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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 a Vy pracujete v
oblasti, ktera ovlivhuje zdravi obrovského poctu stravniku



Mirna Oprava kriteérii
S cilem zvysovani nutricni gramotnosti personalu, stravniku a pedagogu

ooooo

Kritéria jsou nyni logicteji a jinak serazena

Manual bude upraven, vyveésen na webu

Novym kritériim bude uzpusobena evaluace a autoevaluace
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1. Z pyramidy na talir - jednoduché zasady spravné vyzivy v praxi

?X

2. Pestry jidelni listek s kazdodenni nabidkou neslazenych napoju S0t e
(sestaveny dle Nutri¢éniho doporuceni Ministerstva
zdravotnictvi CR ke spotrebnimu kosi)

3. Spravné a bezchybné vedeni spotrebniho kose
4. Cerstvé a sezonni potraviny jsou zakladem pokrmo
5. Stridmé soleni s ohledem na détského stravnika
6. Omezeni pouzivani dochucovadel a instantnich dehydratovanych smesi

7. Podpora narodnich tradic a regionalnich zvyklosti,
seznamovani s mezinarodni kuchyni

8. Pravidelné vzdelavani personalu skolni jidelny
9. Zvysovani vyzivové gramotnosti a podpora spravnych stravovacich navyku deti

10. Prezentace skolni jidelny a komunikace s pedagogy, détmi a rodici



KRITERTUM 1

Ucime pracovat s velmi jednoduchou pomuckou Pyramidy vyzivy pro
deti, ktera vede k sestaveni pestrého jidelnicku

Pomucka muze slouzit nejen pro jidelny, ale pro bézny zivot nas vsech

Pracuje s jednoduchymi principy
* Pokud se kazdé jidlo bude skladat ze vsech pater pyramidy bude strava pestra

* Popisuje velice jednoduse velikosti porci bez nutnosti orientace v gramech, ml, |
apod.



PYRAMIDA VTIVY PRO DETI
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KRITERIUM 2

V tomto kritériu je spojen puvodni pitny rezim Y )
dohromady s ND RADCE SKOLNI

Dale certifikovat budeme pouze SJ s hodnocenim ND HDHNY 3
jako vyborny a soucasne s objektivne vedenym SK, e |
ktery je plnén v pozadovanych mezich legislativy |

ND resi pouze frekvenci zarazeni potravin (skupin),
SK resi jejich mnozstvi - Radce skolni jidelny 3 je
pojitkem mezi obema metodikami




KRITERTUM 4

Pro potreby projektu jsme definovali,,cerstve a jiné preferované potraviny",
které jsou uvedeny v seznamu

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

potraviny sezonni.
Pozadujeme, aby na pripravu pokrmu bylo pouzito 70 % ,cerstvych surovin a
jinych preferovanych surovin”

V kazdeé skupine potravin dle SK je pouzito 70 % (hmotnost) ,cerstvych surovin
a jinych preferovanych surovin”

U skupiny Ostatni si vsimame dochucovadel, instantnich smeési a soli - které resi
kriterium 5 a 6.



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. obsahem cukru do 20 g /100 g (jeste upresnime)

Chléb a bézné pecivo - bez soli na povrchu, bez naplni ¢i oblozeni

Zelenina - cerstva, ocistena, mrazena, kvasena, protlaky jednodruhové bez pridavku cukru
Brambory, neloupane, loupané, smesi na bramborové knedliky s vysokym podilem brambor.
Ovoce - cerstve, mrazené, susené

Mlécneé 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 prichuté, bez rostlinnych tuku), zakysana
smetana, neochucené podmasli, kefir, acidofilni mléko, zakys

Bile jogurty a tvarohy Ize samozrejme ochutit, nejlépe ovocem a pokud mozno s minimalnim
pridanim cukru (cca S g /100 g vyrobku)



Maso - syrove chlazené, mrazené, porcované. Bez pridavku jinych ochucuijicich latek, koreni,
marinad, neobalované, nepredsmazené

Ryby - cerstvé, mrazené, uzené, konzervované (s nizsim mnozstvim soli bez jinych pridavkd)
Masné vyrobky - dusena sunka s vysokym obsahem bilkovin - nad 18 % a s obsahem solido 1.9 %.
Vejce - syrova, melanz

Lusteniny - suché, konzervované v nalevu - bez jiného dochuceni (bez omacek), lusténinoveé
mouky, tofu, tempeh, s6jové maso.

Orechy a semena - neochucené, neprazené, orechové pomazanky - bez pridaného cukru a ze 100
% orechU - mandlové maslo, arasidova pomazanka, tahini pasta

Tuky - rostlinné oleje, maslo, sadlo, kvalitni margariny, ,pomazankové maslo” bez prichute
Sladidla - velmi umirnéné - cukr (ruzné druhy), med, melasa, ovocné, obilné sirupy

Sul - postupne snizovat dle Kritéria 5

Bylinky - susené, mrazené, cerstve, bylinkova pesta

Koreni - jednodruhove bez soli

Ocet - rGzné druhy

Skrob, pudingovy prasek, drozdi, kypFici prasek

Nahrady masa - Robi, Sejtan



KRITERTUM ]

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

Je mozné vyuzivat regionalnich vyrobcu a dodavatelu v mire jaka je skolni
jidelné dostupna

Na radu regionu ma vliv i pohranici a ruzne zvyky jsou velice podobné tém
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 VIDELAVANT PERSONALU SKOLNT TEDELNY

— 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 malé motivace k osobnimu
rozvoji a tedy i nedostatecne nutricni gramotnosti

— Proto jsme se zamerili na pInéni tohoto noveho kritéria



KRITERIUM §

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 00V7)

Prakticke kurzy vareni

Tyto vzdélavaci akce by mely byt organizovany spolecnostmi, které se

dlouhodobeé zabyvaji

problematikou skolniho stravovani, nutricnimi

terapeuty ¢i v pripade praktickych kurzu vyucenym kucharem

/a takovéto skoleni ne

novazujeme predvadeci akce dodavatelskych firem,

Ci vzdelavaci akce, které jsou sice prezentovany kvalifikovane, ale netykaiji

se spravné vyzivy (nak
ekonomiku, managem

adani s odpady, vzdélavaci akce zamerene na
ent apod.)



