
i jako lusténiny. Mdame jidlo, ktery oni opravdu akceptujou, jsou to lusténinovy mexicky
fazole, je to v takovym jako protlaku a je to fakt dobry aty déti musim fvict, Ze to
akceptujou. Jinak lusténiny hodné do téch polivek. “ Informantka €. 8 se k otazce vyjadfila
nasledovné: ,,Jo, krupicovy kase maji radi. Sladky jidla maji radi. 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 vytvoreny kody:

pridavani, norma, vazeni.

Skolni jideln& I nalezi kody norma avazeni, jelikoz informantka ¢ 1 na toto téma
reagovala nasledovné: ,, Urcité, velikosti porci jsou zase dany vyhldaskou ministerstva
Skolstvi a mdme tady viastné na zakladni Skole jsou 3 kategorie porci, takze to prakticky
se musi podle toho i normovat. Je to viastné od 6 do 10 let, od 10 do 15 let a od 15 a vySe.
Viastné kucharky maji, i kdyz se poddva 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 treba pri kontrole predloZit prosté,
Ze to mame timto zpiisobem oSetreny a Ze to tak opravdu je. TakzZe viastné nase kucharka
md za kol mi kazdou desdtou porci zvazit, to znamena, kdyz krdji maso v syrové forme,
dd na vahu a musi zhruba védet, jak to vypadda. “ Informantce €. 2 byly pfifazeny kody
norma a piidavani, ve kterém se lii ve své vypovédi od informantky ¢. 1. Jeji odpoved
vypadala takto: ,, Urcité. Jsou viastné i normy, ktery takhle urcujou ty velikosti porce,
takze se tim Fidime. Spis jim davdame min, aby si pridaly a priddavdame tém détem.

5.1.4. Kategorie — Chod jidelny a persondl

Schéma €. 4: Chod jidelny a personal

Kategorie

Chod jidelny a personal

Podkategorie Kody

Chod jidelny :> 9 kucharek

Osmihodinova smeéna

45



Ciz stravnici |:>

90 K¢

100 K¢

Jini stravnici 2 skolky

I

Duchodci

Primeéstské tabory

Dalsi skola

Uvarené porce za den :>

Pres 700 porci

850-900 porci

Kategorie Chod jidelny a personal zpracovava otazky, které se zaméfuji na pracovni dobu
kuchatek, pocet kuchatek v kuchyni, cenu stravného pro cizi stravniky, mnozstvi
uvafenych porci za den a na vafeni jinym stravnikim, jimiz jsou Zaci, zaméstnanci Skoly
a cizi stravnici. Byly vytvoreny 4 nasledujici podkategorie: chod jidelny, cena pro cizi

stravniky, jini stravnici, uvarené porce za den.

Chod jidelny

Tato podkategorie se zabyva personalem Skolni jidelny a jejich pracovni dobou. Kody,
které byly vytvoreny nalezi obéma informantkdm, jelikoz jejich vypovédi se velice

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

Odpovéd informantky €. 1 znéla nasledovné: ,, Kucharek mdame 9 v soucasny dobé, ted
teda jsou nemocny 2, ale jako normdlné 9. Chodi na 6. hodinu, takze vlastné pracovni
doba je osmihodinova, konci ve 14:30. Viastné podle rozvrhu potom sem décka nastoupi

na jidla, to urci zase reditel Skoly, takze viastné v podstaté vyddavdme od 10:40 do
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14. hodin. “ Informantka €. 2 se vyjadrila takto: ,, Mdm 4 kucharky a 5 pomocnejch, musi
to zvladnout. Rano chodi holky na 6. Prosté musi bejt v piil 10 varieno, protoze varime do
téch skolek, kam to zavazi specializovand firma, kterd na to ma prosté papiry, protoze to
nemiize kazdy prevdzet to jidlo. A jde to do specialnich termoporti, aby to zachovalo tu
teplotu, a tak to jde do téch Skolek. TakzZe to musi byt vcas. Jinak jedeme jenom od pondéli

do pdtku, soboty nevarime. *
Cizi stravnici
Zminéna podkategorie se zaméfuje na moznost obédd pro cizi stravniky a jejich cenu.

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

Skolni jideln& I byl piitazen kod 100 K&, jelikoz informantka ¢&. 2 na otazku odpovédéla
nasledujicim zptasobem: ,,Jo, chodi sem lidi zvenku. To je prakticky, mdame jidlo za 100
korun zvenku, takze kdokoliv si miize prijit. “ Skolni jidelng IT nalezi kod 90 K&, jelikoz
informantka €. 2 vypovédéla: , MiiZe se samozrejmé prihlasit i kdokoliv zvenku, vezme

.....

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

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

duchodci, pfiméstské tabory, dalsi skola.

K odpovédim Skolni jidelny I nalezi kody dalsi skola a dichodci. Informantka ¢. 1
zareagovala na tuto otazku takto: ,, 7ak pro dalsi Skolu, jak jsem Fikala. Varili jsme jesté
pred rokem pro diichodce na odvozy. To jsme méli v podstaté jesté 320 porci pro
diichodce, a to citalo vlastmé 5 provozoven. Tady v Pisku jsme jesté zavazeli. To se tieba
varilo v patek na sobotu a nedéli jesté, takze to bylo fakt jako taky dost ndarocny. “
Odpovéd informantky €. 3 znéla nasledovné: ,, Varime tady naproti Skolu a chodi k ndm
diichodkci jesté. “ Informantka €. 2, které byly pfifazeny kody 2 Skolky, priméstské tabory
a duchodci, se k tématu vyjadfila timto zpasobem: , My varime pro 2 Skolky. Jinak
samozrejmé varime pro zaméstnance Skoly kompletné, pedagogy i nepedagogy. A varime
pro diichodce, kteri jsou jako nasi ditchodci, kdyz od nds nékdo odejde do ditchodu, tak

to jsou lidi, ktery si potom muZou odebirat stravu. Plus samoziejmé, kdyz jsou néjaky

treba priméstsky tabory. V lété mame v nabidce, kdyz varime pro Skolky, tak mame i treba
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priméstsky tabory, nebo si to u nds nékdo domluvi, Ze by chtél odstravovat treba skupinu

¢

deti a my mdme otevrieno, tak i jako bereme tyhle.

Uvarené porce za den

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

pro tuto podkategorii vytvorené, jsou: pres 700 porci, 850-900 porci.

Skolni jideln& I nalezel kod pres 700 porci, jelikoz ve své vypovédi informantka &. 1
uvedla: ,, Tak v soucasny dobé téch 750. Mdme tady tak zhruba 600—620, jak kdy, déti na
Skole a varime jesté pro Skolu tady pres cestu, takze tak zhruba téch 150160 jidel. Tak
750 dejme tomu denné odvarime.“ Informantka ¢. 4 se vyjadfila strucné: ,, Pres 700.
Skolni jideln& II byl piitazen kod 850-900 porci, protoze informantka & 2 hovofila
nasledovné: ,, My varime pro 2 Skolky. Mame néjakych 850-900 jidel. Je to pohyblivy
podle téch stravniku.“ Odpoveéd informantky €. 7 znéla: ,, Denné kolem 900, tady

¢

se vyddva tak pres 700, pak jedna Skolka, ta md tak 70 a druha Skolka tak 110 porci.

5.1.5. Kategorie — Vzdélavani, prizkumy, projekty

Schéma €. 5: Vzdélavani, prizkumy, projekty

Kategorie
Vzdélavani, pruzkumy, projekty
Podkategorie Kody
Prazkumy spokojenosti |:>
Nepravidelné

3—4 roky
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Vzdélavani zaméstnancu Online

I

Skoleni

Kurzy

Samostudium

Vzdélavani zaka

I

Snaha nabidnout

Kuchyiky

Projekty :>

Ovoce, zelenina a mléko do

skol

Predposlednim tématem je kategorie Vzdé€lavani, prizkumy a projekty. V této kategorii
se feSily otazky, které se zabyvaly tim, jestli Skolni jidelny provadéi prazkumy
spokojenosti u svych stravniki. Dale se zaméfovaly na vzdélavani zaka, i zaméstnanca
ve vyzivé. V neposledni fad€ se zabyvaly tim, jestli se ucastni n&jakych projektt.
Vysledky byly shmuty do podkategorii: prazkumy spokojenosti, vzdélavani

zaméstnancu, vzdélavani zaku, projekty.

Pruzkumy spokojenosti

Tato podkategorie ma za kol vyhodnotit otazky, které se tykaly provadéni prizkumu

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

Skolni jidelng I byl piitazen 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 davaji. PFinosné, jak v cem jako, no. Uplné bych to nezavrhovala, ale v podstaté na

téch zakladech, co jsem uz viasmé vam vikala, Ze v podstaté to, co chtéji varit, jd jim
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nemiizu poskytnout, nejde. Pdrek v rohliku, hamburgery prosté nemiizu jako tady varit,
to fakt nejde, i kdyz bych rada. A samoziejmé treba uvedu, Ze ta tortilla, tak v podstaté ta
Jjde délat, tam neni nic Skodlivyho, kuieci maso, zelenina.* Skolni jideln& II patii kod
nepravidelné, jelikoz informantka ¢. 2 vypoveédéla nasledovné: ,,Jinak upiné pravidelny
pruzkum nemdame. Jak rikam, ted jsme ho provedli vioni, co by se détem libilo, co
by chtély novyho, co by chtély zménit a v podstaté jsme se dozvédéli akordt, Ze by si déti
daly KFC a steak, coz se taky ten klasickej steak u nds nedéld. Ale treba néjaky pldtek
mdme. SnaZime sejim prizpusobit, tomu prani strdvnikim tak, jak ndam to dovoli
samozrejmé normy. Kdybysme jim nechali na vybér, tak je to viechno jenom smazeny
a hranolky. “ Informantka €. 6 se k otazce vyjadtila: ,, Pravidelné ne, ale kdyz jdou treba
z obéda, tak to Feknou u okynka. Ucitelé i déti. Reknou tieba, Ze bysme to méli varit

castéjc, ze to bylo dobry atd. *

Vzdélavani zaméstnancu

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

vzdélavaji. Kody jsou nasledujici: online, §koleni, kurzy, samostudium.

Informantce €. 1 nalezi kod online a jeji odpoveéd byla nasledujici: ,, Tak v soucasny dobé
existujou riuzny vzdeélavaci systémy, ale je vyhoda v tom, Ze viastmé dneska se miizu
prihlasit online. Driv jsme jezdili treba hodné do Budéjovic, kde teda byly konference
ke Skolnimu stravovdni. Ale v podstaté dneska se dda najit vS§echno na netu, takze dneska
se prihlasim online a pan Feditel mi zaplati to, co potiebuju. Kdyz néco jako iplné nevim,
tak zavolam na VIS Plzen, kterd nds md jakoby na starosti a reknu: ,, Takovy problém
mdm, poradte mi s tim.* A oni tfeba reknou, Ze mi posilaji online néco a miiZu se tam
o tom néco dozvédet. “ Kucharkam ze skolni jidelny I odpovida kod skoleni, jelikoz jejich
odpoveédi se shodovaly a vypoveéd napt. informantky €. 4 byla strucna: ,, Mivame Skoleni
kazdy rok.“ Odpovéd informantky €. 2, jiz byly pfifazeny kédy kurzy a samostudium,
znéla takto: ,, V podstaté absolvujeme porad néjaky kurzy, tim, Ze jsem novd. Mdme prosté
obrovské nabidky riznych kurzu a néjaky samostudium. Nebo prosté na internetu
Jidelna.cz a tyhle weby, kde jsou riizny clanky a moznosti, tak toho vyuzivam. “ Kucharky
Skolni jidelny II odpovédély shodné ataké jim nalezel kod Skoleni. Odpovéd napt.
informantky ¢&. 8 byla: ,, Skolime se ohledné hygieny a v ramci skoly, kdyz porddaj néjaky

akce, tak se ucastnime.
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Vzdélavani zaku

Kody obsazené v této podkategorii se tykaji podileni se Skolni jidelny na vyzivovém

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

Informantka ¢. 1, které nalezi kod kuchynky, se vyjadrfila k otazce timto zptsobem: ,, Tak
to uplné nedokdzu rict, jestli a jak je vzdélavaji. Maji ty kuchyiniky, to vim. Ale jestli se jesté
Jako vic vzdélavaji, to nedokazu rict. Jak se ptdte na tohle, jestli se pani ucitelky néjakym
zpiisobem tireba snazi i v téch tridach néjakou osvétu, treba jako to do téch déti vic dat,
to, co je zdravéjsi jidlo, jak to vypadd a proc to jist a proc nejist tohle. Samozrejmé do
toho ja uz nemiizu zasahovat, nejsem ucitel, ale mélo by to bejt, spojeni viastné Skoly
a Skolnti jidelny. “ Ko6d snaha nabidnout je pfifazen k odpovédi informantky €. 2, ktera
znéla nasledovne: ,, 7Tam zatim spi§ jd FeSim ty vyzivovy véci. JakoZe my se vzdéldavdme
v kuchyni a tém détem se to snazime nabidnout. Ale néjaky uceleny program tu nemame.

¢

Nebyl by asi vitbec Spatnej, ale to je myslim si dlouhodobé.

Projekty

Posledni podkategorie se vénuje otazkam, které se zjiSt'uji, jestli jsou Skolni jidelny

soucasti né€jakych projekti a popt. jakych. Této podkategorii nalezi kod: ovoce, zelenina

a mléko do skol.

Vyse zminény kod ovoce, zelenina a mléko do Skoly nalezi obéma Skolnim jidelnam.
Shodné se vyjadrily vSechny informantky ze Skolni jidelny I. Odpovéd’ informantky ¢. 1
znéla: ,,Ano jsme, v podstaté sem prijizdi kazdy ctvrtek a privazeji nam. Tohle viastné
objednavaji zastupkyné. Tam vim, Ze tam volaji na néjaky ty centra a v podstaté privdzeji
to ve ¢tvrtek ovoce, zeleninu a mléko. Nékdy teda byl i druhej stupen, ale ted prevdziné
vim, Ze vozi jenom prvni stuperi. TakZe jo, jsme do toho zapojeni. Ja to tady vidycky
prevezmu, abych zkontrolovala, kolik toho je a pani ucitelky si to potom prevazeji do
svych trid. “ Informantka €. 2 reagovala na otazku takto: ,, 7akZe ovoce a zelenina do Skol
mdme, mléko do Skol taky. Ted nas troSku mrzelo, Ze se to cely zkrouhlo a dostdvaji to
jenom zZdci 1.stupné, kviili penéziim, ai si myslim, Ze to bylo dost nefér viici tém
dodavateliim, protoZe nam to zménili v podstaté jako z tydne na tyden, kdy najednou
se ozndmilo, Ze prosté ovoce do Skol bude jenom pro 1. stuperi a ty 2. stupiiovy se citi pak

Jjako troSku oSizeny. Samozirejmé s tim néktery délaj bordel, pini Satny, treba bandn. “
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5.1.6. Kategorie — Technické vybaveni

Schéma €. 6: Technické vybaveni

Kategorie

Technické vybaveni

Podkategorie

Hodnoceni vybaveni

Vykonné stroje

—

Kody

Obnova fad

Setrnéjsi

Krouhac¢
Délicka tésta

Kraje¢ knedlikt

Tématem, kterym se zabyva posledni kategorie, je Technické vybaveni Skolnich jidelen.

V této kategorii byly rozebrany otdzky hodnoceni celkového vybaveni ajednotlivych

vykonnych stroju, na které jsou jidelny pysné.

Hodnoceni vybaveni

Tato podkategorie ma za ukol vyfesit otazky, které se tykaji zhodnoceni technického

vybaveni Skolnich jidelen. Kody v této podkategorii jsou nasledujici: obnova fad,

Setrnéj§i.
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Skolni jideln& I nalezi oba kody: obnova fad a Setrn&jsi. Vedouci jidelny odpovédéla
nasledovné: ,,No urcité. Jo, mame. Ted teda uz v samozirejmé jsme v podstaté stary,
protoze po povodnich v roce 2002 my jsme byli nova Skolni jidelna viastné na Pisecku.
A ted dochdzi k tomu, Ze potrebuju novy masiny, vSechno obnovit. Tak ted uz v soucasny
dobé dochdzi k tomu, Ze méstsky urad mi ted vycleni néjaky castky, ktery prosté potiebuju
tady na obnovu. Je to vlasmé v podstaté pres 20 let. Mame konvektomaty, mame vSechno
mozny, ale potrebuju ty rady obnovit, aby to bylo Setrnéjsi viici prirode, Setrnéjsi viici
energiim jako jo. TakzZe ted v soucasny dobé dochdzi ktomu, Ze komunikujeme
se zrizovatelem a délala jsem takovej jakoby soupis téch véci, co je tfeba obmeénit.
Skolni jideln& II je piitazen kod obnova fad. Odpovéd informantky &. 2 probéhla timto
zpusobem: ,, Vybaveni skolni jidelny urcité mdame pomérné slusné a samoziejmé se ho
snazime obnovovat. Tam je to tézky. Je to o téch cendch téch spotiebicii. “ 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. Uplné jednoduchy. Roboty na klicku mdame, to jako opravdu, Zadny cudliky,
ale klicku utahneme prosté. Je to vSechno 17 let stary, takze ta technologie uz je davno

¢

nékde jinde.

Vykonné stroje

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

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

Skolni jidelng& I byly piifazeny viechny ti kody: krouhag, délicka tésta, kraje¢ knedlikd.
Informantka ¢. 1 ve své vypovédi uvedla: ,,Jo, krouhac¢ mdme. Mdam tam asi 18 koz
k tomu, takzZe to jsou fakt strasné velky pomocnici na tohle, Ze opravdu to déla riizny
nudlicky, udéld to, no, co si prosté budete prat, kosticky. A je to fakt jako dobry. Mdame
i viasté krajec knedliki, toho si hejckam, protoZe ten v soucasny dobé na trhu moc jako
neni. Mdame viasmé délicku tésta na moucny vyrobé, kde viastné urcuje jednu jako
druhou, aby to samoziejmé iten strdvnik vidél, Ze ta porce je odpovidajici, a aby
si nerekli, Ze nékdo dostal velkou buchtu nékdo malou. Taky se ndm stava. Tak, aby to
bylo trosku odpovidajici, riizny vychytavky jako mdme tady. “ Informantka €. 5 hovotila
takto: ,,Jo, to mame bych fFekla. Mdme délicky na tésta, krouhace, pak treba krdjece
knedliku, kam viastmé dame 5 knedlikii vedle sebe a krdsné nam to udéla 20 stejnejch

platku. “ Informantka €. 2, které nalezi kod krouhac, reagovala nasledovné: ,, 7ed’ jsme
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pravé dostali novej stroj treba na salaty, na zeleninu. Krouhac, kterej je opravdu
vykonnej, takze ity salaty s nim délame. Dneska mame tieba Sopskej salat. Snazime
se prosté mit tu nabidku ty Cerstvy zeleniny jako pestrou, aby sity déti mohly vybrat.
Nékdy je to treba jednodruhovy, Ze si Sahnou jako jenom pro to, co chtéji, kdyz chce nékdo
kedlubnu, kdyz chce nékdo rajcata. JakozZe nékdo prosté nemd rad okurky. A nékdy
mivdme 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 skolnich 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 jidelni¢ky hodnoceny dle nutri¢niho
doporu¢eni MZCR (2015), ve druhé &asti vyhodnoceni budou jidelnitky propogitany
pomoci programu Nutriservis Pro. Ve tfeti ¢asti budou jidelnicky zhodnoceny z pohledu
surovinové stiizlivosti. Skolni jidelny mi ochotné poskytly receptury, aby vypoéty byly

co nejpresnéjsi.

5.2.1. Hodnoceni jidelnickii dle nutricniho doporuceni MZCR

V nésledujici ¢asti je hodnocena frekvence zatfazovani jednotlivych surovin do jidelniho
listku a dodrzovani jednotlivych nutri¢nich doporuceni za 20 stravovacich dnti. Nejdfive
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

nutri¢niho doporuceni bylo zvlast’ provedeno pro obéd 1 a pro obéd 2.

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

Doporucend Getnost zeleninovych polévek dle ND je 12x (MZCR, 2015), ve $kolni
jidelné I je realna Cetnost 11x. Jidelni listek spliiuje doporuCeni o zatfazovani obilnych
zavarek 4x, lusténinova polévka byla zakim 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 §lehackou, jelikoz

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

Doporudena &etnost dribeze dle ND je 3x (MZCR, 2015), u ob&du 1 se vyskytuje pouze

1x, u vybéru 2 je vSak dribez nabizena az 8x. Ryby by mély zastupovat Cetnost 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.
Veprové 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
v jidelnicku obédu 1 spliiuje ND, nikoliv vSak v ptipadé ob&du 2. Uzeniny, jez ND
nedoporuCuje zafazovat, sevjidelnicku uvybéru 1 objevyji 2x, uvybéru 2
se nevyskytuji. Sladka jidla se vyskytuji v jidelni¢ku u obou variant obédu 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 v nabidce
vubec. Napaditost pokrmua Skolni jidelna napliiuje, jelikoz Casto zafazuje 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 mé&la byt podavana min. 8x (MZCR, 2015), u obédu 1 vsak byla
realnd Cetnost Cerstvé zeleniny 7x, uobédu 2 se mnozstvi shodovalo s ND. Cetnost
tepelné upravené zeleniny je doporuovana min. 4x za mésic (MZCR, 2015), a to bylo

také jeji realné 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 nemlécného napoje.

5.2.1.2 Hodnoceni dle ND $kolni jidelna II (viz p¥ilohy 10 tabulka 2)

V kategorii polévek splnila §kolni jidelna vSechna doporuceni az na zarazovani obilnych
zavéiek, ty jsou doporudovany zafazovat 4x mési¢né (MZCR, 2015), zde se objevily
v jidelni¢ku pouze 3x. Kombinace polévek s hlavnimi jidly je vétSinou vhodné zvolena,
coz dokazuje kombinace napt. polévka z Cervené Cocky s rajcaty + kynuté knedliky
plnéné povidly a sypané skoficovym cukrem nebo kulajda s bramborem a vajickem +
jogurtové knedlicky prelité rozvarem z ovoce a zakysanou smetanou, protoze pred sladky

pokrm je zafazena bezmasa polévka.

Dribez by méla byt zastoupena v jidelnim listku 3x (MZCR, 2015), jeji realna Getnost
v piipad€ vybéru 1 je 2x, naopak u vybéru 2 je nabizena az 8x. Ryba by se v jidelnicku

méla objevit 2x—3x (MZCR, 2015), aviak skolni jidelna ji zafadila u obou variant ob&dd
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pouze 1x. Cetnost vepiového masa uvadi ND na 4x mé&siéné (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 mé&la v jidelni¢ku dle ND objevit 4x. (MZCR, 2015)
Uzeniny, jez ND nedoporuduje zatazovat (MZCR, 2015), byly stravnikim 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 vibec, dle ND by méla byt stravnikim nabidnuta max. 2x.
(MZCR, 2015) Skolni jidelna splnila doporuéeni tykajici se lu§ténin u obou variant
ob&dt, ND uvadi &etnost 1x—2x zamésic. (MZCR, 2015) Skolni jidelna spliiuje
zafazovani napaditych pokrma, napf. italska polévka minestrone. Zarazuje také sezonni

jidla, napt. dynova polévka s krutony.

Doporucend &etnost obilovin je 7x mési¢né (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 prave 2x, ovsem u obédu 2 ani

jednou.

Skolni jidelna II 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 upravena zelenina je doporuovana 4x za meésic
(MZCR, 2015), v jidelniku se u ob&du 1 vyskytuje 3x, u ob&du 2 je viak doporuceni

splnéné.

Denné je nabidnut neslazeny nemlécny napoj v podobé vody. K dispozici je v jidelné také
pfistroj (viz pfilohy 10 obrazek 6), ktery davkuje stavu a déti si tak maji moznost zvolit,

jak moc sladké piti chtgji. Skolni jidelna pouziva kvalitni sirupy s 50 % ovocné slozky.

5.2.2. Hodnoceni jidelnicki dle mnozZstvi energie a poméru Zivin

Nasledujici hodnoceni se tyka hodnoceni jidelnickt obou Skolnich jidelen dle mnozstvi

energie a poméru zivin. Tabulky, z nichz hodnoceni vychézi jsou soucasti piiloh.

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

Jako prvni byly vyhodnocovany polévky, nejvice energeticky bohata polévka byla selska
polévka, ktera byla na ob&d v utery ajejiz energeticka hodnota cinila 521,88 kJ.
Makronutrienty u selské polévky — 3,26 g bilkovin, 5,62 g tukt, 14,24 g sacharidi.

