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PInéni kritérii projektu ,,Zdrava Skolni jidelna” — hodnoceni pred certifikaci

Skolni jidelna Ivanéice, Na Brnénce, je samostatny pravni subjekt, sidlici v budové (kuchyng,
sklady a jidelna) mezi objekty Zakladni Skoly v Ivancicich a Gymnazia Ivancice. Dalsim
pracovistém jidelny je vydejna v Zakladni Skole Ivancice, Komenského.

Jidelna nabizi vybér ze dvou druh jidel 4 dny v tydnu, v patek je 1 hlavnijidlo. Strava se dovazi
také do Z8 a MS Reznovice, kterd ma vlastni vydejnu. Celkové se vafi pro cca 900 stravnika.

Pripravuji se také svaliny pro déti zakladni Skoly. PfestoZe zajem o svacinky neni pfilis velky,
jidelna tuto sluzbu chce zachovat. Planovani podavaného sortimentu se fidi pravidly
Nutri¢niho doporuceni (pomazanky, obilné kase, nabidka ovoce a zeleniny, celozrnné pecivo).

Od vstupu do projektu byla velmi dobra spoluprace s vedouci SJ. Pravni subjektivita klade
vysoké naroky na navazani spoluprace s pedagogickymi pracovniky Skol, aby principy projektu
mohly byt komunikovany a realizovany jak s pedagogy, tak také se Zaky a studenty. Diky
aktivité vedouci SJ se podafilo uskuteénit nékteré akce. Spoluprace bude i nadéle a postupné
rozvijena.

Informace o projektu ZSJ jsou na http://www.sjivancice.cz/.

Pitny rezim:

Jidelna nabizi Siroky vybér ndpoji u samoobsluiného useku. V zakladni nabidce je voda
a neslazené Caje. U ochucenych napojll je pozornost je vénovana tém se snizenym obsahem
cukru (slazeny ¢aj max. 20 g cukru na 1 litr napoje, automat REDMAX — fedéni podle navodu).
Vzhledem k tomu, Ze lektor nema k dispozici refraktometr, nebylo moZno ovérit na misté

mnozstvi cukru v napojich objektivnim méfenim. Mnoistvi spotfebovaného cukru za dané
obdobi neprekracuje limity dané spotfebnim kosem.

Planovani jidelniho listku:

Bylo provedeno hodnoceni jidelnick( (JL) za zafi 2016 (21 dni), listopad 2016 (21 dni) a leden
2017 (22 dni). VSechny IL v obou vybérech hodnoceny ,vyborny”.

Jidelnicek je velmi pestry a postupné jsou do néj zafazovany nové druhy pokrm( (zejména
bezmasych, s diirazem na snizeni obsahu soli). Kladné se hodnoti nadlimitni nabidka ovoce
a zeleniny, a to jak syrové, tak tepelné upravené.

Jidelna nabizi bohaty vybér polévek ve spravné cetnosti zeleninovych a lusténinovych.
Pouzivaji se obilné zavarky, jako jsou jahly, vlocky, krupky, pohanka, bulgur, kuskus.

JL obsahuje pestrou nabidku riznych druht masa (kromé kureciho a veprového také kriti,
krali¢i, kachni, hovézi, kandi, srnci). Pokud jsou pouZivany uzeniny (max. 1 - 2x mési¢né), tak

.



pfevaziné do tradi¢nich pokrm, jako jsou brynzové halusky se slaninou, nebo francouzské
brambory (pouZiva se Sunka s vysokym obsahem masa). Vyznamné jsou zastoupeny také
pokrmy z rGznych druht ryb (treska, tunak, hejk, pstruh, kapr, losos).

Soucasti hlavniho pokrmu je pestra nabidka priloh. Kromé tradi¢nich brambor, ryze a téstovin,
se podava napf. Spaldovy knedlik, bulgur, kuskus, celozrnné téstoviny.

Jidelni¢ek vykazuje kvalitni nabidku ovoce, zeleniny, ovocnych a zeleninovych salatd. Pokud je
nabizen dezert, jednda se nejCastéji o ovoce, obfas v kombinaci s jogurtem, zakysanou
smetanou, nebo §lehackou (1x més.), pfipadné doplnéné ¢okolddou (max. 1x més.).

Jidelnicek je dostupny na http://www.sjivancice.cz/jidelnicek.

