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V soucasné dobé projektem oslovujeme cca 80 000 stravniku - coz je
obrovska cilova skupina

Pokud dité dochazi do MS celodenné po i roky a nasleduje Sleta
povinna skolni dochazka, pak skrze skolni stravovani dostava prumeérne

3 645 jidel

Pokud dité dochazi celodenné do MS 4 roky pak je to i s povinnou $kolni
dochazkou celkem v prumeéru 4 275 jidel

V rukou mame projekt, ktery ma obrovsky vliv



Mirnou Upravou kritérii reagujeme na 3 leté zkugenosti s projektern ZSJ

Snazime se jimi o dalsi potrebneé zvysovani nutricni gramotnosti personalu a pojmenovavame jinak a lépe
stavajici kriteria, tak, aby byla lépe uchopitelna a kontrolovatelna.

Kritéria jsou nyni logicteji a jinak serazena.

Kritérium 1 Pyramida vyzivy jako zakladni znalost pestrosti stravy a pomucka ke kontrole
spravného sestaveni dennich jidel

Kritérium 4 DUraz na cerstvé - primyslove co nejmeéné opracované a upravené potraviny -
seznam takovych potravin

Kritérium 7 Vetsi diraz na regionalni tradice, zvyklosti, seznamovani s mezinarodni kuchyni

Kritérium 8 Pravidelna edukace personalu skolnich jidelen

Kritérium 10 It:’,rf,zentace skolni jidelny, komunikace a role jednotlivych akteru, kterych se projekt
yka

Manual bude upraven, vyveésen na webu, v omezeném poctu vytistén
Novym kritériim bude uzpusobena evaluace a autoevaluace.
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Pitny rezim s omezenim jednoduchych cukrg

Planovani jidelnicku dle Nutricniho doporuceni ke spotrebnimu kosi
Spravne a bezchybne vedeni spotrebniho kose

Umezeni pouzivani dochucovadel a instantnich dehydratovanych smesi
Nepouzivani polotovars vysokeho stupne konvenience

Verejne dostupny jidelnicek

NVim, co jim" - zarazovani receptur s limitovanym mnozstvim soli

Vlyzdoba jidelny
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Komunikace jidelny s rodici, zaky a pedagogy

. Chvero rocnich obdobi - zarazovani sezonnich potravin

o
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Z pyramudy na talif - jednoduché zasady spravné vyzivy v prax t'x

mmmsmmmmmmw
(sestaveny die Nutriéniho doporuéeni Minsterstva
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Kritérium 4 & b ey
e o . 9. Zvylovani wivové gramotnosti a podpora spravnych stravovacich navyko déti
<r| :erlum 7 10. Prezentace kolni jdelny a komunikace s pedagogy, détmu a rodici

Kritérium 8
Kriterium 10




KRHERIUM l - PYRAMIDA VY’?IVY PRO DhI (podrobneji Dr.

Muzikova)

— Vzhledem k velice dobre zpracovanym a validovanym grafickym nutricnim
doporucenim zalozenym na skupinach potravin, jsme prebrali (se
souhlasem autoru) pyramidu vyzivy, ktera vznikla v ramci PaV.

— Pro nas projekt je dulezité:
* Aby princip pyramidy chapali nejen zamestnanci skolnich jidelen, ale i
pedagogové a deti
* Aby byla vyuzivanou pomuckou pro vyuku
* Aby byla v jidelneé umistena na viditelném miste

* Aby slouzila pro personal skolni jidelny jako kontrola pestre sestaveného
denniho jidla (presnidavky, obéda a vecere).



Je potreba velice rychle promyslet, jak do hodnoceni ND
vclenit i bodovani za objektivitu vedeni SK, jelikoz ND nemusi
byt plnena pokud neni SK veden objektivne a neni normovano

spravne.



Kritérium zjednodusujeme, protoze neni opora v legislative, roztridili jsme
potraviny dle potreb projektu.

Cilem je, aby se v co nejmensi mire pouzivaly predem prumyslove
zpracovane, predpripravené a ochucené suroviny.

Pozadujeme, aby 70% receptur bylo pripraveno ciste z ,cerstvych surovin®
,Cerstveé suroviny” presné definujeme
Pokud jsou Umeérne pouzivany polotovary (zejména zpocatku) meli by mit co

Ve

nejjednodussi slozeni, co nejnizsi obsah cukru, soli a aditivnich latek.