Primérma energeticka hodnota polévek za cely tyden cCinila 434,08 kJ. Primérny obsah
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makronutrientd u polévek — 4,16 g bilkovin, 4,65 g tukd, 11,31 g sacharidi. Nejvice
energeticky bohaté hlavni jidlo u vybéru 1 bylo ve stfedu, kdy byla koprova omacka
s vafenym vejcem a houskovym knedlikem. Jeji energeticka hodnota byla 3146,53 klJ,
mnozstvi bilkovin bylo 31,02 g, tuk 16,03 g a sacharidi 122,6 g. Primérna energeticka
hodnota u hlavnich jidel na vybéru 1 ¢inila 2316,31 kJ. Primémé mnozstvi
makronutrientd — 29,81 g bilkovin, 18,96 g tukl, 66,36 g sacharidi. Kufeci platek na
gyros kofeni s bramborovymi hranolkami a zeleninovym saldtem se suSenymi rajcaty,
ktery byl ve stfedu na vybé&ru 2, byl energeticky nejbohatsi ze v§ech 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 tuka 34,44 g a sacharidi 94,88 g. Prumeérny
obsah energie u hlavnich jidel vybéru 2 byl vyssi, nez u vybéru 1. Primérna energicka
denzita odpovidala 3120,86 kJ. Primémé mnozstvi bilkovin bylo 34,41 g, tuki 27,24 g
a sacharida 89,80 g.

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

V atery byla zakiim nabidnuta ¢ockova polévka, ktera se fadi mezi polévky lusténinové
ajejiz energeticka hodnota byla nejvyssi ze vSech polévek z celého tydne. Energie
cockové polévky predstavovala 621,45 kJ, bilkovin bylo v polévce 6,08 g, tuki 5,46 g,
sacharidd 16,88 g. Primérna hodnota energie u polévek byla 497,20 kJ. Priméma
hodnota bilkovin byla 3,8 g, tukti 5,81 g, sacharidi 12,11 g. Energeticky nejbohatsi jidlo
u vybéru 1 bylo v atery — segedinsky gula$ s houskovym knedlikem, jehoz energeticka
denzita Cinila 3635,38 kJ, mnozstvi bilkovin predstavovalo 34,18 g, tukt 31,37 g
a sacharidd 114,9 g. Primémé mnozstvi energie u hlavnich jidel vybéru 1 — 3 107,24 kJ,
prumérné mnozstvi bilkovin — 28,25 g, tuki — 27,50 g, sacharidi — 94,84 g. U vybéru 2
byly hlavni chody méné energeticky bohaté, nez u vybéru 1. Mnozstvi energie ani jednou
nepiesahlo 3000 kJ. Energeticky nejbohat§im pokrmem byla rajska omacka s klopsy
a téstovinami, ktera byla stravnikim nabizena v patek. Obsah energie Cinil 2899,04 kJ,
bilkovin 24,51 g tukd 12,13 g, sacharidi 122,94 g. Prameérna energeticka hodnota
hlavnich jidel u vybéru 2 byla 2566,96 kJ. Primémé mnozstvi bilkovin bylo 33,62 g, tukt
20,06 g a sacharidt 74,86 g.

5.2.2.3 Skolni jidelna I - 3. tyden (viz pFilohy 10 tabulka 5)
Nejvyssi energetickou hodnotu v tomto tydnu méla polévka hraskova krémova

se smazenymi kuliCkami, kterd byla v patek. Jeji energeticka denzita Cinila 1049,89 kJ.
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Mnozstvi bilkovin, které obsahovala polévka bylo 6,79 g, mnozstvi tukd 16,63 g
a sacharidi 19,52 g. Primérna hodnota energie byla 670,63 kJ, primérné mnozstvi
bilkovin bylo 6,85 g, tuki 8,22 g a sacharidd 15,59 g. 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, tuki — 20,45 g a sacharidid — 93,2 g. Lasagne se syrovo-
masovou naplni, které byly k obédu v patek, obsahovaly nejvét§i mnozstvi energie ze
vSech pokrmu, které byly nabizeny ve vybéru 2. Energeticka denzita piredstavovala
3134,82 kJ, pficemz bilkovin lasagne obsahovaly 48,53 g, tukt 35,28 g, sacharida
64,46 g. Primémé mnozstvi energie u hlavnich jidel vybéru 2 c¢inilo 2624,97 kJ.
Primémé mnozstvi bilkovin bylo 39,01 g, tukti 16,64 g a sacharida 83,07 g.

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

Z polévek byly vyrazné energeticky bohatsi polévky nasledujici: rajcatova polévka
s ovesnymi vlockami a polévka drStkova s houskou. Drstkova polévka obsahovala
1210,75 kJ energie, 17,95 g bilkovin, 5,25 g tuka a 50,22 g sacharidi. Primérmy obsah
energie v polévkach cinil 726,62 kJ. Primérné mnozstvi bilkovin bylo 5,41 g mnozstvi
tuk( 5,45 g asacharidd 26,57 g. Energeticky nejbohatsi hlavni chod u vybéru 1 byl
v patek — vepifové v mrkvi s vafenymi bramborami. Energeticka denzita tohoto pokrmu
byla 3024,6 kJ. Mnozstvi bilkovin ¢inilo 22,67 g, tukd 31,9 g a sacharidi 83,65 g.
Priméma energeticka hodnota u hlavnich pokrma vybéru 1 byla 2619,45 kJ, mnozstvi
bilkovin predstavovalo 36,83 g, tukt 19,83 g a sacharidi 73,87 g. Nejvice energeticky
bohaty hlavni chod byl k obédu vutery — pecCend kachna s houskovymi knedliky
a dusenym cCervenym 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. Praimérné mnozstvi bilkovin bylo
24,77 g, tuku 15,65 g a sacharida 90 g.

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

Energeticky nejvydatnéjsi polévkou byla cibulacka s krutony, jez byla stravnikim
nabidnuta ve Ctvrtek a jejiz energetickd hodnota byla 687,51 kJ. Mnozstvi bilkovin bylo
3,48 g, tukt 6,28 g a sacharidu 22,69 g. Zatim nejvice energie mélo hlavni jidlo vybéru 1,
které se varilo ve stfedu — buchticky se Sodd. Energie tohoto jidla byla 4097,65 kJ, jelikoz
se jednalo o sladké jidlo. Bilkoviny ptredstavovaly 22,86 g, tuky 32,91 g a sacharidy
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148,08 g. Praimérna hodnota energie u hlavnich jidel vybéru 1 ¢inila 3324,70 kJ, mnozstvi
bilkovin 47,97 g, tukt 27,97 g a sacharidi 87,21 g. U vybéru 2 bylo nejvice kalorické
jidlo v atery — 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 makronutrientii bylo 33,74 g bilkovin,
20,37 g tuku, 64,9 g sacharidu.

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

Nejvydatngjsi polévkou v tomto tydnu byla italska polévka minestrone, jejiz energie byla
869,26 kJ, bilkovin v polévce bylo 6,16 g, tuki 13,79 g a sacharidt 18,17 g. Primérné
byla energetickd hodnota polévek 689,31 kJ. Mnozstvi bilkovin bylo 7,32 g, mnozstvi
tuk 8 g a sacharidi 17 g. Hlavni chod vybéru 1, jenz obsahoval nejvice energie, byl
segedinsky gulas s houskovym knedlikem. Energeticka denzita Cinila 338547 kIJ,
bilkovin bylo 32,28 g, tuku 35,35 g a sacharidia 91,09 g. Primérné mnozstvi energie
hlavnich pokrma u vybéru 1 bylo 2512,43 kJ. Praimérné mnozstvi bilkovin bylo 28,04 g,
tukt 25,8 g, sacharidii 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 Cinila 2734,91 kJ, bilkoviny predstavovaly 60,34 g, tuky 14,79 g a sacharidy
66,98 g. U vybéru 2 bylo primémé mnozstvi energie u hlavnich pokrma 2521,78 kJ.
Bilkoviny primérné predstavovaly 30,39 g, tuky 20,33 g a sacharidy 50,43 g.

5.2.2.7 Skolni jidelna II — 3. tjden (viz piilohy 10 tabulka 9)

Nejvice energeticky bohatou polévkou byla polévka z Cervené Cocky s rajCaty, ktera byla
zakim nabidnuta ve stfedu. Jeji energeticka hodnota byla 886,65 kJ a mnozstvi
jednotlivych makronutrientd bylo nasledujici — bilkoviny 9,6 g, tuky 8 g, sacharidy
28,05 g. Priméma denzita energie vSech polévek zatento tyden cinila 574,98 klJ.
Praimémé mnozstvi bilkovin bylo 5,61 g, tukt 5,37 g a sacharidi 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. Energeticka hodnota kynutych knedlikt plnénych
povidly a sypanych skoficovym cukrem byla 4104,64 kJ. Mnozstvi bilkovin bylo 27,67 g,
tukt 19,03 g a sacharidu 180,75 g. Primérné mnozstvi energie u hlavnich pokrmi vybéru
1 bylo 2974,11 kJ, bilkoviny predstavovaly 27,64 g, tuky 27,11 g a sacharidy 89,99 g. U
vybéru 2 byly energeticky nejbohat§im pokrmem krali¢i kostky na Cesneku + Soulet.

Energie Cinila 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

makronutrientd — 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 zafazena do jidelnicku ve Ctvrtek v podobé dynové
polévky s krutonky, jejiz energie cinila 677,77 kJ. Bilkoviny v polévce predstavovaly
8,49 g, tuky 8,24 g, sacharidy 14,91 g. Primérna energeticka denzita polévek za tento
tyden byla 574,87 kJ. Primérné mnozstvi makronutrientt — 6,94 g bilkovin, 5,66 g tukd,
15,30 g sacharidia. Mexické fazole s klobaskou a ryzi byly nejvice kalorickym pokrmem
z hlavnich chodt vybéru 1, mnozstvi energie — 3503,26 kJ, mnozstvi bilkovin — 37,27 g,
tukd — 22,86 g, sacharida — 136,46 g. Primérné mnozstvi energie u hlavnich chodt
vybéru 1 —2625,53 kJ. Pramérné mnozstvi bilkovin bylo 27,35 g, tuka 25,52 g, sacharida
73,03 g. Z vybéru 2 byly nejkaloric¢téjsim hlavnim chodem langose s keCupem a syrem,
energetickd hodnota byla 3136,12 kJ, bilkoviny — 26,41 g, tuky — 26,53 g, sacharidy —
101,43 g. Primérné mnozstvi energie hlavnich chodid vybéru 2 bylo — 2601,78 kJ.
Mnozstvi bilkovin ¢inilo 42,39 g, tuka 21,68 g, sacharidi 63,63 g.

5.2.3. Hodnoceni jidelnicki z pohledu surovinové strizlivosti

Skolni jidelny poskytly receptury, z nichz bylo pii hodnoceni vychazeno. Skolni jidelna I
ma své receptury v elektronické podobé zadané v programu. Skolni jidelna II vyuZiva
receptur v knizni podobé€ a Casto vyuziva i receptd z internetu. VSechny receptury byly
zadané pro 10 zakd aja jsem z nich nasledné vypocitala mnozstvi pro jednoho zaka.

Veskeré receptury jsou soucasti pfiloh 10 pfiloha 3 a 4.

Skolni jidelna I

Polévky

Obsah surovin u polévek je v priméru 8. Nejnizs§i pocet surovin méla polévka americka
kukuficna polévka a polévka jahlova se zeleninou. Americka kukufi¢nd polévka
se skladala z péti zakladnich surovin — kukufice, mléko, brambory, Cesnek a sul. Polévka
jahlova se zeleninou také obsahovala pét surovin — jahly, zelenina francouzska mrazena,
voda, olej, sal. Skolni jidelna I, jak jiz vypovida z receptur, do polévek nepouziva
Cerstvou zeleninu, ale mrazenou zeleninu. Z 20. dnd 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, sul, petrzelova nat’, Zzemle, strouhanka, mouka pSeni¢na
hladka, vejce, majoranka. Skolni jidelna I pouzila v recepturach i Vegeta koreni, a to 2x.

Cesnekova pasta byla zafazena 3x a masox 1x.

Hlavni jidla

Primémé mnozstvi surovin uvybranych receptur hlavnich pokrmu je 9. Nejvice
ingredienci, kterych skolni jidelna I vyuzila pii vareni bylo 14, a to na pfipravu hoveziho
masa s paprikami, ananasem a dusenou ryzi a veprové pecené na Salv€ji s bulgurem
a zeleninovou oblohou. Nejniz§i mnozstvi surovin obsahoval recept na brokolici
se smetanovou omackou a Speclemi a na kruti kostky v bylinkové omacce se smetanou
a dusenou ryzi, celkovy pocet ingredienci byl 6. Median obsahu soli v hlavnich chodech

byl 1 g. Skolni jidelna I zatadila do svych receptur 3x margarin a 3x s6jovou omacku.

Skolni jidelna II

Polévky

Primémé mnozstvi surovin potiebnych k pfipravé polévek bylo 11. Nejnizsi pocet
surovin, 7, méla dynova polévka s krutony, ktera obsahovala: dyni, vodu, mléko, mouku
pSeni¢nou hladkou, maslo, syr cihla 30 % a grahamovou veku. Nejvyssi hodnota
vyuzitych surovin byla u polévky vyvar s jatrovymi knedlicky, pfi jejiz pfipraveé bylo
vyuzito 15 surovin — voda, masox hovézi, celer, petrzel — kofen, mrkev, sul, petrzelova
nat’, veprova jatra, zemle, strouhanka, mouka pSenicna hladka, vejce slepici, cibule,
esnek, majoranka. Skolni jidelna II ke svému vafeni pouziva vzdy Gerstvou zeleninu
a zafazuje ruzné druhy kofeni (napf. muskatovy kvét) a bylinek. U dvou polévek z 20.
nebyla zahrnuta v receptufe stil, u vSech ostatnich v mnozstvi 2 g. Masox byl pouzit 1x,

a to u vySe zminéné polévky.

Hlavni jidla

Hlavni jidla zahrnovala primémé stejny pocet surovin jako v ptipadé polévek — 11.
Nejnarocn€jsi na piipravu z hlediska surovin, jejichz pocet byl 17, byla rajskd omacka
s vafenym hovézim masem a téstovinami — maso hovézi zadni, hovézi vyvar, olej, cibule,
mrkev, celer, petrzel — kofen, nové koteni, bobkovy list, skofice, mouka pSeni¢na hladka,

rajCatovy protlak, citron, sul, 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 jidelnickin nahodnych informanti
V nasledujici ¢asti budou hodnoceny jidelnicky péti nahodnych informantd pomoci

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

Tabulka 16: Tydenni energeticky prijem informanta ¢. 9

Informant Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
¢.9 (kJ) (g) (8) (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: vlastni vyzkum

Informantka ¢. 9 méfi 160 cm, vazi 55 kg a je ji 20 let. Dle Harris-Benediktovy rovnice
by energeticky pfijem informantky mél byt 5706,78 kJ. Vzhledem k tomu,
ze informantka 3x tydné€ cvici, jinak ma sedavé zaméstnani, byl zvolen faktor aktivity 1,3.
Po vynasobeni je konecnou hodnotou bazalniho metabolismu 7418,81 kJ. Trojpomér
zivin by mél byt: 87,3 g bilkovin (20 %), 50 g tuk (25 %), 240 g sacharida (55 %).
Informantka béhem tydenniho zaznamu jidelnic¢ku nejCastéji konzumovala stravu
ve Ctyfech porcich za den. Kazdy den informantka zaradila mléény vyrobek, nejcastéji
ve formé jogurtu na snidani. Maso nebo masné vyrobky se v jidelnicku objevily kazdy
den, preferovanym masem bylo kufeci. Informantka pomérné Casto na svaciny volila
energeticky bohaté suSenky. Pecivo se v jidelnicku vyskytovalo témér kazdy den,
nejCastéji ve forme pSenicného chleba. Informantka do jidelnicku 2x zakomponovala
lusténinu ve formé tofu, coz je vyrobek ze s¢ji. Ovoce zaradila informantka pouze 2x, ale
zeleninu vétSinou alespoii jednou za den. V zdznamu stravy se 2x objevila druha vecefe

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) (8) (g) (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, mefi 165 cm aje ji 22 let. Dle rovnice Harris-Benedikta
by jeji energeticky pfijem 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 pfijem 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. Mlécné vyrobky
informantka zafazovala kazdy den, nejCastéji ve formé jogurtu, skyru nebo cerstvého
syra. Pecivo se v jidelnicku objevilo kazdy den, prevazovaly vyrobky z zitné mouky.
Maso a masné vyrobky byly soucasti jidelnicku kazdy den. V zaznamu stravy se 1x
objevila ryba. Zelenina se v jidelnicku vyskytovala alespoii jednou denné, na rozdil od
ovoce, které informantka zatfadila za cely tyden 4x. Na svacinu byly nejcastéji 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) (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

63




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 afyzickou aktivitu nepravidelnou.
Energeticky piijem by tedy mél byt 652235 kJ. Trojpomér zivin: bilkoviny 76,7 g
(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 ob¢ svaciny,
tudiz méla jen ti1 porce jidla za den. Maso a masné vyrobky byly v jidelnicku zarazeny
kazdy den, az na vikend. Informantka méla 2x soucasti obéda ipolévku. Ryby
se v jidelnicku vyskytly dokonce 3x. Pecivo nekonzumovala informantka ani jednou
za den celkem 3x. Pokud pecivo zaradila, tak z bilé mouky. Snidani vétsSinou predstavoval
jogurt. Svaciny byly vétsinou v podobé mlécného 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 c. 12

Informant Energie |Bilkoviny| Tuky | Sacharidy
¢.12 (kJ) (8) (8) (8)
1. den 9541,43 | 100,34 |101,66| 241,81
2.den 9652,14 | 86,03 |115,81| 245,16
3.den 7138,86 | 91,12 | 63,82 192,08
4. den 9416,89 94,8 99,68 230,01
5.
6.
7.

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

Informant ¢. 12 vazi 90 kg, méfi 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 fidi¢, v 1ét€ jezdi na kole, ale jinak nemé pravidelnou fyzickou
aktivitu, by hodnota energetického piiymu mela 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 chodi, az na dva dny, kdy vynechal jednu svacinu. Informant
Casto zarazuje pecivo, nejcastéji na snidani a na vecefi. V obou piipadech bylo pecivo
z bilé mouky zafazeno 6x. S vyjimkou dvou dnl byla zelenina kazdy den soucasti

jidelni¢ku. Ovoce bylo zaznamenano pouze 1x. Informant Casto zafazoval mlécné
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vyrobky v podobé jogurtl, ovSem vétsinou sladkych. Na svaciny byly nejednou zvoleny
cokoladové suSenky. Lusténiny se v 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 ptilohy 10 tabulka 15)

Tabulka 20: Tydenni energeticky prijem informanta ¢. 13

Informant Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
¢.13 (kJ) (g) (g) (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 méfi 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
vynasobeni faktorem aktivity je vysledna hodnota idealniho energetického piijmu
7729,54 kJ. Idealni trojpomér makronutrienti: bilkoviny 90,9 g (20 %), tukd 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 uptfednostiiovala
z bilé mouky a v jidelnicku ho zminila, s vyjimkou dvou dnt, kazdy den. Maso a masné
vyrobky konzumovala kazdy den, az na sobotu. Pokud bylo v jidelnicku ovoce, tak bylo
vzdy soucasti svaciny. Zelenina byla zarazovana stfidmé, dva dny viibec. Pomérné Casto
se v jidelnicku vyskytla smazena jidla, jako napt. smazeny syr, nebo krokety. Sladké
pe€ivo bylo v zaznamu stravy 3x a suSenky az 6x, coz je piiliS. 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 strizlivosti“, 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 jidelnach v Pisku. Ze ziskanych informaci vyplyvé, ze pro Skolni jidelnu I je pfi
vybéru dodavateld na prvnim mist& cena. Skolni jidelna IT uvedla, Ze jiz maji s nékterymi
dodavateli smlouvu, ale je pro ni také dulezita cena. Neni piekvapenim, ze si vedouci
Skolnich jidelen vybiraji své dodavatelé podle ceny. MSMT (2022) uvadi, Ze da
prilezitost Skolnim jidelnam, aby zvysily platby za stravovani, ty maji odrazet podstatné

zdrazeni zakladnich 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) muzeme 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 piivazeji zeleninu 3x tydng, $kolni jideln& II vétsinou 2x tydn&. Obé&
skolni jidelny oviem uvedly, Ze se vie iidi podle potieby, podle jidelni¢ku. Skolni jidelna
IT podotkla, Ze je to z divodu Cerstvosti, aby méli suroviny, co nejéerstv&jsi. Skolni
jidelna I navic podotkla, ze suroviny, které néjakou dobu vydrzi (napf. mouka, cukr
apod.), jim jezdi jednou za tyden. Co se tyCe jakosti dodavanych surovin, skolni jidelna
II zminila, ze maji jen kvalitni dodavatele a pokud by jim pfivezli néco, co kvalitni neni,
vrati jim to. Ob¢ jidelny se také snazi vyuzivat zdroju z JihoCeského kraje. Akademie
kvality (2021) udava, ze rychla pieprava od producenta k prodejci zajistuje Cerstvou chut

1 aroma.

Stanoveny cil byl naplnén. Z rozhovoru, které jsem vedla s vedoucimi jidelen, je zcela
ziejmé, ze vyuzivaji dodavatele z nejblizsiho okoli. Dilezita je pro né Cerstvost surovin.

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

Druhym cilem bakalirské prace bylo vyhodnotit zpracovani dodanych surovin
ve Skolni kuchyni v chutné a nutri¢né 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 talifti a nasledné jsem si vse
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ovéfila rozhovory, ze kterych vyplyva, ze skolni jidelna I ma téméf o polovinu vice
zbytka nez skolni jidelna I, coz je markantni rozdil. Musim podotknout, ze skolni jidelny
se lisi zachazenim se zbytky stravy, takze se domnivam, ze i to by mohlo byt piic¢inou tak
znatelného rozdilu v produkci zbytkd. Skolni jidelna I likviduje své zbytky pomoci drtie
odpadu, nasledn& jdou zbytky do lapold, které ma jidelna na dvore. Skolni jidelna II
zachazi se zbytky tim zpusobem, zeje dava do specialnich sudid, které si nasledné
odvazeji méstské sluzby. Dle Kost'alové a Selingera (2020) se ro¢n¢ zlikviduje zhruba 96

miliont pokrmt v hodnoté 2,5 miliardy korun.

Pro zhodnoceni nutri¢ni vyvazenosti bylo vyuzito 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 1012 let by mél byt energeticky obsah obéda
600 kcal, tedy 2508 kJ. Dle Balikové a Bradové (2019) by mél obéd zprostiedkovat
30 — 35 % denniho piijmu energie. Referencni hodnoty pro pfijem zivin (2011) stanovuji
celkovy energeticky pfijem zivin u déti ve v€ku 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 pfijem obéda u divek by mél byt
3218,6 kJ (35 %) a u chlapci 3950,1 kJ (35 %). Hodnotu, se kterou budu porovnavat
vysledné hodnoty obédid, jsem ziskala primé€rnym mnozstvim energie vSech vyse
zminénych veékovych kategorii, které obéd ve Skolni jideln€é odebiraji. Vyslednou
hodnotou pro piijem energie zaki z obéda je 2920,8 kJ. Balikova a Bradova (2019)
stanovuji prijem bilkovin na 10-15 %, tuky na 30-35 % asacharidy zhruba 55 %
z celkového piijmu zivin. Bilkoviny tedy predstavuji 25,8 g (15 %), tuky 23,7 g (30 %),
sacharidy 94,5 g (55 %). Vzhledem k poméme velkému vékovému rozptylu zaku jsem
brala za splilyjici hodnotu i pfijem o 300 kJ nizsi nebo vyssi. K hlavnimu chodu jsem

vzdy ve vypoctech pripocitala i polévku.

U skolni jidelny I bylo hodnoceno 20 stravovacich dnd, tedy 40 obédu (polévka + vybér
1 a polévka + vybér 2). Celkem 14x se shodovala skolni jidelna I se stanovenou hodnotou
pro piijem energie z obéda 2920,8 kJ s odchylkou 300 kJ. Pod mnozstvi 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 ob&du
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chlapci ve véku 13-14 let, jez jsem vypocitala na 3950,1 kJ, se Skolni jidelna I dostala

6x, pfi¢emz 5x piekrocila obsah energie nad 4000 kJ.

U skolni jidelny II bylo hodnoceno 20 stravovacich dnt, 39 obédu, 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 zak ve véku 10-12 let, dospéla skolni jidelna II shodné jako Skolni
jidelna I, 3x. Energii, kterou by méli pfijimat z obéda chlapci ve véku 13—-14 let, kterou
jsem spocitala na 3950, 1 kJ, prekrocila Skolni jidelna I dohromady 7x, z ¢ehoz 5x presahl
obsah energie 4000 kJ, dvakrat dokonce s hodnotou pies 4500 kJ. Stransky et al. (2019)
uvadi u déti ve véku 7-9 let obsah energie u obéda na 2006,4 kJ, tudiz hodnota pies

4000 kJ znamen4 u téchto déti dvojnasobné mnozstvi jidla, nez by potiebovaly.

Bilkoviny jsem vypocitala na piijem z obéda 25,8 g. Skolni jidelna I dosahla této hodnoty
s odchylkou dvou, tfi grami pravé 6x. Nejnizs§i hodnota se vyskytla ve 4. tydnu, kdy
v pond¢li 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 pres 50 g, se v jidelnim listku objevilo 5x.