Vedeni spotiebniho kose:

PFi vstupu do projektu bylo vedeni spotiebniho koSe konzultovano s lektorem. Vedouci skolni
jidelny méla jiz pfed oslovenim lektora velmi podrobné informace o vedeni SK tak, jak jej
doporutuje Projekt v Radci SJ 2. Drobné chyby v koeficientech byly ihned opraveny. Ve
vypoctu koeficientl podle % sledované komodity v konzervé, kompotu ¢i jiné smési, se
feditelka SJ dobfe orientuje.

Omezeni pouzivani dochucovadel a soli:

Omezeni pouzivani dochucovadel se stalo prioritou Feditelky SJ. Bylo viak tfeba uréité &asové

obdobi ktomu, aby se pfi velkém objemu porci zvolil spravny postup a nahrazeni

dochucovadel tak, aby pokrm byl pro stravnika stale chutny. Tim jsou kladeny vysoké naroky
na kucharky, nebot se musi zménit stavajici technologické postupy.

Obdobnd situace je u sniZovani mnoiZstvi soli v pokrmech. Spotreba soli je dlouhodobé
sledovana. Prestoze je velkd snaha Feditelky SJ omezit mnoZstvi soli v pokrmech spolu se
snahou obohatit je o daldi chuté, stale pfetrvava problém, nebot stravnici si stézuji, ze pokrmy
jsou malo slané. Mnozstvi soli se podafilo vyznamné sniZit.

Spotfeba soli se uvadi primérnad, a to v gramech na 1 porci (véetné dospélych stravniki):

Leden 2016: 3,28 g
Zari 2016:2,98 g
Listopad 2016: 2,71 g
Prosinec 2016: 2,75 g
Leden 2017: 2,58 g

Udaje z ledna 2016 a ledna 2017 ukazuji na pokles spotieby soli 0 0,7 g, co? je vice jak 20 %
snizeni. Projekt Zdravé skolni jidelny povaZuje za Uspéiné postupné snizovani mnoistvi soli
v pokrmech jiZ o cca 10 % rocné. Spotieba soli bude nadale sledovana.

Solni¢ka je k dispozici pouze jedna na celou jidelnu a pouze pro ucitele (na vyZadani u
kucharky).



Omezeni pouZivani polotovart vysokého stupné konvenience

Kontrolou skladovych zasob jak v dokladech, tak také pfi mistnim Setfeni, bylo zjisténo, e
jidelna nepouZiva polotovary vysokého stupné konvenience. Ve skladovych kartach je vedeno
11 druht rizné upravovanych ryb (3. stupen konvenience). Kontrolou skladovych karet za
sledované obdobi bylo zjisténo pouze 1x pouziti obalovaného rybiho filé v listopadu 2016.

Zapojeni pedagogt, rodic¢l a Zakl do projektu Zdrava skolni jidelna
Postupné se podafrila realizace nékterych aktivit jidelny spole¢né s pedagogy a Zaky 3kol.
SJ uspofadala v roce 2016 vytvarnou souté? pro 7aky ,,Co obsahoval $kolni obéd*.

V ffjnu 2016 probihaly ve SJ 4 dny kuchyné: ruské (3aslik), némecké (kapustovy eintopf),
francouzské (ratatouille) a anglické (hamburger se zeleninou), a to v ndvaznosti na $kolni
vyukové téma z pfedchoziho tydne: ,,Dny jazykd”.

.Den mrkve” 4. 4. 2017 - déti pfisly v oranZovém tricku, byly servirovany pokrmy z mrkve,
predavany informace o historii péstovani a zdravotnich Gcincich mrkve.

Spole&né se SZU pofadala jidelna pro 7dky ,,Den hygieny rukou®.

Zaveér:

Skolni jidelna plni pribézné kritéria, které projekt ,Zdrava $kolni jidelna” nastavil jako
dulezité kroky pro ozdravéni Skolniho stravovani. Pracovnice kuchyné, pod vedenim pani
feditelky, chapou vyznam zdravého stravovani a iniciativné se na realizaci tohoto tGkolu
podileji. Byla vytvorena efektivni spoluprace mezi zaméstnanci skolni jidelny a lektorem.

Na zakladé hodnoceni viech podkladi (skladové karty, spotiebni kos, jidelni listky) a také
na zakladé mistniho Setfeni a opakovanych konzultaci s pani Feditelkou Ing. Halkou
Zaludovou, budou pfedany viechny podklady koordinatorce projektu a 3kolni jidelna bude
navriena k udéleni certifikatu ,Zdrava $kolni jidelna“.
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lektor projektu ,,Zdrava skolni jidelna”