Obiloviny - ryze, téstoviny, bulgur, kuskus, pohanka, jahly, kroupy apod., vlocky, mouky.
Instantni kase bez pridaného cukru*, musli - bez pridaného cukru, s pridavkem suseného
ovoce, nebo orechu ¢i semen, snidanové cerealie s max. 15 % pridaného cukru

Chléb a bezné pecivo - bez soli na povrchu, bez naplni ci oblozeni

Zelenina - Cerstva, mrazena, kvasena, protlaky jednodruhove bez pridavku cukru
Brambory, neloupané, loupané, smesi na bramborové knedliky s vysokym podilem brambor.
Ovoce - cerstve, mrazeng, susené

Mlécné vyrobky, mléko - bilé jogurty, neochucené tvarohy a neochucené mléko, syry

s vyjimkou tavenych syru a syru s vysokym obsahem soli (typu Niva, balkansky syr, korbaciky
apod.). Smetana na vareni, smetana na slehani (bez prichute, bez rostlinnych tuku), zakysana
smetana, neochucené podmasli, kefir, acidofilni mléko, zakys

Bile jogurty a tvarohy |ze samozrejmé ochutit, nejlépe ovocem a pokud mozno s minimalnim
pridanim cukru (cca 5 g)



Maso syrové chlazené, mrazené (vcelku Ci porcované, mleté) - bez pridavku jinych
ochucuijicich latek, koreni, marinad, neobalované, nepredsmazene.

Ryby - Cerstve, mrazené, uzené, konzervované (s nizsim mnozstvim soli bez jinych
pridavk()

Masné vyrobky - dusena sunka s vysokym obsahem bilkovin - nad 18 % a s obsahem
solido 19 %.

Vejce, syrova, melanz

Lusteniny - suché, konzervované v nalevu - bez jiného dochuceni (bez omacek),
lusténinové mouky, tofu, tempeh, sojové maso.

Orechy a semena - nesolené, neprazené, neslazeneé, bez prichute, je mozné zaradit
orechové pomazanky - bez cukru a ze 100 % orechu (tedy i bez pridanych castecné
ztuzenych tuku) - mandlové maslo, arasidova pomazanka, tahini pasta



Tuky (s prevahou rostlinnych jednodruhovych oleju) - rostlinné oleje, maslo, sadlo,
kvalitni margariny, ,pomazankove maslo” bez prichute.

Sladidla - velmi umirnéné - cukr (ruzné druhy), med, melasa, ovocné, obilné sirupy.
Bez umélych sladidel. Pozor na sirupy s prevahou fruktozy (glukozovo fruktozovy
sirup).

Sul - velmi umirnené

Bylinky - susené, mrazené, cerstvé, bylinkova pesta

Koreni - jednodruhové bez soli

Ocet - ruzné druhy

Skrob, pudingovy prasek

Nahrady masa - Robi, Sejtan

Drozdi, kyprici prasek



Obiloviny - smési obilovin s prichuti - jiz namichana smeés obiloviny se susenou
zeleninou, korenim a soli, obilovinové smesi obsahujici pridané cukry (ochucené
instantni kase, ochucené musli, ochucené snidanove cerealie s obsahem cukru nad
15 %, instantni smeési na pripravu moucniku a cukrarskych vyrobku, instantni jisky,
Hotova chlazena a mrazena testa.

Chléb, bézné pecivo, jemné pecivo - pecivo se soli na povrchu, pecivo plnéné
slanymi smésmi, pecivo plnené cokoladovymi, nugatovymi a pudinkovymi smesmi i
dzemem nebo marmeladou, pecivo s polevou na povrchu (napr. cokoladovou,
karamelovou, jogurtovou, cukrovou apod.), korenéné polévkoveé krutony nebo
krutony s prichuti.

Hotové houskové knedliky

Zelenina - sterilovana, konzervovana ochucena, kecupy, ochucené protlaky a pyreé.
Hotove konzervované zeleninové pokrmy.



Brambory, loupané predvarené, hotové bramborové knedliky, hranolky,
krokety, instantni bramborové kase, predsmazené bramborové polotovary,
chipsy a lupinky

Ovoce — kompotovanég, pyré s pridanym cukrem, kandované

MIlécné vyrobky, mléko — ochucena mléka, ochucené jogurty a kysané mlécné
vyrobky s prichuti, slané syry (Niva, hermelin, balkansky syr, korbaciky, syry

v solném nalevu. Ochucena slehacka, rostlinna sSlehacka, tavené syry. Slazené
kondenzované mléko.