Skolni jidelna II se mnozstvi 25,8 g bilkovin s rozdilem dvou, tif gramd piiblizila 7x.
Nejniz§i obsah bilkovin byl ve 4. tydnu ve stfedu, kdy mnozstvi bilkovin u obéda
(polévka + vybér 1) bylo 21,75 g. Nejbohat§i obéd z pohledu bilkovin byl v 1. tydnu
ve Ctvrtek (polévka + vybér 1). Obsah bilkovin byl 84,84 g, coz je vice nez trojnasobné
mnozstvi. Dvojnasobek proteind, tedy pres 50 g, byl pfesahnut 7x.

Tuky maji byt podle mého vypoltu soucasti ob&édu v mnozstvi 23,7 g. Skolni jidelna I
splnila pozadované zastoupeni s akceptovanym rozdilem dvou, tii gramu celkem 9x.
Hodnoty mensi nez 20 g se v jidelnim listku objevily 14x, pficemz nejnizsi mnozstvi tukti
bylo zaznamenano ve 3. tydnu ve &étvrtek (polévka + vybér 1). Slo o mnozstvi pouze 12 g.
Dvojnasobné mnozstvi tukd v jidelnic¢ku se objevilo 1x anejvyssi obsah tuki byl

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

Skolni jidelna II naplnila stanovené mnozstvi tukd 8x. Pod mnozstvi 20 g tukd se $kolni
jidelna II dostala 4x a nejniz$i zjisténou hodnotou bylo 17, 94 g, jez predstavoval obéd
ve 2. tydnu v patek. Dvojnasobek pozadované hodnoty se v jidelnicku vyskytl pouze 1x,
ato ve 2. tydnu v utery, jelikoz obéd (polévka + vybér 1) obsahoval 49,14 g.
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Mnozstvi sacharidii jsem vypoctem stanovila na 94,5 g. Zde jsem zvolila tolerovatelnou
odchylku 5 grami. Celkem 6x jidelni listek Skolni jidelny I splnil stanovenou hodnotu.
Sacharidy pod 50 g byly zaznamenany v jidelnic¢ku 1x, nejniz§i obsah sacharidi
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 grami a nejvyssi hodnota,

jez byla shledana, se rovnala 160,67 g.

Skolni jidelna II dosahla pozadovaného mnozstvi sacharidd 7x. O polovinu méné
sacharida, tudiz pod 50 g, se v jidelnicku objevilo pouze 1x, ve 2. tydnu v pondéli
(polévka + vybér 1). Hodnota Cinila 40,89 g. Hodnota 130 g sacharidu byla prekonana
v jidelnim listku 3x. Dvojnasobna gramaz sacharidt, nez je pozadovana, se v jidelnicku
objevila jednou, a to ve 3. tydnu ve stfedu (polévka + obéd 1). Mnozstvi sacharidi Cinilo

208,8 g.

Obe¢ skolni jidelny jsou na tom podobné, co se tyCe nutricni vyvazenosti jidel. Ani jedna
ze Skolnich jidelen nedosahla ze ctyficeti hodnocenych dnt alespon v né&jaké kategorii
50% uspésnosti. Vysledky nejsou zcela presné, jelikoz se jedna o odhad kvantity jidla,

které déti zkonzumovaly.

Byly mi poskytnuty receptury pro 10 zaku. Z nich jsem nasledné€ vypocitala mnozstvi na
jednoho zaka. Kucharky uvari jidlo a nasledné ho mezi déti rozdé€li, tudiz nelze dosahnout
presnosti. Déale zde nejsou zapocitany zbytky stravy, které déti nesnédi. Pro pfesnost
by bylo nutné u kazdého zaka zvazit potraviny pred pfijetim a po piijeti. Po odecteni

téchto dvou Cisel by byla dosazena vysledna, vypovidajici hodnota.

Vysledky nutri¢ni vyvazenosti se odrazeji i v hodnoceni jidelnicku dle ND, kde opét
skolni jidelny dopadly podobng&. Skolni jidelna I splnila v piipadé obé&du 1 i v piipadé
ob&du 2, polovinu, tedy 9 skupin z 18. Skolni jidelna II na tom byla velmi podobné
a splnila pfi hodnoceni obédu 1 také 9 skupin. Nejlepsi byla klasifikace u obédu 2, kdy
Skolni jidelna II dokazala dodrzet 10 kategorii. Hodnoceni jidelni¢ka dle ND je podrobné

popsano v praktické ¢asti.

Z vyse provedeného hodnoceni Skolnich jidel lze konstatovat, ze jidla uvafena v obou
Skolnich jidelnach jsou chutna a voriava. Sama jsem pfi svém vyzkumu jidlo ochutnala.
V nutricni vyvazenosti jidla v obou jidelnach je potfeba zaméfit se na to, aby byla zcela

plnéna nutriéni doporuceni pro obédy ve Skolnich jidelnach v tab. 1 a?2. v pfiloze 10.
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V soucasné dobé se to obéma jidelnam nedafi. Cil, ktery jsem si stanovila, je tudiz plnén

jen z urcité Casti.

Tretim stanovenym cilem bylo zmapovat soucasny stav stravovani ve Skolnich
jidelnach z pohledu surovinové strizlivosti. K uskute¢néni tohoto cile mi Skolni jidelny
poskytly své receptury. Receptury byly vztazeny na 10 zakd, ja jsem si z nich nasledné
spotitala mnozstvi na jednoho zaka. Skolni jidelna I je surovinové stiizlivéjsi ve svych
recepturach nez Skolni jidelna II. U polévek zarfazovala Skolni jidelna I primérné 8
ingredienci a u hlavnich jidel 9. Skolni jidelna II vyuZivala u polévek i hlavnich pokrmd
prumérné 11 surovin. Na rozdil od jidelny I hojné pouzivala riizné druhy kofeni a bylinek.
Naopak dochucovadel a dehydratovanych instantnich smési se snazila vyvarovat.
Kostéalova et al. (2017) poznamenala, ze pokud jidelna vyuzivd dochucovadel nebo
instantnich dehydratovanych smeési k dochuceni, potom by mnozstvi soli v takovém

produktu nemeélo prekrocit 35 %.

Skolni jidelna I pii piipravé 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 mrazena zelenina, nepfidava
takové aroma. Hrncifova et al. (2016) fik4, ze smesi mrazené zeleniny jsou mnohokrat
odlisné od obrazkt na obalu. Z toho divodu doporucuje volit radé€ji jednodruhovou
mrazenou zeleninu ana zakladé potfeby smichat ve vlastni smés s jinymi druhy

jednodruhové mrazené zeleniny.

V obou Skolnich 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 pokrmi vCetné ptiloh, Skolni
jidelna I je na tom z hlediska obsahu soli podstatné 1épe, jelikoZ jeji primémé mnozstvi
je 1 g. Skolni jidelna II naopak vyuZivala oproti $kolni jideln& I trojnasobné vice soli
v hlavnich chodech spolu s pfilohami. Hrnéifova et al. (2016) popisuje jako vhodné
mnozstvi soli max. 1,5 g soli v hlavnich jidlech s pfilohami a dopliitkem pro vékovou
kategorii 7-10 let i pro déti ve v€ku 11-14 let. Dle Kostalové et al. (2017) nadmérny
pfisun soli povzbuzuje narust krevniho tlaku, zesiluje hrozbu srde¢niho selhani, cévni
mozkové piihody a jinych zdravotnich problému a zaroveri snizuje vnimavost chutovych

bunék a utlumuje vnimani slané chuti.
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Melichar (2003) uvadi pfi vafeni polévky houbové horacké tyto suroviny — brambory,
houby, vejce, vyvar, maslo, pept, polévkové kofeni, siul, petrzelka. OvSem skolni jidelna
I chysta polévku houbovou horackou, jez je na obéd v 1. tydnu v pondéli, s témito
ingrediencemi — brambory, zampiony sterilované, voda, zelenina francouzska mrazena,

koreni vegeta, olej, sul.

Hovézi maso s paprikami a ananasem se dle Melichara (2003) sklada z nasledujicich
surovin — hovézi maso, papriky, ananas, porek, cibule, Cesnek, tuk, vyvar, sojova omacka,
cukr, pepft, zazvor, stl. U skolni jidelny I, ktera ma tento hlavni chod v 1. tydnu ve ¢tvrtek
na obéd 2, tvoii recepturu — maso hovézi zadni, paprika zelena, ananasovy kompot, porek,

cibule, Cesnek, margarin, sojova omacka, pepft, cukr, zazvor sul, voda.

Syrovy et al. (1993) ve svych recepturach popisuje hoi¢icovy dresink jako heterogenni
smés ze smetany (12 %), hoiCice, citronové §tavy, okofenéna pepfem a soli. Skolni
jidelna I pouzila hot€icovy dresink ve 4. tydnu v utery na obéd 1, k ochuceni barevného
téstovinoveho salatu s turidkem a jeji receptura je v nesouladu se Syrovym et al. (1993),
jelikoz do svého dresinku jidelna voli — dijonskou hoi<¢ici, ktera je ostfejsi a zhruba 3x

slan¢j8i nez bézna hoicice, dale olivovy olej, ocet a chybi smetana.

Podle Melichara (2003) je k pfipravé hlavkového salatu s pomeranci potfeba hlavkovy
salat, pomeran¢, olej, citronova $tava, cukr a stl. Stejné suroviny pro pfipravu tohoto
salatu vybrala i Skolni jidelna I, ktera salat zatadila jako doplnék ve 4. tydnu ve ¢tvrtek
ke kufecimu prsicku na nivé se §touchanymi brambory. Balikova a Bradova (2019)
uvadéji, ze do hrstkové polévky nalezi — voda, olej, cibule, mouka, sul, hrach, fazole,
ryze, krupky, brambory, kofenova zelenina, Cesnek a majoranka. Totozné potraviny
zahrnuje i recept, kterého uziva Skolni jidelna II. Kufe na paprice, které skolni jidelna II
varila v 1. tydnu v utery na obéd 1, obsahuje tyto piisady — kufe, sul, olej, cibule, paprika
sladkd mleta, mléko, smetana 12 %, mouka pSenicnd hladka, stejné slozeni uvadi

i Balikova a Bradova (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 IT hlavné v poctu slozek pouzitych k uvareni stravy a vyrazn€ mensiho obsahu soli

v jidle.
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Soucasti prace je vyhodnoceni jidelnicku 5 informantia. Z celkového hodnoceni
vyplyva, ze informanti (informant ¢&.9-13) nemaji problém skonzumaci masa
a upfednostiiuji maso kureci. Mlécné vyrobky zarazuji vétSinou ochucené, avSak
vhodngjsi variantou by byla volba neochucenych mlécnych vyrobku, které neobsahuji

jednoduché cukry nebo zkombinovat bily neochuceny jogurt s Cerstvym ovocem.

Pecivo uptednostiiuji informanti z bilé mouky, az na informanta ¢. 10, jenz voli produkty
zmouky zitné. Celozrnnd mouka se pySni niz§im glykemickym indexem, vy$§im
obsahem vlakniny a vitamind, tudiz bych doporucila volit vyrobky z celozrnné mouky,
jelikoz je ve srovnani s bilou moukou vyzivové hodnotnéjsi. Na tikor ovoce a zeleniny
byly Casto uinformantll zafazovany na svaCiny energeticky bohaté suSenky, které
obsahuji velké mnozstvi jednoduchych cukri a nasycenych mastnych kyselin. Misto
sladkych tycinek bych doporucila na svaciny volit spiSe ovoce, zeleninu nebo neochucené

mlécny vyrobky v podobé¢ napt. 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 prospésné pro nase
zdravi. Lusténiny jsou dobrym zdrojem rostlinnych bilkovin, vitamind, antioxidant(

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

Tato bakalafska prace nese nazev ,Jak funguje $kolni stravovani v Ceské republice
v 21. stoleti z pohledu surovinové stiizlivosti“. Cilem bylo zaméfit se na dodavatele
surovin, véetné frekvence dodavek a jakosti dodavanych surovin, vyhodnotit zpracovani
dodanych surovin ve Skolni 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 casti a posledni stanoveny cil byl splnén.
Ke splnéni stanovenych cilt byly stanoveny nasledujici vyzkumné otazky:
1) V jaké frekvenci jsou dodavany suroviny do Skolnich jidelen?

Provedenim rozhovort bylo zjis§téno, ze suroviny jsou do Skolnich jidelen dodavany
v zavislosti na jidelnim listku. Maso ptivazeji dodavatelé jidelnam kazdy den, zeleninu
vétSinou 2x-3x tydn€. Suroviny, které maji delsi dobu trvanlivosti, pfivazeji jednou
za tyden. Dodavani surovin pro vareni a piipravu jidel pro stravniky v obou Skolnich
zafizenich ma pravidelnost, potiebnou kvalitu aje dobfe zavedené, coz vytvari
predpoklad pro produkci 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 Nutricniho doporuceni Ministerstva
zdravotnictvi CR ke Spotfebnimu kogi. Skolni jidelny mi poskytly receptury na 4 tydny,
tedy na jeden cely meésic. Nasledné jsem zjistila Cetnosti surovin, jez jsou v ND
sledovany. Ani jedna Skolni jidelna nespliiuje vSechny doporucené Cetnosti zarazovani
surovin, které stanovuje Ministerstvo zdravotnictvi. Skolni jidelna I splnila z 18 kategorii
9 v piipadé obou ob&dd. Skolni jidelna II je na tom velice podobné, u obédu 1 dodrzela
také polovinu kategorii a u obédu 2 o jednu vice, tedy 10. Vyzkumna otazka byla tedy
zodpovézena a podrobné jsou veskeré Cetnosti rozebrany v praktické Casti bakalarské
prace. Je potieba, aby se vedouci skolnich jidelen se svymi tymy zaméfili na dodrzovani
nutri¢ni vyvazenosti ob&du, které ptipravuji pro zaky, a respektovali Nutri¢ni doporuceni
Ministerstva zdravotnictvi CR, protoZe jejich uvafena jidla jsou velmi ddleZita pro zdravy

vyvoj déti.
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3) Jaky je soucasny stav stravovani ve Skolnich jidelnach z pohledu surovinové
stfizlivosti?

Z jednotlivych receptur, které byly poskytnuty, vyplyva, ze obé Skolni jidelny se snazi
o jednoduchost a zafazovani co nejmensiho mnozstvi surovin. V recepturach se ovSem
stale objevuje nadmérné mnozstvi soli a dochucovadel. Surovinovou stfizlivost zafizeni
plni. U hlavnich chodi je u skolni jidelny I primérné zarazovano 8 surovin. V ptipadé
Skolni jidelny II sejednd o 11 surovin, coz je dle mého nazoru pfijatelné mnozstvi.

Vyzkumna otazka byla timto zptisobem zodpovézena.

Béhem zpracovani bakalarské prace jsem dosla k zavéru, ze pokud Skolni jidelny budou
pii sestavovani jidelnitku vyuzivat Nutri¢niho doporugeni Ministerstva zdravotnictvi CR,
bude nejen naplnén spottebni kos, ale bude také zajiSténa nutriéni 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

stravniku.

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

clanku s vefejnosti o nékteré zajimavé poznatky z této prace.
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10. Piilohy

Tabulka 1: Hodnoceni dle ND Skolni jidelna I

Nutri¢ni doporuceni pro
obédy

Obéd 1 Obéd 2
doporucena | redlna hodnoceni |realna hodnoceni
Polévky Zetnost Zetnost v'x Zetnost v'x
zeleninové 12x mésicné 12x 11x x 11x x
lusténinova min. 3x mésicné,
za 4x mésicné 2 body 3x-4x 1x x 1x X
zarazovani 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 mésicné 3x 1x x 8x x
ryby 2x mési¢né; v pfipadé 3x
mési¢né 2 body 2X-3% 4x x 0x x
veprové maso max. 4x
mésicné 4x 7x x 6x x
bezmasé nesladké jidlo 4x
mésicné 4x 4x v 2% x
nejsou zafazeny uzeniny 0x 2x x 0x 4
sladké jidlo max. 2 mésicné | 2x 2% v 2% v
napaditost pokrmd,
regionalni pokrmy napadité napadité |v napadité |v
lusténiny 1x mésicné;
lusténiny 2x mési¢né 2 body | 1x-2x 4x x (0) x
Prilohy
obiloviny 7x mési¢né 7x 8x x 11x x
houskové knedliky max. 2x
mésicné 2x 2% v 2% v
Zelenina
zelenina cerstva min. 8x
mésicné 8x 7% x 8x v
tepelné upravena zelenina
min. 4x mési¢né 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 I1

Nutri¢ni doporuceni pro
obédy

Obéd 1 Obéd 2
doporucena |realna hodnoceni |realna hodnoceni
Polévky Zetnost getnost v'x Zetnost v'x
zeleninové 12x mésicné 12x 12x v 12x v
lusténinova min. 3x mésicné,
za 4x mésicné 2 body 3x-4x 3x v 3x v
zafazovani obilnych zavarek
4x mésicné 4x 3x x 3x x
vétsinou vétsinou vétsinou
kombinace polévek vhodna vhodna vhodna
a hlavnich jidel kombinace |kombinace | v kombinace | v
Hlavni jidla
dribez 3x mésicné 3x 2x x 8x x
ryby 2x mésicné; v pfipadé
3x mésicné 2 body 2x-3x 1x x 1x X
veprové maso max. 4x
mésicné 4x 7x 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 Ox
napaditost pokrmd,
regionalni pokrmy napadité napadité v napadité v
lusténiny 1x mésicné;
lusténiny 2x mési¢né 2 body | 1x-2x 2x v 1x v
Prilohy
obiloviny 7x mési¢né 7% 8x x 10x x
houskové knedliky max. 2x
mésicné 2x 2x v 0x x
Zelenina
zelenina cerstva min. 8x
mésicné 8x vzdy v vzdy v
tepelné upravena zelenina
min. 4x mési¢né 4x 3x x 4x v
Napoje
denné nabidnut neslazeny
nemlécny ano ano v ano v
pokud je mlécny, vybériz
nemlééného ano ano 4 ano 4

Zdroj: viastni vyzkum — dle MZCR (2015)




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

Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Pondéli J) (2 (e |(®
Americka kukuficna polévka 427,73 5,75 2,17 |154
1.Cinské nudle s vepfovym masem a se zeleninou,
zeleninova obloha 1589,34 18,92 23,85 22,55
2.Sekany maslovy fizek, brambory vafené,
zeleninova obloha 3297,57 (31,61 38,59 [73,56
) Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Utery (kJ) (2 (& |(©®
Selské polévka 521,88 3,26 5,62 |14,24
1.Bil¢é fazole s uzenym masem, klobasou a rajcaty,
slunecnicovy chléb 1797.,5 28,72 10,69 (61,23
2.Veptové maso na Cesneku, bramborové knedliky,
duseny $penat 2976,42 35,3 33,13 [ 68,71
Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Streda J) (2 (e |(®
Polévka kufeci s té€stovinou 373,97 5,72 2,7 11,49
1.Omacka koprova, vejce varené, houskové
knedliky (kynuté) 3146,53 [31,02 16,03 |122,6
2 Kureci platek na gyros kofeni, hranolky
bramborové, zeleninovy salat se suSenymi rajcaty | 3895,33 | 58,37 34,44 194,88
5 Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Ctvrtek &J) (2 e (@
Polévka z vajecné jisky 397,44 2,38 6,21 |7,17
1 Kuskusovy salat s tuidkem 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) (g) @ [(@
Polévka se syrovym kapanim 449,37 3,7 6,56 |8,26
1. Boloniské ragu, Spagety, syr cihla 2728,54 |36,1 25,95 165,42
2 Livance, jahody se Slehackou 295743 |18,44 14,59 [ 125,68

Zdroj: vlastni vyzkum




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

Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Pondéli J) (2 e |©®
Polévka houbova horacka 376,35 1,81 5,18 |81
1. Brambory po lyonsku, zeleninova obloha 2367,66 |18,78 29,89 [51,29
2.Veptova peCené na Salveji, bulgur, zeleninova
obloha 2670,21 |31,06 30,44 |61,21
, Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Utery (kJ) (8 (g) (g)
Polévka cockova 621,45 6,08 5,46  |16,88
1.Segedinsky guld§, 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) (2 e |©®
Polévka frankfurtska 547,25 3,04 7,97 11,42
1.Michané lusténiny, opeCené toasty s bylinkovym
maslem, okurka sterilovana 33289 37,58 25,27 109,74
2.Veptovy zavitek, brambory varené, kecup,
zelenina krajena 2533,12 (36,29 21,62 |61,7
5 Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Ctvrtek (kJ) (2 (@ |©®
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 Krati masova smeés, jasminova ryze 2070,61 |31,16 5,94 |81,4
Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Pétek (kJ) (2 (e |©®
Polévka Cesnekova s bramborem 359.,8 3,26 3,85 9,17
1.Rybi karbanatky, bramborova kase, Sopsky salat,
keCup 302891 |33,81 40,11 |52,57
2.0macka rajska, klopsy, téstoviny 2899,04 |24,51 12,13 122,94

Zdroj: vlastni vyzkum




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

Energie |Bilkoviny |Tuky |Sacharidy
Pondéli ((2)) (2 (2 (2
Polévka dyniova, houska oprazena 677,77 8,49 8,24 1491
1.Rybi prsty, bramborova kaSe, ledovy salat
s cizrnou a fedkvickami 3106,07 (28,79 32,6 83,5
2.Cikanska hovézi pecen€, dusena ryze 2234,62 (29,32 7,72 87,6
, Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Utery (kJ) (g) (g) (8)
Polévka jahlova se zeleninou 526,85 2.5 5,82 16,21
1. Hrachové kaSe, pikantni kotlety, okurka sterilovana | 3669,05 |57,81 27,16 |105,36
2 Krati na paprice, téstoviny nebo houskovy knedlik |2766,08 |45,05 11,24 196,99
Energie |Bilkoviny |Tuky |Sacharidy
Streda (kJ) (2 (2 (2
Polévka slepici s muslickami 649,57 9,61 8 12,39
1.Brokolice se smetanovou omackou, Specle 1968,54 20,77 8,5 72,82
2 Kure kung — pao, jasminova ryze 3091,38 44,94 16,1 109,72
5 Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Ctvrtek ((9)) (2 (2 (2
Polévka hovézi s jatrovymi knedlicky 449,07 6,88 2,43 14,93
l.gkubénky s tvarohem, kompot 3036,6 14,97 9,57 143,73
2 Kufte pecené v zeli, bramborové knedliky 189794 272 12,88 (56,56
Energie |Bilkoviny |Tuky |Sacharidy
Pétek &J) &I) (2 (€3]
Polévka hraskova krémova, smazené kulicky 1049,89 6,79 16,63 |19,52
1 Kvétak smazeny, 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
Pondéli ((2)) (2 (2 |@©
Polévka raj¢atova s ovesnymi vlo¢kami 1146,89 [3,62 6,02 |51,81
1.Veptové nudlicky s bambusem, kukufici a syrem,
dusena ryze 2548,9 44,9 8,06 |85,34
2 Zeleninové krupeto, zeleninova obloha 17159 19,33 17,38 157,52
, Energie |Bilkoviny |Tuky |Sacharidy
Utery (&J) (2 (® |(©®
Polévka krupicova s vejci 402,65 (2,16 5,76 |8,59
1.Barevny téstovinovy salat s tundkem a hof¢icovym
dresinkem 2209,01 |34,77 22,18 149,46
2 Kachna pecena, houskové knedliky (kynuté), dusené
Cervené hlavkové zeli 2999,05 |43,86 10,99 | 113,84
Energie |Bilkoviny |Tuky |Sacharidy
Streda ((2)) (2 (2 |@©
Polévka ryzova 400,45 |1,54 43 |13
1.Spanélskd coCka s mletym masem, sluneCnicovy
chléb 2603,76 |38,09 17,28 | 72,08
2 Bramborak, zeli kysané 2532,06 | 17,34 10,22 { 109,55
5 Energie |Bilkoviny |Tuky |Sacharidy
Ctvrtek ((2)) (2 (2 |@©
Polévka drstkova, houska 1270,55 | 17,95 5,25 150,22
1 Kufeci prsicko na nivé, Stouchané brambory,
hlavkovy salat s pomeranci a zalivkou 2710,97 (43,72 19,14 | 78,81
2. Tvarohové noky sovocnym prelivem, kysana
smetana 2936,54 21,66 30,82 | 86,34
Energie |Bilkoviny |Tuky |Sacharidy
Pétek () (2 (® |@©
Polévka zeleninova s Cinskymi nudlemi 412,55 |1,8 5,92 19,25
1.Veptové v mrkvi, brambory varené 3024,6 |22,67 31,9 |83,65
2 Krati  kostky v bylinkové omacce se smetanou,
dusena ryze 2230,2 |31,67 8,82 |82,77

Zdroj: vlastni vyzkum




Tabulka 7: Jidelni listek Skolni jidelna 11 (1. tyden)

Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Pondéli (kJ) (2 @ @
Polévka celerova krémova 468,26 3,05 4,88 |15,41
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) (g) e |
Kufeci vyvar se zeleninou a nudlickami 619,93 7,83 7,12 13,68
1 Kufe na paprice, téstoviny 3463,74 165,36 31,52 169,07
2.Cmunda po kaplicku (uzené, zeli) 3333,12 |39,16 25,78 197,21
Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Streda (&J) (2 e @
Polévka s drozd’ovymi knedlicky 603,12 5,22 6,77 (16,26
1. Buchti¢ky se §odo 4097,65 22,89 32,91 | 148,08
2 Kureci maso na paprikach a rajcatech, ryze 2324,09 ]36,86 12,83 |73,5
5 Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Ctvrtek (&J) (2 e @
Cibulacka s krutony 687,51 |3,48 6,28 |22,69
1 Kufeci soté na kari, ryze 3143,99 |81,36 14,8 (73,32
2. Plnéna tecka paprika s mletym masem, tzatziki,
brambor 1751,34 |23,37 12,18 49,68
Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Patek (kJ) () (e |@©
Kveétakova polévka s bramborem a vajickem 585,41 4,48 6,21 |17,33
1.Stépanska pecené s houskovym knedlikem 2791,88 |35,93 19,63 86,53
2.Uhlirské Spagety sypané syrem 2622,27 |23,71 35,03 |54,29

Zdroj: viastni vyzkum




Tabulka 8: Jidelni listek Skolni jidelna 11 (2. tyden)

Energie |Bilkoviny |Tuky |Sacharidy
Pondéli (kJ) (2 (2 (2
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) (8 (g) (8)
Italska 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
Stieda (kJ) (g (g (8
Guléasova polévka s mletym masem a bramborem | 753,03 8,4 9,02 16,22
1 Krupicova 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
5 Energie |Bilkoviny |Tuky |Sacharidy
Ctvrtek (kJ) (2 (€9) (€9)
Vyvar s jatrovymi knedlicky 441,52 7,1 2,6 13,85
1.Cocka na kyselo, parek, vajicko, kysela okurka  |2892,03 39,9 35,05 [46,05
2. Veptové v kapuste, brambor 242593 27,75 29,23 (45,98
Energie |Bilkoviny |Tuky |Sacharidy
Pétek (kJ) (2 (€9) (€9)
Polévka hrstkova 680,04 4,59 5,47 |24,77
1.,2.Pizza se Sunkou a syrem 1420,08 20,39 12,47 36,21

Zdroj: vlastni vyzkum




Tabulka 9: Jidelni listek Skolni jidelna 11 (3. tyden)

Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Pondéli ((2)) (2 @ |(®
Polévka rychld masova s vejci 278,65 7,09 346 |1,89
1. Halusky s uzenym a zelim 2460,22 23,89 33,1 |48,23
2 Pecené kure, jarni nadivka, brambor 3511,6 |68,64 31,61 |67,4
, Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Utery (&J) (2 @ |(®
Bramboracka s houbami 556,97 |3,03 5,32 17,68
1.Veptové na kminé, ryze 2726,78 (24,11 29,91 |71,81
2.Musaka s kvétadkem a mletym masem, brambor 2216,26 34,74 21,63 49,69
Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Streda ((2)) (2 @ |(®
Polévka z Cervené Cocky s rajCaty 886,85 19,6 8 28,05
1 Kynuté knedliky plnéné povidly, sypané skoficovym
cukrem 4104,64 27,67 19,03 | 180,75
2 Kureci maso s brokolici v syrové omacce s nivou,
téstoviny 3040,85 [47,91 19,89 89,53
5 Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Ctvrtek () (2 @ |(®
Ryzova polévka se zeleninou 402,49 |1,69 4,38 |13,34
1.Rajska omacka svafenym hovézim masem,
téstoviny 2964,35 |37,17 25,05 82,18
2 Kralici kostky na ¢esneku, Soulet (hrach a kroupy) |3558,47 |70,91 28,77 | 82,82
Energie |Bilkoviny | Tuky |Sacharidy
Pétek () (2 @ |(®
Hraskova polévka s krutonky 749,95 16,62 5,68 (25,25
1.Srbské rizoto, sypané syrem 2614,56 |25,34 28,48 166,98
2 Bramborova buchta kynutd, zelny salat 3140,31 | 18,6 34,14 | 88,88

Zdroj: vlastni vyzkum




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

Energie |Bilkoviny |Tuky |Sacharidy
Pondéli (kJ) (&) @ |(©
Polévka zeleninova s pohankou 482,78 |3,25 3,62 |18,62
1.Spagety bolognese, sypané syrem 3047,54 |35 35,65 | 65,42
2 Kureci platek, duSena maslova zelenina, brambor |2755,04 |81,38 14,72 146,55
, Energie |Bilkoviny |Tuky |Sacharidy
Utery (kJ) (g) e [@
Kufeci vyvar s téstovinkou 477,55 12,87 2,73 19,24
1.ZapecCené téstoviny s uzenym masem, fepa 2771,68 |23,38 33,07 | 65,56
2. LangoSe s keCupem a syrem 3136,12 |26,41 26,53 101,43
Energie |Bilkoviny |Tuky |Sacharidy
Stieda (kJ) (g @ |
Kulajda s vajickem a bramborem 630,46 (4,79 7,77 14,97
1.Jogurtové knedlicky, prelité rozvarem z ovoce,
zakysana smetana 1675,06 | 16,96 14,75 145,51
2.Znojemska pecené, ryze 2407,9 |27,73 19 72,44
5 Energie |Bilkoviny |Tuky |Sacharidy
Ctvrtek () (2) (e |@©
Dyiiova polévka s krutonky 677,77 |8,49 8,24 11491
1.Veproveé 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
Pétek () (2 (e [@©
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, vaji¢ko, peCivo 1960,21 (39,4 18,84 | 37,4

Zdroj: vlastni vyzkum



Tabulka 11: Jidelni listek informant ¢. 9

Energie Bilkoviny |Tuky |Sacharidy
(kJ) (2) (2) (2)
Pondgéli
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 |344
Vegefe —pSenicny chléb (Iks) 765 1g g5 11,69 [27,34
s maslem a dusenou Sunkou
Denni soucet 5839,9 46,08 89,75 196,22
Utery
Snidané — cornflakes s mlékem 679,6 6,32 2,04 29.4
Presnidavka — mars suSenka 1000,31 4,13 11,73 [31,98
Obéd — kufreci Cina s ryzi 2671,34 54,75 12,68 |76,69
Vedefe - batatove hranolky + 15,575 |7 95 308 46,26
cesnekovy dip
Denni soucet 5361,97 73,15 29,73 184,33
Stieda
Snidané€ — fecky jogurt boravka |501,2 11,76 0,42 16,8
Presnidavka — mila suSenka 1145,5 4 18 23,5
Obeéd - 1 toust s kufecim masem 12823 2.12 13,62 |23.59
a zeleninou
Vecere — testoviny 249034  |27.64 205 [7523
se smetanovou omackou a tofu
2. Vecere - syrove nite 1341,75  |16,1 185 |15,58
a brambulrky
Denni soucet 6761,09 81,62 71,04 1547
Ctvrtek
Snidané — bily jogurt s bananem |861 7,98 472 130,75
Presnidavka — 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
Vecete — salat se zeleninou
a kurecim prsem, francouzsky 1325,74 32,34 16,03 13,9
dresink
Denni soucet 452434 70,16 4472 104,55
Patek
Snidané — michana vajicka (2ks),
pienicny chléb (1ks), rajcata | 10004 1911 21,15 132,61
Ezﬁsmdavka — tvarohova tyc¢inka 642.8 5.48 9.52 11,44
Obe?(vi — téstoviny s rajcatovou 1826.94 24,5 842  165.96
omackou a tofu
Vedefe — pSenicny chich (1ks) 1,5 , 5,57 9,06 |30,82
s maslem a fedkvickami
2. Veclete — solené tyCinky 755 5,45 1,5 37,25
Denni soucet 5828,34 59,86 49,65 |178,08




Sobota

Snidané — rohlik (1ks) s kufeci

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

Obéd — kufreci fizek, brambory 2542,8 56,76 14,09 [60,68
Svacina — horalka 1125 4 16 26
Veclere — kufeci fizek s chlebem |2170 57,13 6,23 57,84
Denni soucet 7138,38 133,73 52,72 170,82
Nedéle

Snidan€ — pribinacek 1215 9,25 19,5 19,75
Obéed - tortilla s kufecim masem 1601.3 35.65 7,75 42,37
a zeleninou

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

s zervé, kureci Sunkou, 12447 17,67 10,41 (32,9
platkovym syrem eidam a rajCaty

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

Zdroj: vlastni vyzkum




Tabulka 12: Jidelni listek informant ¢. 10

Energie Bilkoviny Tuky |Sacharidy
(kJ) (2) (2) (2)

Pondéli
Snidané - Zitnd placka (2ks) 15,455 o5y 1337|8161
s luCinou, Sunkou od kosti a rajCaty
Presnidavka — jablko 262,5 0,6 0,6 19,5
OE)ed - gnocchi s kufecim masem 2783.02 51.64 27.88 |50.87
a Spenatem
Svacina — humus a zitna placka 2613.82 203 2468 |87.87
(2ks)
Vecete — Sopsky salat s toustovym
chlebem (1ks) 1424.,45 11,31 21,63 2591
Denni soucet 9230,99 109,59 88,16 |265,76
Utery
Snidané — chocapic cerealie

. 1188,4 7,82 426 (52,2
s mlékem
Presznd,ayka — rohlik (1ks) s ramou 978.88 9.45 11,7 242
a kureci Sunkou
Ob&d — peceny losos, brambory 1605 55 15537 193 |37,77
a rajCata
Svacina — corny big ¢okolada 941,5 3,45 8,3 33,1
Vecete — 2 tousty, s zervé, kureci
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
Stieda
Snidan€ - Zitna placka (2ks), 23208  |21.9 2193|7599
zerve, Sunka od kosti
Pfesn}d'flvka —jable¢na 356 0.4 0.2 18.4
presnidavka
Obéd - téstoviny se slaninou, 379934 |27,62 42,83 104,35
$penatem a suSenymi rajCaty
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
Snidané — vanilkovy skyr 5447 13 0,39 18,2
Presnidavka ~merufikova 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
rajaty. %itny chléb (1ks) 1454,64 2498 14,27 129,56
Vegefe —avokdovy toust (4ks) 11795 67 |17 g7 2148 |46,78
s rajcaty
Denni soucet 6184,56 102,37 45,07 |165,07




Patek

Snidané — bily jogurt s bananem 7274 15,15 0,6 25,6
Presmdgvka - Jahodf)—bananove 11254 20.39 5.1 31.86
smoothie s chia seminky

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

Sitny chléb (2ks), okurka 2149.74 1219 21,66 154,52
Denni soucet 7330,88 99,36 51,24 |211,8
Sobota

Snidan€ — boravkovy skyr 433,77 13,44 0,14 11,9
Presnidavka — jahodovy actimel 315 2,9 1,5 11,5
Obéd — dyniova polévka albert

bistro, kaiserka (1ks) 1453,6 6,52 12,6 132,22
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 kyseléa okurka

Denni soucet 4456,17 46,5 43,62 |119,27
Nedele

Sr}ldane — rohlik (1ks) s maslem 924,98 423 9.88 30,58
a Jahodovou marmeladou

Presnidavka — meruiikovy kefir 669 7 2,25 27,75
Obé&d — kufec prsa s ryzi 2397.5 54,9 27 |85,65
a brokolici

Svacina — banan 585 1,73 0,27 30
Vecete — 2 nozicky videriského

parku, rohlik (1ks), keCup, raj¢ata 1649,08 14.8 21.8 32,13
Denni soucet 6225,56 82,66 36,9 206,11

Zdroj: vlastni vyzkum




Tabulka 13: Jidelni listek informant ¢. 11

Energie Bilkoviny Tuky Sacharidy
(kJ) (2) (2) (g
Pondgéli
Snidan€ — boravkovy jogurt florian 900 4,05 12,6 21,75
Presnidavka — pomeranc 288 1,5 0,3 12,38
Obéd — treska filé, ryze 1456,8 22,02 0,86 63,36
Svacina — jablko, mandarinky 525,6 1,19 0,87 27,89
Vegefe — 2 tousty s kufeci Sunkou 1 0330|5594 14,63 |47,96
a platkovym syrem eidam, kecup
Denni soucet 5004,2 57 2926 |173,34
Utery
Snidané — ovesna kaSe s makem, 1448 55 11.43 8.57 54.83
blumou a jablky
Obéd — zeleninovy vyvar s nudlemi,
kufect nudlicky po indicku, hranolky | 200210 |43:45 2294 162,65
Vecefe — smazenky 3 Ivlorc1c1, cibuli, 2081.7 253 1432 |65.43
kyselou okurkou a rajCaty
Denni soucet 6212,41 80,18 45,83 18291
Streda
Snidané — volské oko, slanina, parek,
rajCe, okurka, pSenicny chléb (1ks) 2438,7 20,88 411 29,29
Obéd — slepici vyvar s nudlemi, kuie
na paprice, houskovy knedlik (3 ks) 287945 44,96 2473 174,27
Svacina — jogurt activia 4764 4,08 3,24 16,92
Velere — 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 lucinou, 1328.96 1133 871 504
rajCata
Presnidavka — pomeranc 288 1,5 0,3 12,38
Obéd — kuteci prso, brambory, tatarka | 1987,75 30 24,57 130,51
Svacina — Sopsky salat 4242 4,64 6,32 6,68
Vecete — pSeni¢ny chléb (1ks)
s maslem, kuteci 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, kuteci Sunkou a platkovym |1308,6 15,63 15,31 27,18
syrem eidam
Pres,mdavrka - ,1 tousF S kurec1vsunkou 951.8 15 7.84 23.98
a platkovym syrem eidam, kecup
Obéd — smazeny syr, hranolky, tatarka | 3118,6 26,97 4231 62,05
Svacina — makovo-tvarohovy kola¢ 1604 9,6 16,1 51
Vecefe — peceny losos, brambory, 1757,5 25,04 19,12 |34,38
rajCata
Denni soucet 8740,5 92,24 100,68 |198,59




Sobota

Snidané — bily jogurt s datlovym

: . 658,13 6,97 4,9 19,76
sirupem a jablky
Obéd — tunidkovy salat 1331 20,68 14,08 [253
Svacina — high protein jogurt jahoda |484 20 0,6 12
Vecete — Cesnekova polévka se syrem | 1070,68 14,48 5,62 35,07
Denni soucet 3543,81 62,13 25,2 92,13
Ned¢le
Snidané — high protein jogurt jahoda |484 20 0,6 12
Obed - gI,IOCChl se Spenatem, rajCaty 2359.5 35.54 15.86 | 68.47
a parmezanem
Vecefe — mandarinky 440 1,5 0,5 25
Denni soucet 3283,5 57,04 16,96 |105,47

Zdroj: vlastni vyzkum




Tabulka 14: Jidelnt listek informant ¢. 12

Energie Bilkoviny | Tuky Sacharidy
(kJ) (g (2) (2)
Pondéli
Sr}ldane — rohlik (2ks) s maslem 1959.76 8.5 19.8 67.51
a Jahodovou marmeladou
Pres,mdavka — jogurt activia, 1025.4 6.41 3.99 43,08
banan
Ob&d — veprova krkovice, 251564 |44.25 2094 (37,92
brambory, brusinky
vaelg1na — rohlik (1ks) 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 hoi¢ici
Denni soucet 9541,43 100,34 101,66 |241,81
Utery
Smdvane,— rohhk (2ks) s maslem 2325.56 21.99 31,7 49.45
a varenym vejcem (2Kks)
Obéd — smazeny kvétak, varené 2804.08 1421 37,5 7
brambory, tatarka
Svacina — makovy kola¢ 1557 8,6 13,5 56,8
Vecete — 3 nozicky javorického
parky, pSeni¢ny chléb (2ks), 2965,5 41,23 33,11 67,91
kecCup, hoicice
Denni soucet 9652,14 86,03 115,81 245,16
Stieda
Snidané — cornflakes s mlékem 791,5 9,12 3,45 30,1
S\Vlacm,a — pSeni¢ny chléb (1ks) 710,31 5.74 3.13 28.47
s zerve a okurkou
Obéd — pecené kureci 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
chere - sendy1c s kritim 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 14,15 474
Pre,svmfiavka — delisa susenka 749,43 1.88 10,76 18,74
mlécna
Obéd — ¢ocka na kyselo, 2
nozicky videriského parku, 3516,4 44,39 36,56 |68,82
vajicko, pSeniCny chléb (1ks)
Svacina — vanilkovy lipanek, 1124.88 10,04 1035 [35.51

rohlik




Vecefe — michana vajicka (3ks),

pSenicny chléb (2ks), okurka 2590,5 30,32 2786 159,54
Denni soucet 9416,89 94,8 99,68 (230,01
Patek

Snidané — merunikova

presnidavka, rohlik (1ks) 113,68 14,31 L74 - 139.3
Presnidavka — snickers ty¢inka 1094 4.6 13,95 27,65
Obved — cheeseburger, hranolky, 2515.2 22.46 25.01 69.52
kecup

Veefe —pSenicny chlcb (2ks) 151,61 |34 26,5  |53.84
s maslem a jatrovou pastikou

Denni soucet 6868,98 44,77 67,2 210,31
Sobota

(Slnlig;‘ne ~Jogurt monte, rohlik 70 66 110,12 13,55 |50,15
Presnidavka — mila suSenka 1145,5 4 18 23,5
SOE;; ~ kufeci nudlicky nakari )96 36 |54 89 1471|8539
Svalena — jogurtovy napoj jahoda 310 9.3 3.9 29.4

s matou

Vecete — té€stovinovy 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

Presnidavka — vanilkovy lipanek |619,2 5,92 8,8 11,36
Obéd — kute na paprice

s houskovym knedlikem (4ks) 2908,72 60,02 16,97 78,53
Svacina — Cokoladovy donut 996 3 11 33
Vecefe - bavorska sekana 195825 | 18,29 27,11 |37.63
v housce, hoi¢ice, kysela okurka

Denni soucet 8457,17 109,37 79,76 219,06

Zdroj: vlastni vyzkum



Tabulka 15: Jidelnt listek informant ¢. 13

Energie Bilkoviny Tuky |Sacharidy

(kJ) (2) (2) (2)
Pondgéli
Snidané — kokosovy protein
s mlékem 877,8 25,56 5,5 16
Presnidavka — mango 876 1,8 1,5 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
VecCefe — S§pagety 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 vafenymi vejci (2ks) 3547,8 54,56 38,35 [71,52
Svacina — jogurt monte 971 6 12 26
VecCefe — S§pagety s rajcatovou
omackou, zampiony, fapikaty celer | 1979,5 15,1 6,45 84,65
Denni soucet 7923,3 81,66 79,6 210,37
Stieda
Snidané — tatranka ofiskova 1001,1 3,43 12,64 (27,73
Obéd — vepiova 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
Snidan€ — kinder mlé¢ny fez 488,88 2,35 7,64 19,66
Presnidavka — boruvky 213 0,7 0,6 12,3
Obéd — kureci platek s jasminovou
1yZi 2307,5 52,8 2 79,25
Svacina — kobliha 11942 4,55 11,76 |35,56
Vecefe — pSeniCny 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
Pfesnidavka — mandarinka 209 0,7 0,3 10,1
Obéd - smazeny syr, varené
brambory, tatarka 2272,5 24,93 26,12 47,17
Svacina — lina suSenka 1425 6 22,8 28,2
Vecete — 3 nozicky videnského
parku, rohlik, keCup 1857,08 20,5 29,44 126,63




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

Snidané — polomacené susenky 2497 7,3 347 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
Ned¢le

Snidan€¢ — rohlik (1ks) s maslem

a medem 1018,88 4,25 9,87 36,51
Pfesnidavka — banan 585 1,73 0,27 30
Obéd — krokety s tatarkou 2396,6 4,17 41,21 146,05
Svacina — loupak 1478 10 10 55
Vecere — jitrnice (2 ks), rohlik (1ks) | 1485,68 17,92 15,65 |36,55
Denni soucet 6964,16 38,07 77 204,11

Zdroj: vlastni vyzkum




Obrazek 1: Potravinova pyramida pro déti

PYRAMIDA . o e
VYZIVY L—ﬁ’ e CIROZEVRENA DLAN. il

: V
PRO DE“ -|i umu;‘zkm ‘
vicE JicH sm:(;[- %

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

JEN DOCHUCUJE.

Zdroj: HLAVATA, K., 2018. Potravinovd pyramida ve svété i u nds. Jakda ma 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


https://www.vimcojim.cz/magazin/clanky/o-vyzive/Potravinova-pyramida-

Obrizek 2: Téstoviny Carbonara (Skolni jidelna I)

Zdroj: vlastni vyzkum

Obrazek 3: Grilovany hermelin na saldtu s dipem ze zakysané smetany a Cervené fepy
(Skolni jidelna 11)

Y B0
B Iy L

Zdroj: vedouci Skolni jidelny I1



Obrizek 4: Tvarohovy karbandtek se Sunkou na saldté (Skolni jidelna II)

S R L i {3‘ .‘4’ "o
-‘.'..- T “. > QQ‘ ’ &‘\
_-_.".-3’; "".;.',‘?-" .fu e . .-,.zs.b?

-

Zdroj: vedouci Skolni jidelny I1
Obrizek 5: Saldtovy bar (Skolni jidelna II)

Zdroj: vlastni vyzkum



Obrizek 6: Davkovaé §t'avy (Skolni jidelna II)

Zdroj: vlastni vyzkum

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

Zdroj: vlastni vyzkum



Obrizek 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 éeho si vybirdte dodavatele?

3.) Vyuiivate i lokdlni 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 piehled o tom, co détem chutna — radi jedi a je méné vracenych zbytka do
odpadu?

8.) Zohledriujete velikost porce dle véku zaka?

9.) Maiji 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 ¢asto obméfiujete Vas jidelni listek?

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

15.) Kolik 23k(i 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 Zakam dopoledni, ¢i odpoledni svacinky? Pokud ano,

v jaké podobé?

18.) Nabizi Vase 3kolni jidelna kazdy den neslazené varianty napoja? (Pitna voda,
neslazeny &aj atd.)

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

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

21.) Iste souéasti projektu Zdrava Skolni jidelna? Pokud ne, sly3eli jste o projektu Zdrava
3kolni jidelna? PopF. Nepfemysleli 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 stupen 25?

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

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

Zdroj: vlastni vyzkum



Priloha 2: Technika kodovani — metoda papir a tuzka

Informantka ¢&. 7 — Skolni jidelna II

T: Jak Casto a v jakém mnoZstvi si objednavate suroviny u dodavateli a jestli plni vase
objednavky dle poZzadovaného mnozZstvi a éasového harmonogramu?

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

T: Vyu?l’véle i néjaké lokélni dodavatele a maloobchody?

A

4 phoéeskyho kraje méme no.
T: Jak zachazite se zbytky stravy? 3

AON

I: Zbytky si odvézi zbytkafi, mésto to odvazi, dava se to do sudi a odvazi se o na likvidaci.
T: Kolik kilogramit denn¢ jidla zhruba vyhodite? ?

PO (S AN A AN

I: Denné vam to nefeknu, nemam odhad, ale je to podle toho, co se zrovna vafi 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 wzky. KdyZ je docka tieba, tak je to vic, ale
nékdo vrati i tfeba celej fizek.

T: Mite prehled o tom, co détem chqtné - rédl jedi a je méne vrécenych zbytkd do odpadu?
AN OHATIAR, TRSO
I: Jo ur¢ité, ticba dneska buchncky s krémcm omacky s téstovmama, ryzi, obeené sladky

jidla prosté, tfeba krupicovou kasi maji radi, nebo svickovou s knedlikem taky.
T: Zohledriujete velikost porce dle véku 24ka?

NG,

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

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

\'—'" Vg a0

I: Jo, tfeba je omacka s rejzi, necht&ji omacku, tak jo, miZou 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 uvahte poref jidel?

0 - 000 UL
I: Denné kolem 900 tady se vydavi tak pres 700, pak jedna Skolka ta mé tak 70 a druha
skolka tak 110 porci.

T: Vafite i pro jiné stravniky neZ pro déti a zamé&stnance koly? Pro jaké?
vy X

TIANCA
I: Jo, chodi si diichodci i pér cizich stravnik(, asi 4 nebo 5 cizich stravnikli a maji to za plnou
cenu.

T: Jak ¢asto obmériujete Va3 jidelni listek?
I: No v jednom mésici se jidla nikdy neopakujou, aZ tak za 6 nedgl.



T: Obohacujete jidelni listek o nové moderni receptury a vafite ¢astéji jidla, které déti maji
radi?
{_n 2R A" Ut

I: Ano, pani vedouci vidycky na mtemetu najde né&jakej salat tfeba a vidi obrdzek a fekne, Ze
to by se ji libilo, takZe jo.

T: Nabizi Vase skolni jidelna Zakum dopoledni, & odpoledni sva¢inky? Pokud ano, v jaké
podobé&?

