Priloha ¢. 1 - slovni vyhodnoceni jidelniho listku pravniho subjektu:

3. zakladni Skola Cheb, Malé namésti 3, 350 02 Cheb - pfispévkova organizace,
ICO: 70987165, na adrese Malé namésti 3. 350 02 Cheb.

Skolni jidelna pfipravuje obédy pro Zaky zakladni skoly. Primérné se v zafizeni pfipravi 250
porci pokrmd jednoho druhu denné. K hodnoceni byl vybran jidelni¢ek za mésic bfezen
r. 2018, ktery Cital 20 pracovnich (stravovacich) dnu.

Vysledek hodnoceni: Velmi dobry jidelnicek

l. Popis souCasného stavu jidelnicku:

A.

POLEVKY:

Skolni jidelna tento mésic pfipravila celkem 12 zeleninovych polévek nebo
polevek se zeleninou. 3x v mésici byly détem nabidnuty polévky lusténinoveé
(milionova, ockova polévka a polévka Eervenou ¢ockou) . Doporuéena éetnost
pro zeleninove polévky je min. 12x za mésic a u lusténinovych polévek 3 — 4x
za mésic. 1 x byla zafazena polévka rybi polévka. Skolni jidelna tedy splnila
pozadavky nutricniho doporuceni (dale jen ,ND“). Mezi zeleninové polévky patfi
napf. polévka kvétakova, kapustova, fazolkova, celerova, porkova, hraskova,
dynova, zelna, zeleninovy bors¢, hraskovy krém, pérkovy krém, bor$é bez
masa, drstkova z hlivy apod....Mezi lusténinové polévky patfi napf.: klasické
lusténinové polévky: fazolova nebo polévky s lusténinou napf.: do polévky je
pfidano mensi mnozstvi lusténiny: fazole, cizrna, lusténinové vioéky, tofu nebo
polévky zahusténé lusténinou (Cervena ¢ocka, fazole...).

OBILNE ZAVARKY:

Z predlozeného jidelnicku byly jako zavarky do polévek zafazeny — 2x ovesné
vilo€ky. Doporucena cetnost podani vySe uvedenych obilnych zavafek do
polévek je min. 4x za mesic, nejlépe 1x tydné a to spinéno nebylo. Souéasné
doporucujeme do polévek zaradit i jiné typy obilnych zavarek typu: bulgur,
kuskus, Spaldove noky, celozrnné téstoviny, rizné druhy ryze, jahly, pohanku,
ruzne druhy obilnych vlocek ( Zitng, jecné, pSenitné, mix, pohankové, ryzoveé
apod.

KOMBINACE HLAVNICH JIDEL A POLEVEK:

Bezmasy hlavni pokrm byl vhodné kombinovan se zeleninovou polévkou. Napf.
— CoCkova poléevka + krupicova kase s kakaem + (prfedkrm veka s turiakovou
pomazankou a se zeleninou).
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D. HLAVNI JIDLA:

1. Drabezi a kralik: Skolni jidelna zaradila do svého jidelnicku 3x kufeci maso.
Do této skupiny zafazujeme maso: kriti, slepiéi, kachni, husi a kralika. Vhodné je
dribezi maso podavat pfevazné bez kize, protoze ta je zdrojem nasycenych tukd,
které by nemély tvofit vice jak 10 % pfijaté energie. ND bylo spinéno

2. Ryby: Pokrmy z ryb byly Zakum nabidnuty 4x v mésici. 1x jako polévka, 2 x
jako hlavni pokrm - tilapie v tésti¢ku s bramborovou kasi a zape&ené rybi file s vejcem,
brambory a rajée a 1x ve formé dopliku — chlebidek s tufidkovou pomazankou.
Spotiebni kos byl v komodité ryby byl spinén. Doporuéena éetnost podani pokrmt z ryb
jako hlavniho jidla je dle ,ND“ 2-3x v mésici, coz bylo spinéno. Soucasné
upozornujeme, Ze rybi maso ma vysokou nutriéni hodnotu, je zdrojem bilkovin a
zaroven jako jedinad Zivocisna potravina je nositelem nenasycenych mastnych
kyselin. Mofské ryby jsou dale zdrojem jodu.

3. Vepfové maso: Vzhledem ktomu, Ze hodnoceny mésic obsahoval 20
stravovacich dnu, byla mozZnost zafadit vepfové maso (libov&jsi druhy) 4x v mésici.
Skolni jidelna nabidla zakim vepfové maso v rizné technologické Upravé 8x v mésici,
pozadavek ,ND" nebyl splnén.

4, Bezmasé slané pokrmy: S touto kategorii si $kolni jidelna pfili§ neporadila.
V hodnoceném obdobi byl Zakim podan jako bezmasy slany pokrm: zeleninové rizoto
sypané syrem, raj¢e. Dle doporucené &etnosti by mél byt zaktm podan bezmasy slany
pokrm (napf. lusténinovy, zelenino- lusténinovy, obilovinovo — Iusté&ninovy, nebo
obilovinovo- zeleninovy pokrm) min. 1x tydné — tedy 4x v mésici. Coz $kolni jidelna dle
doporuéeni ,ND" nesplnila.

5. Sladké pokrmy: Vhodné zaradila $kolni jidelna max. 2x v mésici sladky pokrm
— krupicova kade s kakaem, ovoce a ¢eské buchty, ovoce. Pozitivné byla hodnocena
kombinace polévky a sladkého pokrmu, ,ND* tak bylo spinéno.