KRITERTUM 10

Tam, kde se do projektu zapojuje cela skola, je prace skolnijidelny jednodussi a
zda se i efektngjsi.

Pokud ma projekt dobre fungovat, je podstatné, aby byli vsichni informovani o
projektu. Jednotlivi ,.aktéri skoly” maji v projektu svou roli.

Pokusili jsme se popsat jednotlive role - vychazime ze zkusenosti skolnich
jidelen a jejich overeneé praxe



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

/na kritéria projektu Zdrava skolnijidelna, zna slaba mista skolni jidelny, tedy prostor
pro zlepseni. Se slabymi misty skolni jidelny seznamuje pedagogy. Koordinuje a
propojuje harmonogram zavadéni zmeén s vyukou. (Pokud je na skole Den zdravi, pak
se domlouva s vedouci, co je spravné varit, pokud je Den Zemeé - diskutuje se o plytvani
potravin - propojeni s jidelnou apod.)

Prezentuje skolni jidelnu jako priklad dobré praxe pri ruznych jednanich (s radnimi,
zastupci meésta, obce, ¢i dalsimi rediteli). Vyuziva k tomu ruzné nastroje web, skolni
rozhlas, skolni a regionalni tisk apod.

Vy&leni kazdoroéné finanéni prostiedky na vzdélavani personalu SJ

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

Snazi se zavést, co nejlepsi rezim - tak, aby déti mely dostatek casu na snédeni obeda
/ve vedouci skolni jidelny na porady.



Role vedouci skolni jidelny

/na podrobné jednotliva kritéria projektu Zdrava skolni jidelna
Zna slaba mista své skolni jidelny a vi jak je resit, seznamuje s timto personal skolni jidelny
Hlida, aby se zavadély jednotlive zmeény postupne a informuje o nich predem stravniky, vedeni a pedagogy

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

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

Predava své znalosti, zkusenost, napady kucharkam v ramci kratkych porad, ktere se tykaji zmen
souvisejicich s plnénim kritérii. Vsichni v kuchyni musi védeét pro¢ danou zmeénu zavadeji - aby znali smys|

Pokud zarazuje nové potraviny, nove receptury, vzdy jako prvni toto komunikuje s personalem, ktery by meél
pochopit smysluplnost zmeny jako prvni. Dale tuto zmenu komunikuje s dalsim personalem, ktery se
Ucastni vydeje (pedagogicky dozor, druzinarka...). Pokud serviruje novou potravinu, vzdy tak cini v kombinaci
se znamou potravinou - pro zmirnéni 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 déti

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

* Vybira vhodné potraviny

*  Pracuje zejména s cerstvymi surovinami (viz Kritérium projektu c. 4)

*  Spolecné s vedouci skolni jidelny konzultuje receptury. Pripadné je spolecné upravuiji.
*  Kontroluje, zda se planovana jidla skladaji ze vsech pater pyramidy vyzivy

*  Sleduje chut vydavanych pokrmu

* Pokrmy pro déti mirné soli a s cukrem zachazi uvazené

*  Vedouci kucharka se pravidelné vzdelava v problematice vyzivy - viz Kritérium 8



Role stravniku (poucenych stravniku)

*  Stravnik by mel ochutnat kazdy pokrm. Détsti stravnici casto trpi neofobii (strachem)
z novych neznamych pokrmu, je dulezité dbat dusledné na pravidlo, ze kazdy pokrm
alespon ochutna a az poteé se rozhodne, zda ho bude jist ¢i nikoli

e Stravnik umi hezkym slovem dekuji a pochvalou ocenit, ze mu pokrm chutnal
e Stravnik muze vznést prani ¢i namitku dle predem stanovenych pravidel SJ

Role rodicu (poucenych rodicu)

* Snazi se détske stravniky doma seznamovat s pestrou stravou zalozenou na
rozmanitosti druhu potravin

Sleduje jidelni listek a podporuje dité 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, predem by véak
meli osobne znat chut podavanych pokrmu



Role pedagogickych pracovniku

Podporuji déti v pravidelné strave - davaji jim prostor posvacit a dostatecne se napit, kdykoli je potreba.
Ve skolni jidelné jdou prikladem

Povzbuzuiji déti pri zkouseni novych pokrmu

Pochvali pri Gspésich, ukazuji spravny smér, ale nekritizuji pri nevhodnych stravovacich navycich

Do vyuky zapojuji prvky s tématikou vyzivy - v ruznych predmetech a propoji aktivity se skolni jidelnou -
materialy MSMT - projekt PaV
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Vetsi zapojeni celé skoly do projektu (ruzné napady, ruzné pristupy, pocit
sounalezitosti a podpora jidelny ve snazeni]
/vyseni nutricni gramotnosti vsech zUcastnenych

Krasnym prikladem, jak to muze fungovat (treba i v ramci mnohem

mensich skolnich projektu) byl letosni Den mezinarodni kuchyné ve
skolnich jidelnach - Norsko (ASJ CR)
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