I: Dopoledni svaciny pro zakladni skolu, ale neni o to moc velky zajem, cena je 20 korun a je
jich asi 15. V 1. t¥de jim to v&tdinou pfihlasi a pak v&étSinou odhlési, kdy to to dite ticba
nesni a nosi to domi v tasce.

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

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

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

T: Provadite pravidelné priazkumy spokojenosti, jak jidlo vami uvafené a podavané, chutna
slravmkum" Co by si prali k jidlu Cast&ji?

VETRRTELNE

I: Pravndelné neprovédlme, ale chodi si Fikat, kdyZ jsou nespokojeny, nebo naopak, Ze to bylo
moc dobry, pak, Ze by si daly hambag, rajskou atd..

l Jste zapojeni do projektu ovoce, zelenina a mléko do $kol pro prvni stupeii 787
ICH MRS b =1 Y TN Y \'\E):,r O T
I Ano jsme, oboje.

T: Méte dobré techmcké vybavenf 8kolnf jidelny na urovni 21. stoleti?

/[ &
I: Jo, mame konvcklomaly. pénvc, dhv byly trouby, pekace, dneska jsou ty konvektomaty, a
to je fakt jednodussi.

T: Pravidelné se vzdé&lavite? Jak$ maéte systém vzdélavani zamé&stnancii?

VoA BN

I: Kazdy rok mame hygienicky §koleni bezpeénost préace. KdyZ je n&jaka novinka, tak jdeme
viechny kucharky tfeba o prazdnindch, pak vedouci vim, Ze ma né&jaky seminéfe.

Zdroj: vlastni vyzkum



Priloha 3: Receptury $kolni jidelny I

1. tyden - Skolni jidelna |

Energie Energie Bilkoviny
Mnozstvi  Jednotka Nazew (kcal) [CA)] )]
Americka kukufiénd polévka
40 g Kukufice mrafeng 28 109.8 1
130 g Migko polotuéné 508 2509 4,28
20 g Brambory 14,8 G632 0,41
08 g Cesnek 0,96 403 0,08
Zg Sdl [i} o 0
CELHEM 101,58 42773 575
Cinské nudle s vepiovym masem a se zeleninou, zeleninova obleha
50 g Einzké nudle 20 377 2.5
MNowaeco Zeleninovs smés 5
TO g kukufici 45.5 189.7 21
1g Sojova omatka 0.6 2,52 0,02
50 g Vepfovs plec 187.2 7824 13,24
5 Olej 48.2 183.35 o
17 g Okurky szldtowe 1.7 7.3 0,14
17 g Paprika cervena 527 221 017
i7 @ Rajtata 357 14,98 0,15
CELKEM 380,04 1583 34 18,82
Sekany maslovy fizek, brambory vafené, zeleninova obloha
42 g Vejoe slepidi M 6402 271.78 5,33
50 g Vepfovs plec 187.2 782.4 13.24
50 g eka grahamova 136 571.5 4.75
Zg Sdl o a 0
30 @ Migko polotuéng 13.8 57.9 0,00
300 g Brambory 222 243 612
20 g Masla 150.6 819 0,12
i7 g okurka salatovs 238 B85 0,14
7 g Paprika Zervend 527 221 017
17 g Rajcata 3.57 14,08 0,15
CELHEM 785,75 3257 .57 31,81
1. tyden - Skolni jidelna
1
Energie Energie Bilkowiny
Mnozstvi  Jednotka Nazew (kcal) (k) (g}
Selska polévka
Zelenina francouzska mrafens -
20 g pramér 5.4 21,2 0.2
3 g Mouka pEeniéna hladks (T 650) 10,28 431 0.24
40 g Miéko polotuéné 12,4 772 1.22
42 g Brambory 31.08 132,72 o.ze
4 g Téstoviny vajednsd 14,44 81.12 0.53
250 ml Voda o o o
4 g Olej 36,96 154 68 o
2 g Sl 0 ] o
1 Msslo 7.53 30,95 0.01
CELKEM 124,19 521,882 3,26
Bilé fazole s uzenym masem, klobasou a rajéaty, sluneénicovy chiéb
50 g Fazole 141 580.5 11.1
40 g Klobésa paprikova g2 3424 592
20 g Cibule 2.8 41,4 0.42
2 g Mouka pEenifns hladks (T 850) 27.68 115,76 0.9
40 g Rajéats 2.4 352 0.28
0 g Kedup 10,8 452 018
05 g Cesnak 0.8 252 002
032 g Paprika mlata sladksa 0.85 3.09 0.08
01 g Pepf mlety 0.z2 0.93 0.01
2 g Sl 0 ] o
50 g Sunka Krasno 50 210 6.5
50 g Chiéb sluneénicowy a7 410 3.25
CELKEM 428,55 17975 28,72
Vepfové maso na &esneku, bramborové knedliky, duSeny Spenat
100 g wepfova plec 234 878 17.3
20 g Cibule 6.8 276 0.28
T a Olej B84 688 270.69 o
5 a Mouks pienisng hiadks (T 850) 17,3 72,35 057
2 g Slanina 16,18 87.68 0.05
2 g Sl 0 ] o
2 g Cesnakova pasta 50% soli 1.18 4.8 0.08
140 g Bramborove tEsio Bask 218.4 224 8.72
0 g Mouks pEeniing hrubs (T 450) 34,3 1438 0.92
100 g Spenat mrazeny 18 B7 2.1
30 g Vejoe slepidi M 45,3 159.8 3.72
20 g Cesnakova pasta 50% soli 11.8 49 [1}: ]
20 g Cibule 6.8 276 0.28
20 g Miéko polotuéné 36,8 154.4 2.64
CELKEM Fog. 12 297642 353

Tuky (g}

0.2
1,95
0.02
0
o
2,17

3.5
a7

14,58
408
0.03
0.05
0.03

23,85

4,60
14,58
1.85

0.45
0.33
16,8
0.03
0.08
0.03
35,59

Tuky (g}

.05

0.8
5.28
0.08
0.12
Q.08
0.05

0.05

1.5
2,15
10,69

18,2
0.04

Q.08
1.77

1.12
.12

0.3
327
0.02
0.04

33,12

Sacharidy
1]

6,24
298
0,2

15,4

0,13
0,18

0.38
1,07
0.8
22,55

0.28
a.1g
248

1.44
444
018
034
1.07
0.8
73,56

Sacharidy
=1}

209,85
0.84
2.67
5.825
1.8

0.13
Q17
0.08

1.25
16,05
61,23

0.24
43.82

32
0,27
2,42
1.78
3,34

68,71


http://tm.se

1. tyden - Ekelni jidelna
1

MnoZstwi Jednotka

Nazew

Polévka kureci s téstovinkou

12 g

20
10

o oo

Y
o
L&)

CELHKEN

Zelenina francouzsks mrafens -
primér

Maso kufeei, homni stehno bez kosti a
kiZe

Téstoviny vajeéns

Méslo

Wods

Cibule

sdl

Omatka koprovi, vejoe vafené, houskové knedliky (kynuté)

a0
20
20
1
oo

20
CELKEM

rs
oo oo ooooooo s

Smetana 12% tuku

Mouka pEeniéna hladks (T 650)
Kopr

Wejoe slepidi M

MiEko polotuing

Cukr

Oeet

Wejoe slepidi M

Mouka pieniéna hrubs (T 450)
Wejee slepidi M

DroZdi

MiEko polotuing

Grahamows veks

Energie
(kcal)

3.24

28,2
36,1
7.53
o
14,10
o

89,26

41.1
69,2
5.8
16.61
41,4
19,95
1.44
83.05
377.3
0.08
6.32
23

58
751,23

Energie
(k1)

13.08

117.2
152.2
30,08
o
50,34
o

373,87

1722
280.4
28.6
69,52
173.7
84,85
8.04
3476
15706
37,02
26.6
86.5
234
3146,53

Bilkowiny
(2}

3.86
1.33
0,01

0,83
2,26
0,52
1.36
Z2.87

0,02
6,52
10,78
074
1.11
1,85
1,86
31,02

Kufeci plitek na gyros kofeni, hranolky bramborowvé, zeleninovy salit se sufenymi rajéaty

220 g
30

3
30

]
o
o
0o oo om0

100
CELKEN

1. tyden - Skolni jidelna
1

MnoZstvi Jednotka
Polévka z vajetné jisky
250 ml

L]

2

-
= O e MO
0000 oo

CELKEM

Kufeci stehno

Cibule

sal

Mouka pEeniéng hladks (T 6500
Kaofeni grilowaci

Hranclky pefené v troubd

Olaj

Salat hlavkowy

Suiena rajéata v oleji

Nazev

Voda

Zelenina francouzsks mrafend -
primér

Sdl

Kmiin milety

Olej

Mouka p3eniénd hladks (T G500
Wejoce slepidi M

Paitka

Kuskusovy saldt s tufidkem a kukufici, zeleninova obloha

85 g
B0 g
10 g
15 g
30 g
10 g
10 g
T a
Ta
17 g
17 a
17 g
CELKEM

Kuskus.

Tufdk v olaji
Cibule

Sdl

Kukufice starilowana
Pdrak

Paprika Flutd
Majonéza
Tatarska omacka
Okurky saldtove
Paprika Zluts
Rajéata

Howvézi maso s paprikami a ananasem, duSena ryze

100 g

50 g

30 g

10 g

20 g

03 g

10 g

3 a

3 g

01 g

01 g

20

20 mil

B0 g
CELKENM

Maso howézi zadni
Paprika zelens
Ananasovy kompot
Parek

Cibule

Zesnek

Marganin

Sojovd omadka
Cukr

Pepi mlety

FTazvor

Sdl

2442
2.9

o
103.8
3.88
371.42
27.72
1.8
188
930,52

Energie
(kcal)

o]

5.4
o
D42
48,2
2768
15.1
0.38
95,18

za4.4
170.1
3.3
0
35,7
X1
2,87
51.1
33,48
1.7
4,88
3.57
553,98

314.1
592,98

1023
a1.4

o

4341
168,22
1554
118,01
6.6

704
2895,33

Energie
(bt}

o

21.8
o

1,74
193,35
115,76
83.2
1,59
397,44

1028.35
T13.7
13.8

20.4
14,06
2319,62

1314.9
2477,57

44 86
0,42
a
3.38
0,28
G168
a
0,26
3.2
58,37

Bilkowiny
(@)

0.2
0,01

0.8
1,24
0,03
2,38

8.29
24,29
0,14

0.51
0.22

0.08
012
0.14
0.17
0.15

24,31

20,8
0,55
o1z
0.2z
0,23
0,02
0.0z
012

0.01

8.21
28,35

Tuky (g}

8.82
006

045
013

2,90
0.04
14,1

324,44

Tuky (@)

0,01
408
0.12
1.08
0.01
€,21

[=R=ju=l=Ry=iy=py =]

=
[=1]
w

15,43

Sacharidy

(g}

1.26
14,82
1,42
0.1
4,32
4,89
0,39
0.5
225
0,05
0,47

5.58
122,6

0,85
Z.87

21,83
80.2
0.5

94,85

Sacharidy

5,85
0.08
0,07
7AT

50,33

8,33
0,62
1.78
0,02
0,04
0,63
2,89
0,06
0,01

71,28
86,18


http://44.ee

1. tyden - Skolni jidelna I

Mnozstwi Jednotka Mazewv
Polévka se syrovym kapanim
280 wml Woda
Zelenina francouzsksa mrazena -
48 g primé&r
2 Pafitka
14q Maslo
4 g Ollej
8 g ejoe slepidi M
3 g Migko polotuéne
8 g Syr cihle 30 %
T a Mouka pEeniéna hrubs (T 4507

CELKEN

Bolofiske ragd, Spagety, syr cihla

100 g Maso hovézi zadni
20 g Cibule
[ Slanina
20 g Celer
20 g Mrkew
10 g Olej
0,3 g Cesnek
2 g sdal
o1 g Pepi mlety
20 g Rajéata
20 g Syr cihla 30 %
20 g Spagety Raosické
CELHENM

Livance, jahody se Elehatkou

100 g Mouka pSeniéna polohruba (T 550)
20 g Cukr
10 g DroZdi
1 g WVejoe slepitéi M
82 g Mlgko polotuéné
5 a Cilej
80 g Jahody mraZeng
20 g Cukr
50 mil Smetana 12% tuku
CELKEM

2. tyden — Skolni jidelna

MnoZstvi Jednotka Nazew
FPolévka houbova horacka
30 g Brambory
250 mil “oda
30 g ismpiony sterilowvané
19 Kofeni WVegets, Podravka
Zelenina francouzsks mrafens —
40 g primér
5 g Olej
2 g =dal
CELHEN

Brambory po lyonsku, zeleninova obloha

300 g Brambory
40 g Cibule
40 g Syr cihla 20 %
0.1 g Papi mlety
10 g Ollej

125 g Margann

2 g =dal
25 mil Smetanza 12 % tuku
17 g Okurky salétove
17 g Paprika zelend
17 g Rajéata
CELHEN

Vepifova pe&eng na Salvéji, bulgur, zeleninova obloha

120 g “epfova plac
50 ml oda
10 g Cibule
2 g =dal
06 g Kaofeni, tymidn, sufeny
87 g Bulgur
132 mil Voda
30 g Rajéata
85 g okurka saldtovd
35 g Kapis dervend
14 g Limeta
2 g Kopr
1g sdl
T g OHlivonry olaj
17 g Okurky salétove
17 g Paprika Zluts
17 g Rajéata
CELHEN

Energie
(kecal)

12,98
0,78
7.53

36.98
9.08
1.38

15.24

24,01

107,93

147
6.8
48.48
4.8
7.2
az.4
0.38

022
4,2
50,8
2808
£51,66

347
7.8
15,8
16,81
28.52
48,2
21,8
79,8
68.5

703,83

Energie
(kcal)

zz,2
o
7.8
2.81

10.8
48,2
[}
9,97

Z22
13.2
101.8
022
az.4
20,38
[}
34,25
1.7
3,08
3.67
562,28

280.8
o

3.3

o

1.71
248,84
o

8.3

2.1
11,2
4,48
0,88

o

83

1.7
4,88
3,57
£39, 56

Energie
(k1)

a

52,32
318
30,56
154,88
a7.82
570
84.01
100.52
449 37

B15
27.6
203.04
19,8
30,2
386,7
1.51

a

0,93
17.6
213,36
1212.8
272854

1452
330.4
G6.5
89,52
112,88
183.35
20,6
339.4
287
2857,43

Energie
(k1)

4.8

o
3Z.4
12,2

43,8
193,35

o
376,25

048
55,2
426,72
0,03
356.7
371.25
o
1435
7.31
13,00
14,08
2367,66

1173.8
o

13,8

o

7.08
104185
o

26,4
35,04
45,8
15,08
2.28

o

250
7.31
20,4
14,08

2ET0,26

Bilkoviny
)]

0,48
0,06
.01

0.74
01
1.82
0.68
27

208
0,28
015
0,28

0,2

0.02

0,01
.18
5.4
2.8
28,7

10.4

278
1.38
2,05

0.3

1,55
15,44

Bilkowiny
(=]

0,81

a
0,89
0.1

0.4
a

a
1,87

8,12
0,58
10.8
0,01

0,03

0,78
0.14
0,19
0,15

18,75

20,76
0,14

0,05
2,38

0,27
0,53
0.35
0,07
0,05

0.14
0.17
0,15

31,06

Tuky (g}

0.0
0.83
3.08
0.85
0,08

0.08
6,56

8.5
0,04
5.32
0.08
0,04
9.85

0.04
22
0.8

25,95

1.3

1.2
0.83
4,68
018

14,59

Tuky (@)

0.33
0.08
5,4

0.65
10

0.03
0,07
0.03

29,85

Sacharidy
(g}

2.64
0,14
0.01

0.05
014
0.03
5.25
8 26

1.78

1.48
1.8

0.028

0.08
0.94
0,1
50,2
£5,42

T4.6
18.96
1.18
0.1
2.93

4.8
10,96

2.1
125 68

Sacharidy
(g}

44,4
3,56

0.2
0,06

0,05

1,05
0,39
0,78
0.5
51,29

0,24

0,89

0,35
52,33

1,41

1.3
2,21
0,27
0,14

0,39
0,85

61,271
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2. tyden — Skolni jidelna

Energie Energie
MnoZzstwi Jednotka Mazew (keal) [A)]
Polévka &otkova
250 ml “oda [:] [:]
5 g Olej 452 193,35
4.9 Cibule 1,32 552
0 g Mouks pEeniénd hladks (T 6500 345 1447
2 g Sdl o o
20 g Codka 80.6 256.2
1g Cesnak 1z 5,04
0.02 g Msjordnks 0,07 0,29
Zelenina francouzska mraZens —

15 g pramé&r 4,05 18,35
CELKEN 148,04 521,45
Segedinsky gulas, houskové knedliky (kynuts)

B0 g Feli kysané ] 37.8

Z0 g Mouks pEeniénd hladks (T 6500 80,2 z80.4

20 g Wepfovs plac 187.2 TE2.4

20 wmil Smetana 12 % tuku 27.4 1148

5 g Cibule 1,65 6.9
i0 g Migko polotusné 4.5 18.3
2 g Paprika ml=ta sladks 8,35 28,62
0 g Olej 52,4 285.7
110 g Mouka pSenidna hruba (T 4507 3773 15786
4 g DroZdi 8.3z 26,5

50 g Migko polotusne 23 88.5

20 g Grahamaova weka 55 234

55 g Wejos slepi&i M 2.31 2476

CELKEM 888,74 362538
Tortilla s kutecim masem a zeleninou
&0 g Tortila wraps plain 1868.2 238 .4
20 g okurka saldtovs 11,2 48,82
110 g KuFeci prsa bez kosti 1452 G083
0 g Kedup 10,8 452
40 g Tatarskd omadka 181.2 200
110 g Paprika zelend 18,8 847
30 g Jogurt bily 336 50,4 2006
20 g Ledovy salat 25 11
2 g Kaofeni grilovaci 3,82 18,22
CELKEN 634,28 2661 84
2. tyden — Skolni jidelna |
Energie Energie
MnoZstvi  Jednotka  Nazev (keal) [(A)]
Polévka frankfurtska
40 g Brambory 208 126.4
i0 g Parky jemné 20,4 123
10 @ Cibule 33 13.8
iag Paprika mlstd sladka 3,18 13,21
] Mouka pSeniénd hladks (T 650) 17.3 72,35
ia Cesnak 1,2 5,04
2 S0l 0 ]
5g Dlej 45,2 183,35

250 ml Voda o o
CELKEM 130,18 547 25
Michané lusténiny, opeéené tousty s bylinkovym maslem, okurka sterilovana

50 g Cotka 1515 840.5
50 g Fazole 141 589.5
50 g Hrach 1688 7145
20 g Cibule 6.8 7.6
10 g Slanina 80.8 332 4
42 g Toastowy chléb bily 112,14 458,14
15 g Masla 112,85 484,25
0.2 g Cesnek 0,24 1.01
Tkurka - nakladadka,

100 g konzervovana 18 24
CELKEM 78323 33259
Vepiovy zavitek, brambory vatene, ketup, zelenina krajena

B0 g Vepfova pecend 140.8 625.8
5q Sunka Krasna 5 21

- Mouka pienidnd hladks (T 650) 27,88 115,78
20 g Cibule 6.8 276
300 g Brambory 222 o423
20 g Masla 150,68 619
30 g Ketup 32.4 137.4
17 g Okurky saldtové 1.7 7.3
17 g Paprika Zluta 4 38 20.4
17 g Rajéata 272 11,08
CELKEM B03 18 253312

Bilkowiny
(2}

0,05
1,13

4,68
0,05

0.15
5,08

0,65
2,26
13,584
062
0.07
0.33
0.32

10,78
1.11
1,85
1,88
0.68

24,18

5,58
0.66

22,728
0.18
0.68
1,21
3,52
0,18
0.28

45,07

Bilkoviny
(@)

0.32
1,28
0.14
0.18
057
0,08

0

o

0
3,04

1.7
11.1
B.75
0,28
0.25
338
0.08
0,01

1,04
27.58

27.2
0,65
0.8
0.28
8,12
0,12
054
0,14
047
017
36.29

Tuky (g}

0.18
0.3
14,56
2.4
0.01
0.15
0.35
8,95
1,32

0.75
0.8
a8

21,37

42
0,14
1,32
0.05

20,54
0,44

2.4
0,02
0,18

20,18

Tuky (g)

0,04
2,68
0.02
017
0,08

0

0
208

0
7.97

0.8
0.2
0.8
0,04
Ba7
1,28
12,45

0,15
2527

0,15
0,12
0.04
033
16,8
0,15
0,03
017
0,03

21,62

Sacharidy
(@)

0,36
7.31

2,12
0,25
0.01

0.83
16,88

.22
14,82
0,16
0,54
0,45
0,48
1.13

az2.5
0.47
2.4
8.58
0.05
114,9

32,52
1.6
0,55
2,48
0.2
5.08
3.6
0,84
0.4
47,05

Sacharidy
g}

5,02
0,13
0.88
057
3,68
0,25

0
0
0
11,42

203
20,25
33.65

1,78

21,42
0.12
0.05

257
105,74

0.13
5,25
1,78
444
0,18
7,44
0,39
0.35

0.7
61,7



2. tyden - 5kolni jidelna
1
Energie Energie Bilkoviny
Mnozstvi  Jednotka Nazew (kcal) (k) (g} Tuky (g}
Polévka zeleninova s droid'ovymi knedlicky
250 mil Woda a [a} o] [a}
(=3 | Olej 55 44 232,02 a 507
4 g Cibule 1,32 552 0,06 0,01
25 g Mouka pieniéna hladks (T 850) 2,85 28,18 028 0,04
Zelenina francouzska mraens -
4% g primér 12,06 5232 0.48 o
2 g Sdl a o a o
E=- | DrroZdi 12,84 532 2,22 o
4 g Vejoe slepidi M 8,04 2528 0.5 044
4 g Mouka pieniéna hladks (T 850) 12,84 57,88 0.45 0,08
E g Strouhanka 28 1M7.12 0,78 0.08
14q PetrEslova nat 0,39 1,85 0,04 o]
CELKEM 139,28 581,17 4,81 6.5
Kase krupicova s grankem, kompot ovocny
30 g Krupice pEaniéng 108,56 442 2 201 0,21
300 g Miska polotudng 138 570 0.0 4.5
80 g Kakao Granko - prasek (Crion) 240 10176 3.42 1,86
S5 g Maslo 37.85 154,75 0.03 415
30 g Cukr moudkowy 118.7 501.3 [u] [u]
80 g Ananasovy kompot 42.5 177.5 0.2 0,05
850 g Mandarinkowy kompot a5 145 0.2 0,05
50 g Broskvowy kompot 3T.5s 157 0,25 0,05
CELKEM 756,95 3175,36 16,971 10,87
Kriti masova smés, jasminova ryie
100 g Maso kriti, prsa bez kosti a kiiFe 102 433 233 1
50 g Zeli tervens 24 100.8 1.12 016
15 g Paprika zelens 2.7 11,55 0.17 0,06
10 g Cibule 3.3 13.8 0,14 0,02
2 g 54l a o 0 o
2.1 a Pepf mlety 0,22 0.83 0.01 o
0.1 g Paprika miatd sladksé 0,32 1,33 0,02 002
5 g Margann 36,15 1485 0,01 4
10 g Kedup 10,8 45.8 0,12 0,05
30 mil Woda a 4] a 4]
80 g RyZe 3141 13142 8.21 0,583
CELKEM 492 59 070,67 21,16 5,94
2. tyden - 3kolni jidelna |
Energie Bilkoviny
MrnoZstvi Jednotka Mizev (kcal) Energie (kJ) (g) Tuky (g}
Polévka Eesnekova s bramborem
38 g Brambory 26,64 113,76 0,73 0,04
3 g Cesnekova pasta 50 % soli 7.7 T35 ] 0,03
13 g Vejoe slepidi M 18,83 82,16 1,81 1,42
14 Cibule 0,33 1,38 0,01 a
250 ml Voda a a a a
2 g Sdl i i i i
25 g Sadlo 21,25 20 0,01 2,36
CELKENM 55 585 2538 226 3,85
Rybi karbanatky, bramborova kaSe, Sopsky salat, keup
100 g Losos 174 T28 20 10,4
80 g Migko polotuine 278 1158 1,88 0ge
55 g Vejoe slepidd M 831 34,76 0,828 06
10 g Olej az.4 3887 a 8,85
15 g haslo 112.85 454,25 0,08 12,45
230 g Brambory 1702 7288 4,84 0,25
80 g Migko polotuine 36,8 1544 2,84 1.2
50 g akurka salétovd 7 20,26 0,41 0,08
27 g Papriks ervena 837 35.1 027 0,08
28 g Rajéata 5,88 24,04 0,25 0,06
20 g Balkansky syr 45,8 1918 2,28 3,88
30 g Kadup 32,4 1374 0,54 0,15
CELKENM 72171 302891 33,81 40,191
Omacka rajska, klopsy, téstoviny
75 g Rajsky protlak 74,25 3105 1,88 0,38
30 g Cukr 118,7 508,1 a a
Mouka pEenicna hladks (T
20 g G50 Ge2 2884 2,28 ]
40 g ‘Vepfova plec 938 391,2 8,82 7,28
17 g Vejee slepiéd M 25,87 107 44 21 1,85
50 g Cibule 16,5 a9 o7 0.1
80 g Téstoviny vajetns 2888 1222 4 10,84 2,22
CELKENM E87 72 2895,04 24 51 12,13