Maso — marinovana masa, mleté ochucené maso, masové polotovary typu
predpripravenych rolek, kapes, obalené maso, predpripravené rolady, sekané,
hamburgery (ochucené), zavarka do polévek — hotoveé jatrové knedlicky a
jatrova ryze (ochucené z vyroby). Masové pokrmy v konzervach.



Ryby - obalované, predsmazené, rybi polotovary jiz ochucené z vyroby, rybi salaty,
slanecci...

Masné vyrobky - veskeré krome dusené sunky s obsahem bilkovin nad 18 % a s
obsahem soli do 1,9 %.

Lusteniny konzervované a dochucené (s kecupem, protlakem apod.), hotové
konzervované lusténinové pokrmy.

Orechy a semena - solené, prazené, slazené, s prichuti, orechové a orechovo
cokoladové pomazanky - s pridanym cukrem



Kazdy region je typicky tim, co se v ném péstuje, svym prirodnim
bohatstvim, tradicni vyrobou, folklorem, kulturou a historii.

Stravnici by nemeli byt seznamovani pouze s novymi potravinami, které
spise svedci o globalizaci, ale méli by si uvedomit i specifika regionu ve
kterém ziji. Je mozné vyuzivat regionalnich vyrobcu a dodavatelu v mire
jaka je skolni jidelné dostupna.

Na radu regionu ma vliv i pohranici a ruzné zvyky jsou velice podobné tem
od nasich sousedu. Toho se da vyuzit v prezentaci podobnosti ¢i naopak
rozdilnosti mezinarodnich kuchyni.

Tipy na tradicni pokrmy pro dané regiony jsou uvedeny v manualu




KRITERIUM 3 - PRAVIDELNE VZDELAVANT PERSONALU SKOLNT
TIDELNY

— Generacni obmena, neexistujici pozadavky na vzdelani vedoucich
skolnich jidelen

- Neatraktivnost zaméstnani ve SJ z Fady dovodd
— Ubyvani vyucenych kucharu v provozech skolnich jidelen

To jsou jedny z duvodu nedostatecné nutricni
gramotnosti

— Proto jsme se zamerili na pInéni tohoto noveho kritéria



Vedouci skolni jidelny, hlavni kucharka (pokud jidelna ma moznost
proskolit vice osob, je to vyhodou) - min. 1x rocne

Seminare, kurzy, workshopy, konference zameérené na spravnou vyzivu
(mohou poradat i pracovnici 00VZ)

Praktické kurzy vareni

Tyto vzdélavaci akce by mely byt organizovany spolecnostmi, které se
dlouhodobe zabyvaji problematikou skolniho stravovani, nutricnimi
terapeuty ¢i v pripade praktickych kurzu vyucenym kucharem.

/a takoveto skoleni nejsou povazovany predvadeci akce dodavatelskych
firem, ¢i vzdélavaci akce, které jsou sice prezentovany kvalifikovane, ale
netykaji se spravne vyzivy thyg. minimum, HACCP, nakladani s odpady,
vzdélavaci akce zamerené na ekonomiku, management apod.)




Je potreba, aby cela skola i rodice byli o projektu informovani
Informace by mely byt predany:

e Rodicum Na viditelném misté (seznam kritérii)

Na tridnich schuzkach, nebo pomoci letaku, ¢i dopisu (informace o principech projektu a
odkaz na weboveé stranky projektu). Pouceny rodic by mél znat svou roli v projektu.

e Stravnikum Na viditelném miste (seznam kritérii a pyramida)
U detskych stravniku i v ramci vyuky - nejlépe pravidelné ne jednorazove

* Pedagogum Na poradach - popis principu projektu a seznameni s moznosti propojeni vyuky se skolni
jidelnou v ramci projektovych dnd. Seznameni s materialy vhodnymi pro vyuku o vyzive.
Pozadovani alespon minimalniho zarazeni problematiky vyzivy do vyuky, pripadne v
druzine - lektori mohou byt napomocni pri skoleni pedagogu.



Pokud ma projekt dobre fungovat, je podstatne, aby byli vsichni
informovani o projektu a znali Jednotlivi ,.aktéri skoly“maiji v projektu svou
roli

Role vedeni skoly (pripadneé reditel skolni jidelny u pravnickych osob)

* /nakritéria projektu Zdrava skolni jidelna, zna slaba mista skolni jidelny, tedy prostor pro
zlepseni. Koordinuje a propojuje harmonogram zavadeni zmeén s vyukou. (Pokud je na skole Den
zdravi, pak se domlouva s vedouci, co je spravne varit, pokud je Den Zemeé - diskutuje se o
plytvani potravin - propojeni s jidelnou apod.]

