Vice o Skolnim stravovani

Skolni stravovani je organizovana sluzba, ktera je dotovana statem, kde jsou stanovena piesna pravidla.
Obecné informace o Skolnim stravovani najdeme ve Skolském zakoné 561/2004, ale hlavné ve vyhlasce
107/2005 o skolnim stravovani. Stat garantuje vyhlaSkou cenu obéda a také skladbu obédu (spottebni kos).
Cena obéda — ve Skolnim stravovani je financné dostupna vSem. Obéd se skldda z polévky, hlavniho jidla,
napoje, dopliku (salat, ovoce, moucnik, jogurt, atd.). Rodic¢e hradi pouze naklady na potraviny. Mzdova rezie
(platy pracovniktl Skolniho stravovani) je hrazena staitem. Vécna rezie (ndklady na energie, topeni, vybaveni
kuchyni atd.) je hrazena zfizovatelem (obci).

DalSim ptedpisem, ktery fidi provoz Skolni jidelny, je vyhlaska 137/2004, ktera obsahuje hygienicka pravidla,
kterymi se Skolni jidelny musi fidit. Byvaji tak pfisnd, ze prakticky omezuji piipravu urcitych jidel, nebo je
uplné vylucuji (jidla ze syrového masa a syrovych vajec). Dale naptiklad musi byt zvlast’ lednice (mrazaky)
na maso, zvIast’ na vejce, zvlast na zeleninu. Nastroje (napi. noze) na maso musi byt oznaceny a ulozeny jinde
nez nastroje na zeleninu atd. Jidlo musi byt od uvateni do 4 hodin vydano nebo zlikvidovano a po celou dobu
udrzovano o teploté mezi 68 — 72 ° C. I pfi pieprave nesmi teplota uvareného jidla klesnout pod 60 ° C.

Spottebni kos je vlastné zjednodusSeni doporucenych dennich davek potravin do deseti sledovanych komodit
—Maso, Ryby, Mléko, Mléc¢né vyrobky, Tuky, Cukry, Zelenina, Ovoce, Brambory, Lusténiny. Ve spotfebnim
kosi jsou cukry a tuky ur€eny maximaln¢ (lze snizit), u ostatnich je tolerance + 25 %, mnozstvi lusténin, ovoce
a zeleniny Ize navysit i vice nad horni hranici tolerance. Pomér spotieby rostlinnych a zivoc¢isnych tuki ¢ini
piiblizn€ 1 : 1 s dGrazem na zvySovani podilu tuka rostlinného ptivodu. Podle mnozstvi komodit ve spotiebnim
kosi se da urcit i pestrost jidelniho listku na jeden mésic (cca 22 dnit) — kufeci maso 4x, ryby 2x, vepiové maso
4x, hovézi a jiné maso 5x, zeleninové bezmasé jidlo 2x, luSténiny 2x, sladky pokrm max. 2x, vnitinosti 1x,
uzeniny max. 1x. Pfilohy k hlavnim jidlim - bramborova kase 2x, téstoviny 4x, ryze 4x, houskovy knedlik
max. 2X, bramborovy knedlik 2x, lusténiny 2x. Polévky se maji preferovat zeleninové (alespont 3x
lusténinova), mlécéné a dalsi (alespont 1x rybi, 1x drozd’ovd) a vyvary umirnéné. Spotiebni koS se sleduje
mésic¢né. Naklady na potraviny také, ale zde staci ro¢ni nulova bilance.

Vyhlaska o §kolnim stravovani uréuje velikost porce podle véku pro dité 3-6 let — Y2 porce dospélého stravnika,
7-10 let — 0,7 porce dospélého stravnika, 11-14 let - 0,8 porce dospélého stravnika a 15-18 let - 0,9 porce
dospélého stravnika. V praxi je norma pro dospélého stravnika 100 g masa (vaha v syrovém stavu) a cca 200
g ptilohy (uvafeném stavu, dle druhu pfilohy). Zatazeni do vékové kategorie se provadi od 1. 9. Skolniho roku,
v némz zak dosahne dan¢ho veku, tzn., pokud se Zak narodi napft. v Cervenci, tak vyssi cenu plati jiz od
predeslého zati (a dostava 1 vEtsi porci).

V nasi $kolni jideln€ se pouzivaji pouze provétené suroviny od stalych dodavateld. Ovoce a zeleninu pro
dopliikova jidla kupujeme hlavné v Cerstvém stavu. V zim¢ kvuli cené kupujeme ovocné kompoty. Maso
chlazené nakupujeme dle potfeby min. 2x tydné, pe€ivo denné, mléko a mlécné vyrobky 2x tydné a ovoce
a zeleninu nakupujeme 2x tydné. MraZené vyrobky nakupujeme pouze kufeci, ryby a zeleninu do polévky.
Polotovary jsou pouze n¢které obalené moiské ryby. Na vyrobu houskovych knedlikti se nepouzivaji smési,
ale pouze suroviny, které se michaji na tésto. Na vyrobu bramborovych knedlikii se pouzZiva smés
bramborového tésta, protoze nelze uvafit pfedem brambory (do 4 hodin od uvafeni vydat ¢i zlikvidovat).
Z dochucovadel (napt. podravka) jsou vybirany ty, které neobsahuji glutamaty. Uzeniny (pouZivame
minimaln¢) pouze s vys§im obsahem masa.

Vétsina jidel se ptipravuje v konvektomatu (velky parni hrnec). Néktera jidla na panvi nebo ve varnych
kotlich. VSechna jidla jsou vafena v ,,jednom hrnci* tak, aby vyhovovala jak tfiletym détem, tak dospélym.
Dospéli mohou v odd€leny ¢as vydeje pouzit nezdrava dochucovadla u vydejniho okénka.

Skolni jidelny jsou pravideln& kontrolovany pracovniky krajskych hygienickych stanic a riiznymi vefejnymi
a statnimi institucemi, coz je zarukou kvality stravovani. Napt. CSI kontroluje dodrzovani spotfebniho kose.

Skolni stravovani je soucasti Skolského vychovného systému, uci déti, zdky spravnym stravovacim navykim
a zdravému zivotnimu stylu. Tato funkce je v dnesni dob& velmi dilezitd a potiebna. Stravnici se ve Skolnich
jidelnach nejen uci kultute stolovani, ale mohou ochutnat pokrmy, které z domova neznaji.