Sacharidy

(9}

0.36
1.82

2,64

0,04
0,04
202
8,14
0,00

14,96

71,28
81,4

Sacharidy
(g}

5,33
3.83

2,88
0,05

012
34,04
3,84

17
1,32
0,18
744

52,57

17,78
28,84

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

55,02

122,94



3. tyden - Skolni jidelna |

Energie
Mnozstvi Jednotka Nazev (keal)
Polévka dyfiova, houska oprazena
50 g Dyné 10
20 g Migko polotuéné 8.2
&g Mouka pEeniéna hladks [T 650) 27.88
5 g Méslo 37,85
250 ml Woda a
20 g Syr cihla 20 % 50,8
10 g ‘Veka grahamovd 272
CELKEN 162 53
Rybi prsty, bramborova kage, ledovy salit s cizrnou a fedkviékami
100 g Rybi prsty Nowaco a
B g Olej 55,44
230 g Brambory 170,2
30 g Miéka polotuiné 38,8
15 g Masla 112,85
50 g Ledowy =alat 8.5
40 g Cizrna 1284
30 g Redkvitksa 5.1
CELKEN 513,39
Cikanska hovézi peéené, dusSena ryze
100 g Maso hovézi zadni 147
20 g Cibule 8.8
10 g Mouka pEeniéna hladks [T 650) 345
15 g Paprika mletd sladks 477
16 g Okurky naklédané 4,05
10 g Paprika sterilovana 3
20 g Rajsky proflak 10,8
20 g Ryie 314,
CELKEN 533,52
3. tyden - Skolni jidelna |
Energie
Mnozstvi  Jednotka Nazev {kcal)
Polévka jahlova se zeleninou
20 g Jahly 71.06
Zelenina francouzskd mraZens -
30 g promér 8.1
250 ml Viods a
5 g Olej 452
2 g =4 0
CELKEM 126,26
Hrachovi kae, pikantni kotlety, okurka sterilovana
120 g Hrach 405 G
10 g Mouka pSeniéna hladka (T 650) 346
40 g Cibule 13.2
10 g Cesnekové pasta 50% soli 59
g Mzjorénks 10,38
80 g WVepfovd petend 1688.3
g Mouka pSeniéna hladka (T 650) 10,38
10 g Cibule 3.3
20 g Olej 1248
2g Sdl i
20 g Cervend fepa o4
100 g Okurky sterilované 27
CELKEM 872 86
Kriti na paprice, téstoviny nebo houskovy knedlik
110 g Kriti prsa bez kosti 1109
30 g Cibule ]
30 ml Smetana 129% tuku 411
8 g Paprika mleta sladka 25,44
30 g Mouka pieniéna hladka (T 650) 103.3
3g =4 0
70 g Migko polotusng 32,2
80 g Téstoviny vajetns 32448
CELKEM 657,24

41
38.5
115,76
154,75
o
213,36
114.3
677,77

850
232,02
726.8
154.4
484,25
775
5202
21.9
I106,07

815
27.6
1447
18,87
18,95
12,7
52.8
13140
2224 62

Energie
(kJ}

3002
327

0
103,35

0
526,55

1714.8
1447
55.2
245
43,44
7038
43 41
13.8
773.4

0

39

13
3665,05

5016
41,4
1722
106,43
434 1

0

135,1
13752
276608

Bilkowviny

Energie (k1) (g)

0,85
086

003

5.4
0,85
849

12,6

4,60
2,84
0,08
0,45

0.32
28,79

20.8
0.28
1,13
0,24
0,00
0,07

0.5
8,21
25,32

Bilkoviny
=1}

22

o
[=J=N=Ty"}

23.4
113
0,58

0.3
0,43
306
0,34
014

0,31

57,81

2475
042
0,83
128
338

231
11,87
45,05

Sacharidy

Tuky (g} (@)

a1
0.2
0.1z
415

3.2
0,37
5,24

10,8
5.97
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}

0,24

2,18
0.15
0,08
0,01
0,17

45
0,05
0.0z
10,2

0,0z

27,16

2.2
0,08
3.8
1.38
0,45

1,08
25
11,24

0,28
588
0,04

0.1
4,08
14.91

18.5

34,04
3,54
0,12

1.8

23.76
0.54
83,5

1,78
7.31
0,55

0.9
0,74
&74

71.28

87,6

Sacharidy
(g}

14,58

1,65

16,21

80,78
7.3
3,58
1.21
1,76

2,18
0.28

1,68

105,36

0,33
2,87
1.28
4.53
21,83

3.28
82,81
96,99



3. tyden - Skolni jidelna |

MnoZstvi Jednotka  Nazev
Polévka slepiti s muElickami

40 g Slepice

10 g Nudle do polévky vajedné (Avelopa)
250 ml ioda

43 g Cibule

Zelenina francouzské mrafens -

12 g pramér

1g Masla

Zg Sdl

CELKEN

Brokolice se smetanovou omatkou, Specle

150 g Brokolice mraZena
Z g =dl
a1 g Papf mlety
40 mil Smetans 12% tuku
03 g Cesnak
100 g Bonavita Specle 4 vajené
CELKEN

Kufe kung - pae, ryze jasminova

20 g Kufecl prsa bez kosti
39 g WVejoe slepitl M

15 g Cibule

20 g AraEidy

150 g Paprika mraZens

10 g Saojova omadka

30 g Saolamyl

20 g Ryze

CELKENM

3. tyden - Skolni jidelna |

Mnoistvi  Jednotka Nazew
Polévka hovezi s jatrovymi knedlitky

17 a Cibule
T a Cesnekovs pasta 50% soli
Zelenina francouzska mrafena -
0 g primér
250 mil Voda
20 g Hovézi jatra
5 g Mascx hovézi Vitana
2 g sdl
14 Patrzelova nat'
i0 g Zamla
5 ml Voda
L | Strouhanka
1 g Mouka pEeniénd hladks (T 650)
44 Vejoe slepidi M
0.2 g Majoranka
CELKEN

Ekubdnky s tvarchem, kempot ovocny

200 g Bramkbory

GO g Mouka pSeniéna hrubs (T 450)

40 g Cukr moudkovy

10 q Méslo

20 g Twarch twrdy

50 g Ananasovy kompot

50 g Broskvovy kempot

50 g Mandarinkovy kompot
CELKEM

Kuie petené v zeli, bramborové knedliky

Kufeci maso - stehno s ki3 bez

100 g kosti
2 g sdl
15 g Cibule
2 g Mouka pieniéna hladks (T 650)
a0 g Zell kysané
2 q Kofeni grilovaci
140 g Bramborove t2sto Bask
0 g Mouka pEeniénd hrubs (T 450)

CELKEM

Energie
(keal)

832
TS

1]
14,19

3,24
753

0
155,16

38,94
0

0,22
54,8
0,36
37z
466,32

18,8
58,89
495
18,8
21

6

86,6
14,1
739,14

Energie
(kcal)

5,81
4,13

27

28,2
12,83

0,39
278

17,5
3,48
5,04
0,80
107,15

148
20588
150,86

75,3

425
375
35
7227

174

4,05
10,35
4.5
5.82
2184
243
452,35

Energie
(kJ)

3806
156.6

1]
58,34

13,08
30,85
0
649,57

183.5
0

0,02
2206
1,51
1573
1968,54

4077
248 43
20.7
g2

oo

25,2
4044
12140
3091,38

Energie
(kJ)

23,46
17,15

1049
a
1096
52,56
a
1,85
117.e
a
732
14,47
2528
249
448,07

g3z
8616
G584
3085
246
1775
157
146
30366

723

20,7
43,41
188
24,33
o224
1436
1897,54

Bilkoviny

(@)

764
1,24

0.6

012
0,01

3,61

4.5

0,01
1,24
0,02

15

20,77

28,82
454
0.21
5.16
1,38
0,23
0,12
8,21

44,94

Bilkowiny

(@)

0,24
0,21

a.1
o
3.84
0.42

0,04
0.9

0,49
0.1

0.02
.88

4,02

18,2

0,21
0,34
0,33
0.42
8,72
0,08
27,2

Tuky (g}

8,84
024

1]
0.09

o
0,83
4]
2

48

37
8,5

1.08
425
0.02
878

03

0,03
0,52
16,1

Tuky (g)

0,03
0,01

o
0
0.8
0.8
0

0
0,19
0
0,05
0,02
0.44
0.01
2,43

0,22
0,72

2.2
0,18
0,05
0,08
0,08
9,57

11,2

0,02
0,05
0,08
0,27
1,12
o1z
12,88

Sacharidy
(@)

0,32
7457

2,83

0,98
0,01

12,39

0,06
1,68
0,08

a8

72,82

0,45
0,35
1.34
3.3
78
1,26
23,04
71.28

108,72

Sacharidy
(9)

1.51
0,85

0.55
o

0@
075
0
0,08
5,55
0
3,84
073
0.04
o1z
14,93

208

30,02
0,08
0,25

10,55

10
23
143,73

1,34
2,19
1,11
0.6
42,82

56,56



3 tyden - Skolni jidelna |

Mnozstvi

Jednotka

Nazev

Polévka hragkova krémova, smazené kulicky

100

15

3]

33

12

10
CGELKEM

Kvétik smazeny, brambory vatené, jogurtovy dresink, zelenina krajena

100
5
10
14
12
2
0.1
0.5
17
17
17
300
20
CELKEM

g
ml

[ =R =R = =]

el

o B a3 O o 0 0 0o

HraSek zeleny sterilovany
Smetana 12% tuku

sal

Cibule

Mésla

Hraszk zlaty smaZeny

Kwitdk mrazeny
Olej

Mouka pEeniéna hladka (T 650)
Vejoe slepidi M
Jogurt bily 3%
Sl

Pepf mlety
Cesnek

okurka salatové
Paprika Sarvens
Rajéata
Brambory
Méslo

Lasagne se syrovo - masovou naplni

70
&0
20
30
20
20
10
20
CELKEM

4. tyden - Skolni jidelna |

Mnozstvi

a
a

4
ml

o e

Jednotka

Lasagne téstaviny
Vepfova plec

Syr cihla 30 %
Smetana 12% tuku
Rajéata loupans drcana
Ajwar

Cibule

Kecup

Nazew

Polévka rajécatova s ovesnymi vlockami

20
10
10
280
5
42
2
30
05
a1
1
CELKEM

a
a

a
il

oo oo oo oo

Rajsky protlak
Mouka pEenicna hladks (T 850)
Owesné viodky
Woda

Olej

Cibule

Sdl

Cukr

Ocet

Bobkowy list suseny
FPetrZalova nat

Energie
(kcal)

a7
20,55
a
10,89
ar.ea
58.1
252,43

22
48,2
348

2114
11,34
Q
022
0.6
2,38
527
367
222
150,86
518,92

246.4
187.2
228,86
41,1
3.8
15,8
3.3
216
747.8

Energie
(kcal)

18,8
248
8.8

48,2
13,80

18,7
0,18
0,37
0.20

271,9

Veprove nudlicky s bambusem, kukufici a syrem, duSena ryze

100
23
20
20

4

2

5.5
20
1

10

an

CELKEN

L&)

[N SR SR E R R S SRR SR ]

Wepfova pecend
Kukufice sterilovana
Fazolky mrafensd
Sojova ocmadka
Solamyl

Sdl

Wejce slepiéi M
Kukufiky sterilované baby
Cibule dervens
Kaoliba uzeny syr
Ryis

Zeleninowé krupeto, zeleninowva obloha

TO
20
0

CELKEM

L=}

0ooo oo o oo

Kroupy

Brokolice mrazena
fsmpiony

Sdl

Cibule

Olej

okurka saldtové
Rajéata

Paprika Zluta

187
27,37
4.4

12,85

2,31
56
0,45
30,79
314,1
608,59

2324
7.7D

3,86
147,84
2,38
3.87
4,50
410,63

281
86.1

o

45,54
402,35
2349
1049,89

92
193,35
1447
88.48
47,18

o

0,93
252
8,95
22.1
14,98
g4g
818
2183,15

1032.5
782.4
280,12
172.2
15.8
88,4
13.8
81,6
3134,82

Energie (kJ)

a2s
1887
185
o
103,35
57.06

o

5081
0,76
1,87
1,65
1146,89

782
114,31
18.2
75.6
53.82

3476
24

1,81
1203
12140
25489

av4.4
2T
20.4

18,56
618,72
5,05
14,06
19,21
17159

Bilkoviny
Energie (kJ} (g}

48
0,47

0,45
0.08
0.28
5,79

24

1,13
1,74
0,79

0,01
0,03
0,14
017
0,15
8.12
0,12
12.8

8.33
13,84
243
0.83
024
0,38
0.14
0,38
48,53

Bilkowiny

(g}

0.5
1,13
1,35

0,01
0.04
2,62

34
0,39
o4
0,59
0.0z

0,68

0z
0,01
8,21
449
8,93
0,57
0,17
0.14
0,15

0,17
5,33

Tuky (g)

03
1.2

0,07
10,79

3.67
16,63

0.2
4,98
0,158
1.52
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
o7

4,098
0,08

0,01

6,02

0,09
0,04

866

1,26
0.0

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

Sacharidy
(=)}

11
063

2,94
0.1
485
19,52

4.5

731
0,13
0,81

0,06
0,13
0,34
1.07

0.8
444
0,16

59,71

55.3
0,16
0,45
1,26
0.64

0.8
0.89
4,06

64,46

Sacharidy
=1}

&74
7,31
587

0
0
2,74
0

20,04
0,05
0,07
0.09

51,81

416
128
378
3,19
0,05

12
0.1

71,28

85,34

§2.71
093
1,07

0.34

1,07
57,52


http://i2.se

4. tyden - Skolni jidelna 1

Mnozstvi  Jednotka
Polévka krupicova s
wejci
250 mil
44

18
2
10
g
q
q

Lp e =R = =]

CELKEM

Nizewv

Woda

Tlej

ZFelenina francouzska mrazana -
primér

Sdl

Krupice pEeniéngd

Wejoe slepiéi M

Maslo

Pafitks

Energie
{kcal)

a
36,98

432
0
35,2
12.08
7.53
0,38
56,47

Barevny téstovinovy salat s tunakem a hoféicovym dresinkem

a0
80
70

5
50
10
10
10

q

Woad i 6 43 a0 0 0

CELKENM

Téstoviny vajedné
Turisk v oleji
Papriks zelens
Rajéata

Fazolky mrafeng
Olivy Sarné Serstvé
Hoiéice Dijon
CHivowy olaj

Ooet

218.8
170,1
12,8
1.05
1
18,7
2.0

50
0.28
526 21

Energie
(k)

o
154 .63

17.44
o
1474
50,58
30,05
1,58
402,62

516.8
7137
53,6
4.4
455
85,0
37.3
370
1.81
220904

Kachna petena, houskove knedliky (kynuté), dusene cervené hlavkove zeli

120
q
110
5.5
4
50

=]

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

CELKENM

4. tyden - Skolni jidelna |

Mnoistvi  Jednotka
Polevka ryzova
250 ml
5a
g

25 g

2

10 g
CELKEN

=]

Kachna divoké, stehno, bez kiFe
Mouka pEeniéng hladksé (T 650)
Mouks pEeniéng hrubs (T 450)
Wejoe slepiéi M

Drozdi

Migka polotuéné

Weka grahamova

Cibule

Sdl

Zell tervens

Cukr

Kmin milety

Nizew

oda

Masla

Mouka pSeniéna hladka (T 650)
Zelenina francouzské mrafens -
pramér

=1

Ryis

§panélska Eotka s mletym masem, slune€nicovy chiéb

80 g

2

2
14
G0
o]
50

CELKEM

L=l =R = = ]

Bramborik, zeli kysané

240

50

5

10

23

40

150

5

20

30
CELKEM

L= =T =R = = I = R = = =]

Codka

Ol

Sdl

Cibule

‘Vepfova plec
Rajsky profiak
chléb sluneénicovy

Brambory

Migko polotucné

Olej

Cesnekova pasta 50% soli
Vejoe slepiéd M

Mouka pEeniénd hladks (T 650)
Zeli kysane

Mouka pSeniéna hladks (T §50)
Cibule

Cukr

170.4
3,48
377.3
2.31
5.32
23
54,4
0.58

0

a0
30,8
0.23
714,91

Energie
(kcal)

Q
37,65
17.3

8,75

0
340
96,6

2727
15,48
0

482
140.4
50,4
124,04
619,64

1776
23
482
5.0
42,28
138 .4
225
17,3
8.8
18,7
593,45

7152
14,47
1570.8
34,78
26.8
08,5
228.8
414

o

128
180,7
3.48
2999,05

Energie
(kJ)

154,75
72,35

27,25

148,1
400,45

11529
77,34

]

18,32
5888
2438 4
519
2603, 76

7584
28,5
183,35
24,5
178,96
5788
845
72,35
278
5081
253206

Bilkowiny
(g}

[=]N=]

018

0.87
0.80
0.01
0.03
2,16

7.88
2438
077
0,05

.1
0,47

0.0
34,77

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

0,04
1.4

0.03
43,86

Bilkowiny
(@)

0,03
0,57

0.25

0,69
1,54

21,08

0.2
10,38
15
4,85
28,09

4.9
1,85

03
3,47
4,62
1,65
0,57
0,28

17,34

Tuky (g)

3.88

0.07
0.87
0.83
0.01
576

1.87

2.1
0,28
0.0

.1
1.53
0.40

22,18

T7.32
0,02
1,32

0.8

0.75
0.74
0.1

0.2

0.03
10,99

Tuky (g}

0
4,15
0,08

0
0
0,07
43

1,44
1,89

0,03
10,82
0.3
28
17,28

0,26
0,75
4,88
0,01
3,05

0.8
0,45
0,08
0,04

10,22

Sacharidy

{(:1]

oo

.28

7.58
0,07
0,01
0,07
559

41.94

3,22
0.24

3.2
0,38
0,38

01
45,46

0,73
825
0,05
0.47

B.82
0.27

7.4
0,03
0.12
113,84

Sacharidy
(@l

0,04

36,54

1,25
0,12
14,22
19,85
72,08

35,52
2.4

1.21
0,25
20,24
5,58
3,66
1.78
20,04
108,55



4. tyden - 5kolni jidelna |

Energie
Mnozstvi  Jednotka Nazev (keal)
Polévka drétkova, houska
TO g Howézi dritky 55,5
10 g Cibule 33
10 g Paprika mleta sladks 318
f0 g Cesnekova pasta 50% soli 285
10 g Mouka pEeniéna hladka (T 850} 346
250 ml ‘oda a
85 g Hiouska 1386
CELKEN 3036

2751
138
133.1
1225
1447

o
581,35
1270,55

Kureci prsicke na nivé, Stouchané brambory, hlavkovy salat s pomeranci a zalivkou

100
10
2
350
a
20
220
180
G
16
2
0.5
CELHENM

g
g

o 0 a0 o O 00 a0

KuFeci prsa bez kosti 132
Miva 381
sdl ]
Brambory 258
Masla 87,77
Cibule 8.6
Salat hldvkaowvy 17,8
Pomeranie 54
THej 55,44
Citron 5,76
Cukr 7.08
sdl ]

644,25

Twarchové noky s ovocnym prelivem, kysana smetana

45
40
a0
100
110
10
25
CELKENM

4. tyden - Skolni jidelna |

Mrnozstvi

g

=l =Pn R =Ry =N =]

Jednotka

Mouka pSeniéna hruba (T 450) 154,35
Cukr moudkowy 1506
Méslo 2259
Jahody mrazeng 36
Twaroh mékky Pilos 7315
Zakysana smetana 18,8
Vejoe slepiéi M 37,76

708,65

Energie
MNazev (keal)

Polévka zeleninova s Einskymi nudlemi

20
10
10
250
2
5
CELKEM

a
g
a
il
a
a

Zelenina francouzska mraZena -

prumér 5.4
Zinska nudle 18
Kaofeni Vegets, Podravka 281
oda 0
Sdl 0
Olej 45,2

987

Veprové v mrkvi, brambory varené

a0
&0
20
10
40
200
20
CELKEM

g

[ =R = =T = = ]

Vepfova plec 1872
Mrkev 32.4
Cukr 79,8
Mouka pieniéné hladks (T 650) 34,8
Cibule 132
Brambory 222
Maslo 1508

7188

Kruti kostky v bylinkové omatce se smetanou, duSena ryze

100 g Kriti prsa bez kosti 100

20 g Cibule 6,8

50 ml Smetanz 12% tuku G625

10 g Mouks peniéna hladka (T 650) 34,8

2 g 50l 0

50 g RyZe 34,1
CELKEN 5328

Zdroj: vlastni vyzkum

553
1606

0

1108
278,55
27.6
72.6
2235
232,02
24 18
33,04

0
271097

648,2
6884
9285
151
306,24
78.2
158

2936,54

Energie
(kJ)

21,8
75,4
122

183.35
412,55

TEE.4
135.8
320.4
144,77
05,2
048
GG
3024,8

458
278
287
144.7

13148
2230,2

Bilkowviny

Energie (kJ} (3)

10,22
0.14
1.8
1.5
1,13
o
3.38
17.95

208
212

7,14
0,08
028
288
138

0.1

43,72

4,41

0,12

21,66

Eilkoviny
(g}

02
05
11

1,8

13,84
0.g

113
0,58
6,12
012

2267

225
0,28
1,55
1,13

821
3167

Sacharidy
Tuky (g} (g}

25 o
0,02 0.88
1,73 566
0,05 8,08
0,15 7.3

a o

0.5 30,1
528 5022

1,2 0.5
3,23 0.15

a o
0,39 51.8
7.47 007
0,04 1.78
0,44 58

03 16,5
5,87 o

0.1 0.51

a 2

a o

18,14 7881
0,54 33,75

a g9z
240 0,24

03 2
0,55 3.85

1.8 0.35
2,73 0,23

30,82 BE, 34
Sacharidy
Tuky (g} (9]
0 141
07 28
0,24 555

0 1]