6. Uzeniny: V hodnoceném obdobi byly détem podany zapeéené téstoviny
s uzeninou, kysela okurka, hrachova kase s uzenym masem. Bohuzel pozadavky ,ND“
— nenabizet détem uzeninu, spinény nebyly.

7. Lusténiny: Do jidelnicku byly Iusténinové pokrmy zafazeny 2x. V jednom
pfipadé se jednalo o pokrm — hovézi gula$ s fazolemi a chlebem, hrachova kage
s uzenym masem. ,ND" tak bylo spIn&no. Lusténiny Ize podavat castéji, v mensich
davkach jimi Ize doplnit ,klasické jidlo" napf. ¢ervenou &odku pridat do omacky na
Spagety, do rizota pfidat cizrnu apod.

8. Napaditost pokrm(, regionalni pokrmy: Zakim jsou podavany prevazné
klasické pokrmy.

E. OCHUCOVADLA A DEHYDRATOVANE INSTANTNI SMESI:

Ochucovadla pouziva Skolni jideina pouze minimalné pro pfipadné finalni
dochuceni polévek, omacek apod. nikoli jako jeji zaklad.
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F. PRILOHY:

1. Obiloviny: Skolni jidelna pouzila vhodné 6x v mésici obiloviny ve formé
ryze, téstovin a chleba. Soucasné upozorfujeme, Ze za obilovinovou pfilohu je
povazovan také kuskus (bily i celozrnny), bulgur, jahly (i v kombinaci se zeleninou),
kroupy (samostatné i v kombinaci), pohanka, ryzové nudle, téstoviny (Iépe celozrnné),
pecivo vcetné chleba (celozrnné, vicezrnné C&i specidlni Zitné, Zitno-pSeniéné...),
kukuficna polenta. Obiloviny v pfiloze Ize také kombinovat napf. ryze s bulgurem, ryze
s pohankou, ryze s jahlami.

2. Houskové knedliky z bilé mouky: Houskovy knedlik byl zafazen do
jidelniCku 3 x v meésici. Houskové knedliky Ize nahradit knedliky $paldovymi
(pak je fadime do obilovin), ¢i napfiklad cizrnovymi (odrazi se v lusténinach),
kdy je Cast bilé mouky nahrazena moukou nutri¢né kvalitnéjsi. Dle ND by mély
byt houskove knedliky podavany ve skolnim stravovani max. 2 x za mésic.

G. ZELENINA:

1 Zelenina ¢erstva: V hodnoceném obdobi byla erstva zelenina na obéd zakim
nabizena pouze 3x ve formé salatu — zelny s mrkvi, salat z ¢erveného zeli a okurkovy
salat. Prevladala zelenina tepelné upravena. Z pfedlozeného pinéni spotiebniho kose
vyplynulo, Zze komodita zelenina je plnéna na 94,92% coz neni $patny vysledek, ale
jsou zde urcite rezervy. Dle ,ND* ma byt Cerstva zelenina zafazena na jidelni listek jako
soucast obéda min. 8x v mésici.

2. Zelenina tepelné upravena: Forma tepelné upravené zeleniny se objevila
u polévek i hlavnich jidel. Napf. kufeci nudlicky na le¢u, opegené brambory,
segedinsky gulas, kynuty knedlik, kapustovy karbanatek, brambory, okurkovy
salat, moravsky vrabec, br. knedlik, Spenat.

Bl NAPOJE:

Z predlozenych jidelnickl vyplynulo, Ze jsou stravnikim podavany riizné druhy
napoju a pfevazné se jedna o Caje, které jsou mirné pfislazovany a vodu nebo
sirupy, vitaminové napoje3 a stavy. Z jidelnicku je patrné, Ze pokud stravnik
dostava k obédu mlécny napoj je automaticky nabidnut i napoj nemléény.
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1.

Pozitivné hodnocené kategorie jidelnicku:

1. Zarazeni rybich pokrmu do jidelnic¢ku — predkrm, polévka a 2 x hlavni
jidlo z ryb.
2. Nabidka zeleninovych polévek nebo polévek se zeleninou a luéténinovych

polévek odpovida pozadavkim doporucené Cetnosti.

3. Velmi vhodné je do jidelnic¢ku zafazena zelenina tepelné upravena.

Nedostatky jidelni¢ku, slaba mista:

1. Ackoliv je komodita zelenina pinéna doporucuji astéji podavat
cerstvou zeleninu ve formé salatl nebo alespon ve formé malé oblohy
u pokrmu.
2. Dale doporucuji omezit ¢etnost vepfového masa a nahradit jej za jiné druhy:

kureci, krati, krali¢i maso, slepice apod...

ZAVER
PredloZeny jidelni listek je zpracovan tak, aby odpovidal pozadavkim na sestavovani

spotfebniho kose. Z pohledu zavadéni novych trendl do $kolniho stravovani ma uréité
rezervy. Metodika ,ND" ve Skolni jideIné je zavadéna postupné.

Inspiraci Ize ¢erpat na nize uvedenych portalech:

http.//mskosmonautu.estranky.cz/
http.//ms-majerova.cmaram.cz/
https://www.facebook.com/KucharkaZeSvatojanu/
http://kucharkazesvatojanu.blogspot.cz/
http://fresh.iprima.cz/recepty
http://www.countrylife.cz/recepty-1349901853

http://www.vimcojim.cz/cs/spotrebitel/recepty/

Hodnoceni provedla Barbara Prichova, kontakt: 355 328 471
email: barbara.pruchova@khskv.cz y
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