* Prezentuje skolni jidelnu jako priklad dobré praxe pri rGznych jednanich (s radnimi, zastupci
mesta, obce, ¢i dalsimi rediteli)

+ Investuje kazdoroéné finanéni prostfedky na vzdélavani personalu SJ

* Spolu s vedouci skolni jidelny urci presna pravidla jak stravnici mohou vznaset pripominky a jak
pripominky resit

* Snazi se zavest, co nejlepsi rezim - tak, aby déti mély dostatek casu na snédeni obéda



Role vedouci skolni jidelny

/na podrobneé jednotliva kritéria projektu Zdrava skolni jidelna

/na slaba mista sve skolnijidelny a vi jak je resit

Hlida, aby se zavadely jednotlivé zmeny postupne

Cerpa informace z manualu ,Uzdravme svou kolni jidelnu” z “Radce kolni jidelny 1-3"
pripadné z materialu MSMT dostupnych na strankach www.pav.rvp.cz

Vedouci skolni jidelny se pravidelné vzdelava v problematice vyzivy - viz Kritérium 8

Predava své znalosti, zkusenost, napady kucharkam v ramci kratkych porad, ktere se
tykaji zavadeni jednotlivych kritérii. Vsichni v kuchyni musi veédét proc danou zmeéenu
zavadeji - aby znali smys|

Pokud zarazuje nové potraviny, nove receptury, vzdy tak cini v kombinaci se znamou
potravinou - pro zmirneni neofobie u mladsich stravniku.

Snazi se planovat jednotliva jidla (u MS presnidavku, obéd, svaginu. U ZS obéd) tak, aby se
kazdé skladalo ze vsech pater pyramidy vyzivy pro deti.

Spolu s vedenim skoly ci reditelem jidelny urci presna pravidla jak stravnici mohou
vznaset pripominky a jak pripominky resit



http://www.pav.rvp.cz/

Role vedouci kucharky
* /na podrobneé jednotliva kritéria projektu Zdrava skolni jidelna
* /na slaba mista své skolni jidelny a vi jak je resit
* Pracuje zejména s cerstvymi surovinami (viz Kritérium projektu c. 4)
* Spolecné s vedouci skolni jidelny konzultuje receptury. Pripadné je spolecné

.r

upravuiji.
* Pokrmy pro déeti mirné soli a s cukrem zachazi uvazene
* Vedouci kucharka se pravidelné vzdelava v problematice vyzivy - viz Kritérium 8



Role stravniku (poucenych stravniku)

» Stravnik by mél ochutnat kazdy pokrm. Detsti stravnici casto trpi neofobii
(strachem) z novych neznamych pokrmu, je dulezité dbat dusledné na pravidlo,
ze kazdy pokrm alespon ochutna a az poté se rozhodne, zda ho bude jist ci
nikoli.

* Stravnik umi hezkym slovem dekuji a pochvalou ocenit, ze mu pokrm chutnal

* Stravnik muze vznést prani ¢i namitku dle predem stanovenych pravidel SJ

Role rodicu (poucenych rodicu)
* Snazi se détské stravniky doma seznamovat s pestrou stravou zalozenou na
rozmanitosti druhu potravin.
* Sleduje jidelni listek a podporuje dite ve zkouseni novych pokrmu
* U vybérovych JL s ditetem pokrm vybira
* Jsou seznameni s pravidly projektu Zdrava skolni jidelna
» Mohou vznést prani & namitku dle predem stanovenych pravidel SJ



Role pedagogickych pracovniku

* Podporuji déti v pravidelné strave - davaji jim prostor posvacit a dostatecné se
napit, kdykoli je potreba.

* Ve skolni jidelne jdou prikladem

* Povzbuzuiji déti pri zkouseni novych pokrmuU

* Pochvali pri Uspésich, ukazuji spravny smer, ale nekritizuji pri nevhodnych
stravovacich navycich

* Do vyuky zapojuji prvky s tématikou vyzivy - v ruznych predmetech



Vetsi zapojeni celé skoly do projektu (ruzné napady, ruzné pristupy, pocit
sounalezitosti a podpora jidelny ve snazeni]

/vyseni nutricni gramotnosti vsech zUcastnenych