0 o
4,08 1]
582 8,25

14,58 0,18
0,18 8.1

0 18,88
0,15 7.3
0,08 3.58
0,33 444
16,8 0.18
M5 83 65

2 0.3
0,04 178

8 241
0,15 7.4

0 1]
0,683 71,28
882 8277


http://IS.ll

Priloha 4: Receptury Skolni jidelny IT

1. tyden — Skolni jidelna Il

Energie Energie Bilkoviny Sacharidy
Mnozstvi Jednotka MNazewv (kcal) (k1) ig) Tuky (@) [f:1]
Kufeci vywvar se zeleninou a nudlitkami
25 g Dribky dnibeZi 21 130,25 5,83 0.8 [}
250 mil Woda o v} a a o
8 g Olej 55,44 232,02 a 5087 o
42 g Cibule 139 58 0,06 0,01 0,37
25 g Mouka pEeniéng hladks (T 650) B.B5 36,13 028 0,04 1.83
20 g Celer 4.2 192 0,26 0,06 1,46
20 g Petriel, kofen 10,8 444 0,52 o1 23
20 g Mrkev 7.2 20,2 02 0,04 1.8
Rosické Téstoviny viasové
= | nudle 2864 121,28 088 o1 5,92
CELKEM 147,72 615,53 a3 71z 13,68
Kuie na paprice, téstoviny - Ob&d 1
250 g Kufe 345 1442 5 51,26 15 1
2 g Sdl o a 1] 1] [}
= | Olej 73.82 309,36 a 7.86 o
17 g Cibule 5.61 23,46 0,24 0,03 1.51
1 qa Paprika mleta sladka 3.18 13,21 0,186 0,17 0,57
40 g Migko polotuingé 18.4 Tr.2 1,32 06 1.92
20 mil Smetana 12% tuku 27.4 1148 082 2.4 0,84
10 g Mouka pEeniéng hladks (T 650) 348 1447 1,12 0,15 7.21
20 g Téstoviny wvajedné 2es.8 1222 .4 10,84 222 55,92
3g Sl o Q o o 0
3 g Olej 27,72 116,01 a 2,09 o
CELKEM 824,83 2463,74 65,36 31,52 68,07
Cmunda po kaplicku {uzené, zeli) - Obéd 2
100 g Maso vepfové - kjta uzens 220 221 24,3 13,1 1,2
1256 g Kysané zeli 107.5 450 1,85 5 12,5
5 a Sadlo 42,5 178 0,02 472 o
25 g Cibule 2.2 1,73 0.1z 0,02 0,78
2 g Mouka pEeniéng hladks (T 650) B8.92 23,04 023 0,03 1,46
05 g Sdl o a 1] 1] [}
10 g Cukr 39.9 1697 a a 9,98
05 g Cesnak 0.8 2,52 0,03 a 0,13
14 g Wejoe slepiti M 21,14 83,428 1,74 1,52 0,13
225 g Brambory 186.5 71 4,50 0,25 333
25 g Migko polotuingé 1.5 4325 083 0,38 1,2
50 g Mouka pEeniéng hladks (T 650) 173 T235 585 075 36,55
CELKEM 792,37 3333,12 38,16 25,78 97,21
1. tyden - Skolni jidelna
n
Energie Energie Bilkowiny Sacharidy
MnoZstvi Jednotka Nazew (keal) kJ) ig) Tuky (@) ig)
Polévka celerova krémova
250 mil Voda [a) a o v} o
L] Maslo 3785 164,75 0.03 415 0.04
40 g Celer 8.6 35,6 0.52 0,12 2,02
2 g Sdl 1] [1] o Q o
20 g Mi€ko polotuéné 8.2 326 0.68 032 0,96
10 g Zemlz 27.8 "7.e 0.9 2,19 5.55
1 a Pefrielova nat 039 1,85 0.04 v} 0.09
2 g Mouks pEeniéné hladks (T 650) Z7.68 115,76 0.9 0,12 5.85
CELKEM 112,32 468,26 3,05 4,88 15,49
Holandsky mlety fizek, bramborova kase - Ob&d 1
20 g Mi€ko polotuéné 8.2 326 0.68 032 0,96
Maso weprove, kyta bez kesti. libovs,
a0 g Syrova 20.4 280 16,8 2,56 o
Z0 g Syr cinla 30 % 50.8 213,36 5.4 32 a1
2 g Sdl o a o a o
10 g Mouks pEeniéné hladks (T 650) 346 1447 1,13 0,15 ey |
10 g Vejoce slepiéi M 15.1 63,2 1.24 1.09 0.09
10 g Mi€ko polotuéné 4.6 19,2 0.33 0,15 0.42
20 g Strouhanksa TO 2028 1.94 0z 15,36
a0 g Méslo 2259 aza85 0.18 249 0.24
210 g Brambory 155.4 G536 4.28 0,23 31,02
70 g Mi€ko polotuéné az.2 135.1 2.3 1.05 3.36
2 g sal 1] [i] o [i] o
2 g Méslo 60,24 2478 0.05 5,84 0,06
CELKENM 748 44 2126,76 34,32 40,47 53 04
Bulguroto s masem a zeleninou, sypané syrem - Obéd 2
20 g Bulgur pEeniény 228.8 55,2 9.8 1,52 458
2 g Sdl 1] 1] o 1] o
10 g Mrkev 3.6 18,1 0.1 0,02 0.9
10 g Celer 2.4 g0 0.13 0,03 0.73
10 g Pefriel - kofen 4 180 0.20 0,05 0.61
10 g Paprika zelend 1.8 7T 0.1 0,04 0.46
20 g Rajéata 4.2 178 0.18 0,04 0.94
10 g Olej g2.4 287 o 9,05 o
20 g Syr cihla 20 % 50,8 213,38 5.4 32 a1
100 g KuFeci prsa bez kosti 132 553 29.8 1.2 a5
CELKENM 520 2979,46 45,61 16,05 43 84


http://45.fi

1. tyden - Skolni

MnoZstwi

Jednotka

Nazev

Buchtitky se $odd - Obéd 1

120
1.5
15
g
12
5
a0
12
180
11
22
L]
0.5
GELKEM

L =R =N = = = = = = =]

Mouka pSeniéna polohruba (T
550

5dl

Cukr

Vajoe slepifi M

Masla

DroZdi

Miéko polotuéné

Olej

Miko polotuéné

Pudinkowy praSek vanilkowy
Cukr

Masla

Cukr vanilkowy

Kufeci maso na paprikach a rajéatech, ryze - Obed 2

100
2

T
25
20
20
8

1
20
1.5
3
25
0.1
135

CELKEN

JoO0oOooDooooogo

Kufec prsa bez kosti
sdl

Olej

Cibule

Rajéata

Paprika farvens
Mouka pSeniéng hladks (T 650)
Masla

Ryze

5dl

Olej

Cibule

Hiebitek

Veoda

Polévka s droidovymi knedligky

250 ml

CELKEN

1. tyden - Zkolni jidelna Il

MnoZstvi
Cibulagka s

CELKEM

Kufeci soté
250

=

]
WMo =0 wd

ERI L= SR SRR el )

wow
hhw

1
CELKEM

L=]

LR =R =R =R =R =R = = R = e )

Jednotka
Krutony
mil

[ERU=RU=RN =N =y Ry C Ry SRy ]

Voda

Olej

Cibule

Mouka pEeniéng hisdks (T §50)
FetrZel - kofen

Mrkew

Celer

sl

DroZdi

Vejos slepidi M

Mouka pSeniéng hlsdks (T §50)
Strouhanka

Petrzelova nat

Nazew

Woda

Oilej

Cibuls

Mouks pEenidns hladka (T 650)
Sdl

Midko polotuiné

Brambory

KMaslo

Pafitka

Zamla

na kari, ryfe - Obéd 1

Kufeci prsa bez kosti
Cibule

Sdl

Olej

Mouka pEenidna hladka (T 650)
Kari kofenl

Ryfe

Sdl

Olej

Cibule

Hiebidek

Woda

Energie
(kcal)

416.4

50.825
12.08
00.28

27.8
110.28
82,8
35.87
B87.78
45.18

978,8

13z

54,88
221
4,2
g8,2
27,88
7.53
279.2

27.72
2.21
0.43

o
555,26

55,44
1.32
10,28
5.4
5.76
384

o
12,84
5,04
13,84
28
0.26
144,05

Energie
(kcal)

45 2
8,25
7.2

0,82
44,4
7.53
0.38
278

163,16

3320
528
o
Ta.e2
27.e8
3.8
272.2
o
2772
2.21
0.42

o
750,84

PIn&na fecka paprika s mletym masem, tzatziki, brambor - Ob&d 2

20
25
25
10
2
12
1
284

=}
Buwdolhw

ha g
(=R ]

CELKENM

0o 000000000 do o

Paprika Zervens
Wepfova plec

Pfedni libowé hovézi maso
Cibule

Sdl

Wajoe slepidi M

Patrzel, nat'

Brambory

Sdl

Kaofeni, kmin

FPetrZel, nat

Jogurt Fecky 5% tuku bily
sdl

Papf mlety

okurka salatovs

Olivowy olej extra panensky
Monini

Kopr

Cesnek

24.2
55.5
44

.3

o
18.12
0,54
105,38
o

o088
0,54
42

o

4,44
4.2

24,34
o058
1.2
425,18

Energie
(L]

1742.4
0
254,55
50,58
3714
33,25
1168
454,04
3474
150.7
373,34
185.7
2.51
4097,65

553

Q
270,80
11,73
17.8
26
115,78
20,05
1168.8
0
116,01
11.73
i.82

0
2324,09

1]
232,02
5,52
43,41
27.04
24,18
15,84
Q

3.2
25,28
&7.88
117,12
1,85
602,12

Energie
(k-1

o
1893.35
24,8
115,78
o

.88
129,89
30.85
1.508
117.0
E87, 51

1382.5
22,08
]
209,28
115.78
15.83
1168.8
o
116,01
11.73
1.2

o
2143,35

104
2445
184,25
12,8

o
75.84
2,28
834,24
o

272
2,29
201.5
(o]
12,84
17.58

102,12
2,88
5.04

1877,59

Bilkoviny
-]

o
22,83
28,8

0,12
0,18
02

0.01
5562

0.12
0.01

o
36,56

o

o
0.06
0.34
0.46
0,16
0.21
o
222
0.8
0,48
0,78
0,04
522

Bilkowiny
L1

035
0.0

0.07
1.22
.01
0.03

3,48

T4.5
a.zz

0.8
0.0
5.52

.12
0.0

g1,26

0.8
4.33
5.18
014

1,40
0.0
5.30

003
0.0
4.5

0.23
0.25

0.05
0.08
22,53

Tuky (g}

1]
32,87

1.2

6,07
0,02
0,04
0,06
012
083
0,568

2,09
0,02
0,02

a
72,83

507
0,01
0,05
0,05
0,03
0,05

0,44
0,06
0,08

877

Tuky (g}

408
0,05
012

0,03
.07
0.83
0.01
019
5,28

0.03

7.08
.12

o1
0.59
2,00
0,02
0,02

14,8

.07
0,05

2,78
.01

14,28

Sacharidy
Lt:1]

89,52

14,87
0,07

0.59
288

2,64

21,86
0,05

148,08
o8

0,76
0,04
1,26
5,85
0.01
83,36

0,78
0,06

73,5

Q
0
0.36
219
0.87
1,44
1147
Q
0.84
0,04
z,02
8,14
0,08
16,26

Sacharidy
(gl

2,23
5,825

2.1
25
o1
o7
55

moom

-
5]
o

53,35

oo
ad

73,32

o4

n

0,11
0.1
20,07

.12
2.1

1.28
o8

014
0,25
49 73
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1. tyden — Skolni jidelna Il

Mnozstvi Jednotka

Nazew

Kvétakova pelévka s bramborem a vajickem

160
50
50

3
10
2
0.1
=
20
1

il

(=R =D sl = R =]

CELKENM

Voda

Kuétsk

Brambory

Olej

Cibule

sdl

MuSkatovy kwét

Mouka pEenitnd hladks (T 650)
Zakysana smetana 12% Kunin
Patrézslova nat

Wejoe slepidi M

Stapanska peéené s houskovym knedlikem - Obéd 1

100
2
T
2
17
10
12
85
20
1.5
3
a0
CELKEM

a

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

u

irské Spagety sypané

80

30

20

1

T

20

30
CELKENM

2. tyden - Skolni jidelna Il

MnoZstvi Jednotka

Maso hovézi zadni

sdl

Olej

Slanina

Cibule

Mouka pEenicna hladksa [T G50
Wejoe slepiéi M

Mouka pSeniéng hrubs (T 450)
Zemle

Kypfici prazsak do pediva
Wejos slepiéi, Zloutek

Migko polotutné

syrem - Obéd 2
Spagety italzké
Slanina anglicks
Smetana 12% tuku
Cesnek
Olej
“ejoe slepidi - Zloutek
Syr cihla 20 %

Nazew

Polévka brokolicova krémowva

30

40

30

10

10

5

3

2

0,05

250
GELKEN

WO 0 0 0 0o aa

El

Dribky dnibeazi

Brokolice

Migko polotuéné

Cibule

Mouka pEenitna hladks (T 850)
CHej

Méslo

Sdl

MuSkatowy kvét

Voda

SmaZeneé rybi filé, brambor - Obéd 1

125 g

0o 0 00000

CELKEN

KoloZvarskeé zeli - Obéd 2

=1l

CELKEN

Rybi file

Sdl

Mcouka pSenitna hladka (T 850)
Vejoe slepidi M
Migko polotuéné
Strouhanka

Olej

Brambory

Sdl

Kmin mlety
Petrzel, nat’

Vepfova plec

Pérky jernné

Pepf mlety

Cibule

RyZ=

Kysang zeli

Smetana 12% tuku
Paprika &ervend (mlztd)
Rajtata

Ollej

Energie
(kcal)

2.5
a7
2772
3.3

0.48
27.88
27.2
0.30
5.04
139,31

147

84 88
16,16
5,81
34,6
18.12
201,65
55,6
123
£.78
23
£66, 24

288
1181
274
1,2
G4 88
T04
76,2

£26,88

Energie
(kcal)

ar.2
1004
13.8

101,25

245
15,1

a7.5
2772
195,35

0,83
0,54
Ti8,38

140,4
54,88
0,11
2,86
80,8
86
10,86
0,25
5,25
&4,88
446,09

Energie (k1)

0
40,5
158
118,01
13,2

0

2,01
115,76
12,4
1,68
25238
585,41

615
0
270,60
&7 68
23,46
1447
76,54
12208
2352
513
36,48
98.5
2791,88

11218
4883
123
5,04
270,60
26138
320,04

2622 37

Energie (k1)

156.3
422
57.9
13.2

1447
103,35
52,85
0

1

0
7027

225

]
1447
g3.2
18.2
3568
1180.1
23424

348
2,26
048,28

588.2
2705
0,47
18,58
2022
380
45,92
1,06
22
270,89
1866,3

Bilkowiny
(g}

1,25
1,02

0,14

0.01
0.8
062
0,04
0.5
448

208

0,05
0,24
1,12
1.49
8,33
1,79

0.45
1,85
2583

5,56
3,15
062
0,08

o
322
8.1
2371

Bilkowiny
(@)

23,38

113
1.24
0,33
2,43

5,38

0,03
0,04
23,97

10,38
2,84
0,01
0,17
1,38
1,32
0,25
0,01
0,22

16,59

Tuky (g}

0,15
0,06
2,009
0,02

0.0z
0.1z
2.4

0.44
6,21

6.5

8,87
1,77
0,03
0,15
1.31
1,02
0,37

0.76
0.75
15,63

Tulky (g}

0,26
0,02
0,45
0,02
0.15
402
2,49

0
0,01

0
3,14

0.75

015
1.08
015
025
28,85
029

002

22,56

10,92

o0z
0,14

0,96
0,01
0,08
8.a7
28,97

Sacharidy
(g}

2,256
7.4

0,89

0,05
5,85
0,76
0,00
0,04

17,33

(== =]

1,51
721
0.1
53,75
11.1

0,05
2.4
86,52

52,868
0,02
0,84
0,25

0,06
0,15
54,29

Sacharidy
(@)

228
1,44
0.89
7.31

0.0z
0,03

11,97

7.31
0,08
0,42
18.2

26,07
0,12
£6,37
0,12
0,20
0,02
1,07
15,84
0,34
0,05

118

28,92



2. tyden - Skolni jidelna Il

MnoZstvi Jednotka Mazew

Italska polévka

40 g

250

14

20

15

2

0.2

0.9

20

20
CELHEN

El

o0 000000

Segedinshky

100

2

=3

7

1

Q.1

g0

20

5

0.9

a5

20

1.5

3

S50
CELHEN

L N R

Minestrone
Rajéata loupans krajens
Voda
Cibule
Fazole
Slanina
Sdl
Papi mlety
Cesnek
Celer Fapikaty
Mrkaw

135 5 houskowym knedlikem - Obéd 1
Wepfova plac
Sdl
lej
Cibule
Paprika Servens (mil=ta)
Koniin mlaty
Kysang zeli
Smetanzs 12% tuku
Mouka pEeniénsg hladks [T 650)
Cesnek
Mouka pEeniéng hrubs (T 450)
Zemls

MiIEko polotuing

Kuskus s masem a zeleninou, sypany syrem - Obéd 2

B0 g Kuskus
150 g Kufeci prsa bez kosti
20 g Hraszk zeleny sterilovany
10 g Rajéata
10 g Faprika
12 g Cibule
ia PatrZelova nat
15 g Syr cihla 20 %
2 g Sdal
10 g Olej
135 il Woda
CELHEN
2. tyden - Ekolni jidelna Il
Mnozstvi Jednotka Nazew

Gulasova polévka s mletym masem a bramborem

250 mil
30
4
15
1
0.1
2
0.05
1.5
a4
]

[=Ri=T =l = R =T e R =R e R =]

CELKEM

Vioda

Mi=té maso hovézi
Sadlo

Cibule

Paprika milata sladks
Kmin milaty

Sdl

Majorénks

Zesnak

Brambory

Mouka pEenicna hladka [T 850)

Krupicova kase sypana kakaem, cukr, maslo - Obéd 1

33

300
0.5
5

20

0.2
10

2.5

CELKEM

=]

[=Ji= i =R s =l e = ]

Krupice pS=niéna
MiIko polotudné
Sdl

Cukr moudkowy
Cukr

Skofice mieta
Masla

Kakao v praSku

Jatra na cibulce, ryze - Obéd 2

a5
=]
21
a1
E

3
B0
1.5
Il
2.5
0.1
135

CELKENM

L=l =R =R« s = =R = R s ]

El

Vepfova jatra
Ollej

Cibule

Kmin milety
Mouka pEeniéna hladka (T 650)
Sdl

Ryze

Sdl

Ol

Cibule
Hriebicek
Vioda

Energie
(kcal)

10,8

4,82
58,4
121.2

0,867
1.08
5.8

7.2
207,57

41,1
17.3
1.08
291,55
55,8
1.23
8.78

808,38

300.8
198
13,4
z1
28
4.28
0.38
381

92,4

E52,08

Energie
(kcal)

58,8

34
4,85
218
0,422

017
1.8
39,86
2788
178,06

116,16
138

12,85
795
0,47
75,3
11.1

440,78

1202
73,82
8,02
0,42
2768

2782
2772
z.81

0,43

548 37

455

19,32
2353
S507.6

2.3
4,54
23.4
30.2

863,26

ars

300,36
23,46
13,31

1,74
216
172.2
72,35
4,54
12206
2358
5,13
38,43
08.5

338547

1283.2
220.5
56.2

5.3

10.9
17,04
1,65
160,02
o

388.7

o
Z2734,91

Bilkowiny
Energie (kJ} (g)

0,44

0.z
4,44
0,33

0,04
0,06
0.4
0.z
5,16

17.3

0,24
0,15
0,01
0,72
0,83
0.57
0,05
8,33
1,72

0,45
1,65
22,28

10,21
447
0,05
0,09
0.11
0,12
0,04
4,05

60,34

Bilkowviny

Energie (k1] (g}

0
280,2
1424

20,7
13,31
1,74
o
0,72
7.56

170,64

115,76

753,02

428,42
570

o

23,585
338.4
1,085
308.5
48,45
1546,27

541.5
308,36
28,08
1,74
115,76
0
1188.8
0
118,01
11,72
1,82
0
22957

5,81
0,01
0,21
0,15
0,01

0,01
0,02
1,1
0.8
g4

20,05
029
0.01

0.9
552
0.1z

0,01

269

Sacharidy
Tuky (@) (gl
0,02 1,76
[v] [u}
0,02 1.25
0,32 11,94
13.31 a
o] a
0,01 019
o] 0.22
o] 1
0,04 1.2
12,79 18,17
18.2 .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
o] 0.22
1,02 83,75
0,37 11.1
o] 0.2
0.7 0.05
075 2.4
25,35 51,09
0,51 81,94
1.2 075
0,06 2.2
0,02 0.47
0,02 0.29
0,02 1,18
o] 0.09
2.4 0.0z
o] a
9,95 a
o] a
14,79 56,98
Sacharidy
Tuky (g} 1]

4] o
4,86 o
377 o
0,03 1.24
0.17 0.57
0,01 0,08

[} o

4] 0.03

[} a3
0,06 7.9
0,12 5.85
5,02 16,22
0,23 2495

4.5 14.4

a o

4] 4.99

a 18,968

[} 016

83 0,08
0.53 1.09
13,56 65,63
4,47 2.0
T.06 o
0,04 1.57
0.01 008
0.1z 5,55

4] o
0,56 83,368

4] o
2,00 o
0.0z 0.7
0,02 0,08

4] o

16,19 74.05



2. tyden - 3kolni jidelna Il

Energie Bilkowviny
MnoZstvi  Jednotka Nizev (keal) Energie (kJ} (g} Tuky (g}
Jyvar s jatrovymi knedliky
250 ml Voda o o o o
5 g Mascx howdzi Witana 12,83 52,56 0.42 0.82
5 g Celer 1,2 408 0.07 0.02
5 g Petriel, kofen 2,85 11.1 0.13 0.02
10 a Mrkaw 2,8 15,1 0.1 0.02
2 g sdl o o o o
1a Petriel, nat 0,54 2,26 0.04 o
20 g epfova jétra 27,2 114 422 0.04
10 a Femle 27.8 117.9 09 0.19
5 ml Voda o o o o
5 g Strouhanka 17.5 73.2 0.40 0.08
1a Mouka pEeniing hladka (T 850) 3.48 14,47 0.11 0.0z
4 g Vejce slepidi M 5.04 25,28 05 D.44
2 g Cibule 0.88 2.76 0.03 o
1g Cesnek 1.2 5,04 0,06 o
02 g Majorénka 0.80 2.0 0.03 0.01
SELKENM 105,17 441,52 7.1 25
Zo&ka na kyselo, parek, vajicko, kyseld okurka
20 a Cobka 2727 1152.0 21,06 1.44
85 g Cibule z.81 11.73 0.12 0.02
5a Olej 48.2 103.35 o 4.08
3 g Mouka pEeniing hladka (T 650) 10,38 43,41 0.34 0.05
3 g Ocet 1,08 4,53 0.02 o
1a Cukr 3.00 18.97 o o
Za Sdl 1] o o o
1a Sédlo 2.5 35,6 o 0.04
13 g Cibule 4,20 17,04 0.18 0,03
55 g Wejce slepidi M 83,05 3476 8.82 &
100 g Okurks - nakladadka. konzervovans 19 84 1.04 0,15
B0 g Pérky jemné 235,2 B84 10,32 21,44
SELKENM 687,2 2892,02 35,9 25,05
Vepfové v kapusté, brambor - Obéd 2
100 g Wepfova plec z34 g7TE 173 18.2
&g Olej 73,02 300,36 o 7.08
17 a Cibule 5.81 23,45 0.24 0,03
Z g =dl s} o o o
3 g Mouka pEeniing hladka (T 650) 10,38 43,41 0.34 0,05
1a Cesnek 1,2 5,04 0.06 o
100 g Kapusta a4 150 4.3 0.8
z g Slanina 16,18 87,68 0.05 1,77
264 g Brambory 105,38 834,24 5,30 0.20
3 g =dl s} o o o
0.2 g Kmin mlsty 0.83 3,48 0.03 0,03
1a Petriel, nat 0.54 2,26 0.04 o
SELKENM 58z 242593 27,75 25,23
2. tyden - Skalni jidelna Il
Energie Energie Bilkowviny
Mnozstvi  Jednotka  Nazev (keal) (kJ} (@) Tuky (g)
Hrstkova polévka
250 ml Voda 0 0 o o
5q Olej 48,2 183,25 o 403
44 Cibule 132 §.52 0,08 001
5q Mouks pEeniéna hladks (T 850) 173 72,38 0.57 0,08
Zq Sl 0 0 ] ]
5q Hrach 18,0 71,45 0,938 0,09
] Fazole 141 58,85 1.1 0,08
4q Ryze 13,86 58,44 023 0,03
] Kroupy 18,6 G0.6 0.5 0,09
36 g Brambory 26,64 113,78 0,73 0,04
5q Peirzel, kofen 2,85 11.1 0,13 0,03
10 g Mrkey 38 15,1 0.1 0,02
5q Celer 12 4,85 0,07 00z
ia Cesnak 12 5,04 0.08 0
0,03 g Mzjoranka 0.1 0,42 o o
CELKEM 161,77 BB0.04 4 59 547
Pizza se Sunkou a syrem - Obéd 1 + 2
40 g Mouka pEeniéns hladka (T 850) 138.4 5788 452 0.6
g DroZdi 4,74 18,85 0,83 o
12 ml Voda 0 0 o o
Zq Sl 0 0 ] ]
15 g Slanina anglicka 58 .65 24818 158 5]
15 g Banavita sajovy granulat 485 211,05 7,35 0,18
10 g Syr Eidam, 30% £ v s 285 1105 288 16
05 g Mzjoranka 1,73 7.24 0,07 0,03
15 g Salém driibesi 237 88,45 275 1,34
05 g Kafeni na pizzu 0,87 4,08 0.07 0.05
25 g Olej 23,1 56,68 o 2,49
30 g Leéo zeleninove sterlovans 10,2 43,2 0,33 0,18
CELKENM 338,69 1420,08 20,39 12,47

Sacharidy
{a)

o.7s
027
0,52

0.9

0.1
0,44
5.55

3,84
0,73
0,04
018
0.25
o1z
13,85

38.54
076

219
o.29

2,57
1,04
46,05

0.z
1,51

219
0,25
2,54

38,07
o1z

45,98

Sacharidy
(g}

0.38
3.88

337
2,80
347
377
533
0,58
08
047
0.25
0,02
2477

20,24
0.35

0.02
4,05
0.13
0.28
02
01

1,23
36,21



3. tyden - Skolni jidelna Il

MnoZstvi Jednotka Nizev
Polévka rychlda masova s vejoi a téstovinkou
300 ml “oda
30 g Maso hovézi zadni
10 g Celer
5 g Petrzel, kofen
5 g hrkaw
1a Olej
Z g =di
4 g Wejoe slepidi M
1 g Petrzelova nat'
CELKEN

Halufky s uzenym a zelim
100 g

5

10

2

0.5

150

[=JN sy s B =l 5]

25

z

14

100
CELKEM

L=l s Q= QY =}

- Obéd 1

Zeli kysane

Sadlo

Cibule

Mouka pieniéng hladks (T 650)
Sl

Brambory

Mouka pieniénag polohruba (T
550)

=di

Wejoe slepidi M

Masc vepfove uzené

Pe&ené kufe, jarni nadivka, brambor - Obéd 2

250
]
10
264
e
0.2
1
42
20
55

-
L R e R ]

CELKEN

Z. tyden - Skolni

MnoZstvi Jednotka
Bramboraéka s houbami
250
5

4
=3

(=]
(=]

[=]

=1
[ N N

0mG 0000000 oooea ]

e

CELHEN

Vepiové na kming, ryze -
100 g

0.01 g
GELKEN

Kure

Sdl

Msslo
Brambory

Sdl

Kmin mlety
FPatrialova nat
Rohiik

milgko polotuéne
Wejoe slepidi M
Fetrielova nat
Papf mlaty

Sdl

Kari kofenl

elna Il

MNazew

Wioda

Olej

Cibule

Mouka pEeniéna hladks [T 650)
Erambory
Mrkew

Celer

Fetrieal - kofen
Kwdtdk

Sdl

Kmnin milety
Cesnak
Majorénks
PaZitka

Houby suSsné

Obéd 1
Wepfova plec
Sdl
Olej
Cibule
Kmin milety
Mouka pEeniéna hladks (T 650)
RyZe
Sdal
Olej
Cibule
“Voda
Hiebitek

Musaka s kwétikem a mletym masem, brambor - Obad 2

160 g
100 g
12 g

-
oK
[ =]

ey

o
AR W RERN SO

00000 oooo

CELHEN

KwEtsk

Mi=té maso howvézi
Cibulz

Wejoe slepidi M
Rajsky proflak
Fetrielova nat
Pdrek

Zesnak

Sdl

Brambory

Sdl

Kmnin milety
Fetrielova nat

Energie
(kcal)

441
2,4
2,85

824

5,04
0,28
66,62

15
425
3,3
552

111
86,75

21,14
288
&85 &1

245

o]

75,3
105,35
a

0.83
0,30
120,54
9.2
83,05
078
222

a

3.8
836 47

Energie
(kcal)

234

T3.82
5.81
0,83

27.88

2792

27.72
2,81

0,04
657,81

28.5
223
3,88
53,42
4,05
0,389

1.2
185,35
0.83

0,30
524,59

Energie
(L]

1845
0.9
11.1
7.55
38,67

25,28
1,65
278,65

63
17a
13.2
28,94
]

474

363
o

23,48
1251
2460,22

14425
o
3085
534,24
o

3,43
1,65
505,58
384
3476
3.3
5,32

o
15,83
3511,6

Energie (kJ)

o7e
o
308,38
23,48
3,48
115,76
1168.8
o

118,01
11,73

o

0.8
272678

121.5
D34
18,56
265,44
20.7
1,65

1z

5,04

o
834,24
o

3,42
1,65
216,25

Bilkowiny
(@)

6,24
0,13
0,13
0.05

0.5
0.04
7,03

1.1
0.02
0,14
0,23

3.08
z8
1.74

23,85

51.25

0,08
5.30

0.03
0,04
4,12
0,84
6.a2
0.08
0,12

0.08
63,64

Bilkowiny
(@)

0.0

1.22
0.07
0,09

0.z
0.18

0,03
0.06
0.01
0,02
0.18
3,02

3.75
19.7
o.17
5.21
0.13
0,04
0.2z
0.0

5.39
0.02

0,04
34,74

Sacharidy
Tuky (g} (g}

4] o
1.85 o
0,02 0,73
0,02 0.52
0,01 0.45

1 o

[u} o
0,44 0,04

4] 0,08
32,46 7,89

0.2 3.7
4,72 o
0,0z 0,89
0,02 1.48

o] o
017 222
0,33 18.85

[u} o
1,52 0,12

26 1.2
231 48 23
15 1
o] o
8.3 0,08
0,22 2g.07

4] o
0,03 0,12

[u} 0,09
1,55 2415

0.2 0.28

] 0.5
0,01 0,18
0,02 0,63

4] o

0.1 .62
21,67 67,4
Sacharidy

Tuky (@) (@)

o] a
4,03 [n}
0,01 0,36
0.1z 5,85
007 8,88
0,01 063
0.0z 0.51
0,02 0,42
0.0z 0,32

o] a
0,02 0,12

[v] 0.25
0,01 0,06
0.01 0,07
0,01 021
532 17,68
18.2 .z

o] a
705 [n}
0,02 1.51
0,02 0,12
0.1z 5,85
0.56 83,36

[v] [u}
209 a
0.0z 076

o] a

o] 0,01

23,91 71,81

0.45 875
16.2 a
0.0z 1.07
4,52 0,38
0,03 1,18

o] 0,09
0,02 0,62

o] 0,25

o] a
0.29 38,07

o] a
0,03 0.1z

o] 0,09

21,62 45,69



3. tyden — Skolni jidelma I

Energie
Mnozstvi Jednotka Mizew (keal)
Polévka z Eerveneé Eofky s rajéaty

30 g Cobka Garvena 23,9
250 ml “oda a
5 g Ollej 48,2
42 g Cibule 1.38
a3 g Mouka pSeniénd hladks (T §50) 27.88
z g Sdl o
19 Cesnek 1.2
50 g Rajéata loupand krijensd 13,5
20 mil Smetans 12% tuku 27.4
CELHEN 291,27

Kynuté knedliky pinéné povidly, sypané skoficovym cukrem - Obéd 1

120 g Mouka pEeniéng hrubs (T 450)

3 g Cukr

12 g sdl

8 g Wejee slepidi M

Z g DroZdi

B5 g Migko polotudné

50 g Twarch twrdy

25 g Cukr moudkovy

12 g Maslo

50 g Povidla Evestkovs

1 g Cukr skoficowy

5D g Ananasowy kompot
50 g Broskwowy kompot

50 g Mandarinkowvy kempot

CELHEN

411.8
11,67
o]
12.08
318
20.0
50
099,75
135,54
100.5
378
42,5
37.5
a5
982,29

Kufeci maso s brokolici v syroveé omaéce s nivou, téstoviny - Obéd 2

100 g Kufaci prsa bez kosti 132
Z2 g ej 18,48
3 g sdl a
40 ml Smetana 12% tuku 54.8
20 g Miva T8.2
40 g Brokolice 10,4
B0 g Téstoviny vajetnéd 222,28
3 g sdl 0
3 g Olej 27.72
D g Arnanasowy kompot 425
50 g Broskwowy kempot 37.5
50 g Mandsarinkowy kompot a5
CELHEMN 7234
3. tyden — Skolni jidelna Il
Energie
MnoZzstwi Jednotka Mazew (kcal)
RyZova polévka se zeleninmou
250 mil Vioda o
5 g Maslo 37.85
5 g Mouka pEeniéna hladks (T G500 17.3
10 g Petriel, kofen 5.3
10 g Mrkew 3.6
5 g Celer 1.2
2 g S0l 1]
o g RyZe 31.41
1i4g PetrZalovsd nat 0,38
CELKEN 96,85
Rajska omaitka s vafenym hov&zim masem, téstoviny - Obéd 1
100 g Maso hov&zi zadni 147
10 g Olej oz.4
2 g Cibule Z2.87
& g Mrkew Z.85
4 g Celer 0.98
4 g Petrial - kofen 1.8
0.3 g Hove kofeni 1.18
03 g Bobkowy list suZeny 1.12
0.2 g Skofics 0.52
10 g Mouka pSeniénd hladks (T 6507 4.8
100 g Hovezi wjvar 40
20 g Protiak rajSatowy 20,2
5 g Citrdny 1.4
2 g =] a
3 g Ocet 1.08
10 g Cukr 20,0
80 g Té&stoviny vajedné 288.8
3 g =] a
2 g Olej 27.72
CELKEN To4,27
Kraligi kostky na Sesneku, Soulet (hrich a kroupy) - Obad 2
50 g Kroupy 186
g0 g Hréch 2028
Z g sal a
10 g Olej oz.4
5 g Slanins 40,4
17 g Cibule 5.81
2 g Cesnek .4
0,01 g Majorénks 0,03
250 g Maso kréligi, stehna, bez kiFe 250
= g Cesnek .4
3 g sal a
10 g Maslo 75.3
3 g Mouks pEeniéns hladks (T 6500 10,38
CELKEM 84y, 72

Energie (kJ}

305.1
[+]
193.35
52
115.76
o]

5.04
57
114.8
886,85

1723.2
50,91

o

50,56
13,3
125,45
211.5
417,75
557.1
458 5
15,87
177.5
157
148
410464

553
7734

o

2206
319.2
42,8
1222 .4
o

118,01
177.5
157
148
3040,85

Energie (kJ)

o
154,75
72,35
222
18,1
485

o
131,49
1,85
402,45

815
3867
12,42
12,08
2,98
878
4,57

a7
2,17
1447
167
a5.4
585

o

4,53
1887
12224
o

118,01
2954,35

|08
257.4
[+]
228.7
180.2
23 46
10,02
0,14
10525
10.08
a
308.5
43 41
355847

Bilkowiny
(@)

11,76

0,09
0,55
215
10,75

0.11
0.7

0.2
0,25

27,67

20.8
0

0
1,24
4,26
1,32
10,64
0

0

0.2
0.25
0.2
47,91

Bilkowiny
(@)

0,03
057
0,26

007

062
o.04
7,69

205

013
0,02
0,05
0.1z
0.0z
0,03
0.01
1.13

3.6

0.5
0,04

0.0z

10,64
37,17

4,085
11.7

0.12
024
0.12

53.25
0.1z

0,06
0.34
Fo.a7

Tuky (g}

0.20

4,98

0.0z
0.45

14,04
0.2

0.05
0.05
0,05

19,03

0,08
222

280
0.05
0.05
0.05

19,589

Tuky (g}

[]
4,15
0,08
0,05
0,02
0.0z

0.9
1.02

0,95
4,44
0,03
0.01

0.01
B3

0.05
2877

Sacharidy
(g}

18.54

0327
5.55

0.25
2.2
0.84
28,05

Sacharidy
(=)

0,04
3,66
1,15

0,37

7,13
o,09
13,34

o
0.7z
0,29
0,24
0.2z
o.21
018
731

4,52
0,45

o.29

5.0
55,82

82,18

37,65
40,22

1.51
0,01

0.5
0.02

219
82,82



3. tyden — Skolni jidelna

Mnozstvi

Jednotka

Mazew

Hraskova polévka s krutonky

250 mi

58 om
L

o
Y
monE e e e e

20
CELKEN

Wods

Méslo

Mouka pEeniénd hladks (T 650)
Migko polotuéné

HraZsk zeleny mrafeny

Sdl

MuSkétowy kvét

Wejoe slepiéi M

Petrzelova nat'

Zemla

Srbské rizoto, sypané syrem - Obad 1

80

o
(4]
LERN =R el eI = = R )

135
20
CELKEN

@3

Wepfova plec

Sdl

Olej

Cibule

Paprika Zervens (mlsta)
Paprika &arvens
Rajéata

RyZa

Wods

Syr cihla 20 %

Bramborova buchta kynutd, zelny salat - Obéd 2

100 g
10 g
4
2
5
180
20
5
1
70
2
0.5
0.2
2

2

00 om0 0000 oo

80
33
CELKEM

oo

Kysané zeli
Cibule

Wods

Olej

Cukr

Brambory
Slanina

Sadlo

Cesnek

Migko polotuéné
Sdl

Majorénka

Kmin mlety
DroZdi

Mouka pieniéng polohrubs (T
550)

“ejoe slepiéi M

4. tyden - kolni jidelna Il

MnoZstvi

Jednotka

Naizew

Polévka zeleninova s pohankou

250

[X)
[=)

a

S I I I R
LR el R R R R

CELKENM

m

eda
Fohanka

Olaj

Cibule

Mrkaw

Celer

Petrdal - kefen
Kapusta

Pérek

Kwdtak

Sdl

Petrielova nat’

Spagety bolognese, sypané syrem - Obéd 1

S0
100
20
=]
20
20

CELMEN

a

LR R R = == = = = = =

Spagety Rosicks
Mi=té maso howvézi
Cibule

Slanina

Celer

Mirkew

Olaj

Cesnak

Sdl

Papf mlaty
RajEata

Syr cihla 20 %

Energie
(kcal)

37.85
27.68
13.8
37.8

o
0.48
5.04
0.20
55,8

179,24

187.2

22,4
4,20
1.58
7.13
Z21
2782

o
50,8
624,71

28
3.3

0
18.48
19.95
1184
181.8

42,5

322

1.73
0.23
3.18

2082
40,83

747,38

Energie
{kcal)

a0
27.72

288
1.82

.52
222
1.52

o.38
11577

727,66

Kufeci platek, dufend maslova zelenina, brambor - Obéd 2

250
1.5

CELKENM

a2

000000000000

Kufeci prss bez kosti
sdl

Méslo

Cibule

Mrkew

Celer

Peiriel - kofen
Slanina

Mowve kofeni

Mouka pEeniéna hladks (T 5507
Brambory

sS4l

Kmiin milety
Petrielova nat

654,73

Ene
(k1)

Energie (kJ) (g)

rgie

154,75
115,76
57.8
158.8

2,01
25,28
1.85
2358
749,595

Taz.a
a
384.7
17.94
5,86
28,9
8.8
1168.8

a
213,35
2674, 56

380
13,8

a
TT.34
E4,85
505,56
78,5

178
5,04
1381
a
T.24
3,48
12,3

871.2
208,56
2140,37

12,72
8,42

1,85
482,78

12128

27.5
203,04
18.8

3887
1.51

0,03
17.8
213,36
047,54

Bilkowiny

=1

0,03

0.9
0,99
Z.36

0,01

0.5
0,04
1.79
B,EZ

12,84

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
0,55

5,24
4,08
18,6

Bilkowviny

3,25

T4.5

0,04
0,14
0,168

0,45
o.12

0,23
539

0,03
0,04
21,38

Sacharidy
Tuky (g} (g}

[1] [a]
4,15 0,04
0,12 5,85
0,45 1,44
0,12 8,64

[1] [a]
0,03 0,05
0,44 0,04

0 0,08
0,37 11.1
568 2525

14,58 0,15

[1] [a]
2,85 a
0,03 1,18
0,08 0,28
0,07 1,45
0,02 0,47
0,58 53,36

[1] [a]

3.2 0.1
28,48 55,98

4 10
0,02 0,88

[1] [a]
1,80 a

[1] 4,88
0,18 232,88

17.74 Q
4,72 [a]

0 0,25
1,058 3,38

[1] [a]
0,03 0,28
0,03 0,12

Q 0,24
0,78 44,78

38 0.3
34,44 88,88
Sacharidy
Tuky (g} {a)

o o
0.42 14,76
2,00 o
0.0z 0,89
0.0z 0.72
0.0z 0.52
0.04 0,48
0,07 oz
0.0z 0.54
0.0z 0,36

o o

o 0,09
362 18.62

0.8 s58.2
16.2 o
0.04 1.78
5.3z o
0.08 1.48
0.04 1.8
095 o

o 0.02

o o

o 0,06
0.04 094

3.z a.t

25,65 65,42

2 1.28

o o
408 0,05
0.0z 0.89
0,03 1,44
0.05 1,17
0.08 0.87
8.21 o

o 0,04
0.03 1,48
0.29 28,07

[+] o
0.03 0.1z

[+] 0,09

14.72 46,55


http://23.ee

4. tyden - Ekaolni jidelna Il

MnoZstvi

Jednotka

MNizev

Kufeci wyvar s téstovinkou

300
&0

Ch ©h Ch ©h K2

CELKEM

mil

L= =R =R ==y =]

=] =]

Viods

Drilbky dribesi
5l

Cibule

Petrzel - kofen
Mrkewv

Celer

MHudle do polévky vajetné
[Avelopa)
Mzsla
Petrielovs nat

Zapetené téstoviny s uzenym masem, fepa - Obéd 1

a0

B85

12

12

20

2

1

100

CELKEM

a

=R =R =W =Ny I = =]

Téstoviny vajetna

Masc vepiove uzeng
Olej

Vejce slepici M

Migko polotutne

Sdl

Petrzelova nat

Cervens fepa sterlovand

Langose s ke¢upem a syrem - Obéd 2

125

12

100

L

L

20

10

1

20

CELKEN

4. tyden - Ekolni jidelna Il

Mnozstvi

w

L= I s R == I S =]

Jednotka

Meouka pEenitna hladks (T G50)
DroZdi

Miéko polotuéng

Cukr

Sl

Syr cihla 20 %

Kedup

Cesnek

Olej

Nazew

Kulajda s vajickem a bramborem

250
42
2
0.2
0.1
0.1
45
]
2
1
12
5
CELKEM

O o@e 0 3 anoon 3

Vioda

Brambory

Sdil

Kmin milaty

Kofeni nowe
Bobkowy list sufany
Smetana 12% tuku
Mouka pEeniéns hladka (T 650)
Kopr

Méslo

WVejce slepidl M
Doet

Jogurtove knedliéky, prelité rozvarem z ovoce, zakysana smetana - Obéd 1

150
55

2

7T

20

100
75

10

20

CELKEM

g

[N el =l = e ]

el i}

Jogurt bilty 3%

Vejoe slepidi M

Sdil

Solamyl

Mouks pEeniénd hrubs (T 450)
JOwoce mrazens lesni smés
Voda

Cukr

Zakysand smetana

Zmojemska petené, ryze - Obéd 2

100
2
Fi
2
17
]
15
0
1.5
3
8.5
0.1
135
CELKEM

a

WM 000 0 0o oo

2

Maso howdzi zadni
Sdil

Olej

Slanina

Cibule

Mouka pEeniéns hladka (T 650)
Tkurky sterilovans
RyZe

Sdil

Olej

Cibule

Hiebitek

Vioda

Energie Energie
(kcal) [LA)]
a o}
52 280.5
o [}
1,65 6.2
2 8.45
1.8 7.55
1.2 4,95
37 168.6
T7.53 30,85
0,32 1,65
113,57 477,58
2883 12224
194,35 213,15
110,82 484,04
18,12 75,84
8.2 38,6
o o}
0.32 1.65
a7 156
658, 74 2771,68
432.5 1208,75
18,85 TE.2
45 183
382 18,87
a o}
502 213,36
102 458
1.2 5.04
184.3 7734
743,05 3136,12
Energie Energie
(kcal) (kS

a o
21,08 132,72
a o
0,83 3.43
0,34 1.43
0,37 1,57
51,85 258.3
27,88 116.78
0,88 2,268
7.53 30,95
1212 75.84
1.8 7.55
150,08 B30 46
24,5 393
832,05 3478
a o
22,54 94,38
68,86 287.2
G4 226.3

a o
0.8 1897
7B 166, 4
400,33 1675086
147 818

a o
54,88 270,69
16,16 ar g2
5.81 23.48
27,88 116.78
4,08 18.95
279.2 1168.2
a o
27,72 118,01
2,81 11,73
0,43 1.82
a o
575,34 24079

Bilkoviny
(a)

o
11,25
o
0,07
0.14
0.05
0.07

124
0,01
0,04

12,87

10.64
B8.75

1,48
0.68

0.04
0.8
2338

14,13
3.34
3.3

o

o

5.4
0,13
0.08
0
26,41

Bilkoviny
=1}

0,85

0,03
0,01
0,01

1.4

0,05
0,01
1.48

0.03
4,79

]
8,82

0,03
1,08

0,55
16,36

208

0,05
0,24
0,09
5,52
0,12

0.01

27,73

Tuky (@)

18

0,01
0.02
0.0
0,02

0.24
0,23

273

222
18.9
11,94
1.21
0.3

0.4
23,07

1.28

1.5

3.2
0,08

19.8
26,53

Tuky (g}

o
0,05
o

0,03
0.01
0,01

5.4
0.1z
0,01

4.5

0.01
0,24
0.4

3.8
14,75

5.5

8,97
1,77
0,03
0.1z
0,02
0.56

2,99
0,02
0.02

18

Sacharidy
{i:1]

0.45

0.3
0.45
0.37

7.57
0.04
0.08
3,24

5562
0.7e

0.1
0.9

0.08
7T
65,56

B1.38
1.42
4.8

0.1
2.48
0.25

101,43

Sacharidy
=1}

8,22

012
0.07
0,07
1,89
5.85
0,14
0,01
0.1
049

14,97



4. tyden — Ekolni jidelna
n

Energie Energie Bilkoviny
Mnoistvi Jednotka Nizev (keal) (&} (a)
Dyfiova polévka s krutonky
50 g Dyné 10 a1 0.55
250 mi Voda o o o
20 g Migko polotudné 0.2 22,6 0.566
g g Mouka pSeniéna hladks (T 650) 2T.68 115.78 0.9
5 g Maslo 37.65 154,75 0,03
20 g Syr cihla 20 % 50,8 213.36 5.4
10 g Weka grahamové 27.2 114.3 085
CELKENM 162,53 e77, 7T 8,49
Vepfové maso v mrkvi, brambor - Ob&d 1
100 g Vepfova plec 234 o978 17.3
z g Sél 0 0 o
2 g Méslo 22.50 0225 o.02
100 g Mrkew 38 151 1
3 g Mouka pieniéné hiadka (T 650) 10.38 4341 0.34
1.5 g Cukr 5.00 25.48 o
264 g Brambory 1856.26 234.24 5.20
3 g =51} o o o
0.z g Kmin milety 0.23 348 0,03
1@ PeatrZelova nat’ 0.30 1.65 0.04
CELKENM 505,54 2130,059 24,72
Kufeci palitky v EBGQ omatce, téstovinowy salit - Obsd 2
Mase kufeci, spodni stehne s kosti a
150 g kOE( 129 7035 26.7
20 g Kedup 21,8 21,6 0,36
10 g Med 32,6 138,2 0.04
z g =51} o o o
05 g Pepi mistj 1,11 4,60 0.08
1a Cesnak 1.2 5.04 0,06
1@ Paprika mlztd sladksd 318 13231 018
10 g Olej olivowy 20 370 o
&0 g Tastoviny vajeind 2168 18,8 7.88
20 g HriZek zeleny sterilovany 13,4 58,2 0,06
2 g Olej 73.02 a0o.28 o
10 g Porek z0 12 0.2z
10 g Paprika zalend 1,8 7T 0.11
20 g Rejéata 4.2 17.6 0.18
20 g Okurka 2.8 11 0,12
14 Sél 0 0 o
a8 g Pepf milety 111 4.86 0.08
CELKENM 855,22 2748 83 37.07
4. tyden - Skolni jidelna Il
Energie Bilkoviny
MnoZstvi Jednotka Nazew (keal) Energie (kJ) (@)
Zeleninova polévka s kapanim
250 wml Voda o o v}
S g Méslo 37.65 154,75 0.03
Za Mouka pSeniand hladks (T 850) 27,88 115,76 0.8
S g Kedlubny 0,85 4,06 0.1
10 g HraZzsk zeleny sterilovany B,7 28.1 0,42
2 g Nirkew 2,88 12,08 o.02
2 g Pefriel - kofen 3.2 13,52 0.23
2 g Celer 1.892 7.2 0.1
10 g Kwétdk 1.8 8.1 0.25
Zag Sl [} o s}
30 g Migko polotuéné 13,8 57.9 099
0.1 g MuBkstovy kwét 0,48 2,01 0.01
1g Patrzelova nat’ 0,38 1,65 0,04
Z g ejoe slepidl M 12,08 50,58 i g=1=]
10 g Mouka pienidng hrubs (T 450) 34,3 1436 098
Za Migko polotuéné 1,38 579 0.1
CELKENM 145,31 605,79 5,28
Mexické fazole s klobaskou, ryze - Obéd 1
100 g Fazole bilé 280 1174 222
aD g Rajéata 12,0 70.2 0.81
10 g Mouka pEeniéna celezmna 31,8 133.8 1,18
Zag sdl 0 1] 4]
1g Cesnek 1.2 5,04 0,08
10 g Olej 22,4 286.7 v}
50 g Klobésa paprikova 102,5 428 T4
B0 g Ryfe 279.2 1168.8 552
15 g Sl [} o s}
Za Olej 27,72 116,01 v}
85 g Cibule z.81 11,72 0.12
0,01 g Hiebigek 0,04 o182 v}
135 mil Voda o o v}
CELKENM 836,67 350328 3727
Turfiak na salité s dresinkem, vajitke, petivo - Obéd 2
100 g Tufdk we vlastni Sf&vé 2] 418 24
55 g \ejoe slepidi M 83,05 2476 8,52
&0 g chiéb sluneénicovy 145,85 g22.2 594
B0 g Rajéata 16,8 70.4 072
B0 g Ledowy salat 10,4 44 072
10 g Cibule 3.3 13.2 0.14
25 g Olivy &arné Serstvd 38,25 164,75 0.25
& g Zakysana smetana 15,12 82,56 0.2z
10 g Heféice plnotudna 12,4 52.1 0,45
Za Med a.78 40,86 0.01
3a Olivovy olej 27 111 o
Zag Citranowva Etdva 0,48 2,02 0.01
1g Pepf mlsty 223 32 0,12
Zag Sl [} o s}
CELKENM 467,65 1960.29 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 bodi
kcal — kilokalorie

K¢ — koruna ceska

kg — kilogram

kJ — kilojoule

MSMT — Ministerstvo §kolstvi, mladeze a t&lovychovy
MZCR — Ministerstvo zdravotnictvi Ceské republiky
napt. — naptiklad

ND - nutri¢ni doporuceni

NZIP — Narodni zdravotnicky informaéni portal

Sb. — Sbirka zakonu

SZU - Statni zdravotni ustav

tzv. — takzvané



