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Sdéleni

Dne 12.4.2018 byl Krajskou hygienickou stanici Jihoteského kraje se sidlem v Ceskych Budg&ovicich
proveden statni zdravotni dozor ve Skolni jideln¢ pii Zakladni Skole a Mateiské Skole Chotoviny, Rudé
armady 200, 391 37 Chotoviny. Na misté byl dle krajské priority planu kontrolni ¢innosti vyzadan jidelni
listek ke zhodnoceni pestrosti stravy a vhodné kombinace jidel. Jidelnicek byl posuzovan dle metodického
doporuceni ,,Nutri¢ni doporuceni Ministerstva zdravotnictvi CR ke Spottebnimu kos$i“ (dale jen ,,ND*), které
je sestaveno tak, Ze pfi jeho dodrzeni budou splnény vyzivové doporucené davky. Zaroven zohlednuje napf.
kombinace rtuznych druhti pokrmu a skladbu pokrmi, které nelze ze spotfebniho kose vyhodnotit.
K hodnoceni pestrosti byly pouzity jidelni listky za leden 2018 (celkem 22 stravovacich dnii). Skolni jidelna
pfipravuje denné 1 druh polévky a 1 druh hlavniho jidla. K vySe uvedenému Vam KHS J¢. kraje sdéluje
nasledujici: Metodika nutri¢niho doporuceni (,,ND*) je konstruovana na 20 stravovacich dnt, vSechna
sdéleni a zavéry ,,ND* je tfeba chapat jako doporuceni, ne jako natizeni ¢i vytku.

Dle Nutri¢nich doporuceni Ize hodnotit Vas jidelnicek:

Polévky
Zeleninové polévky byly ve sledovaném jidelnicku podavany 10x, lusténinova polévka 2x. Zafazovani

zeleninovych polévek je vhodné podavat min 12x/mésic a lusténinovych 3 — 4x/mésic. Za hodnocené obdobi
byly obilné zavarky pouzity 1x (zeleninova s kuskusem), 1x podana polévka ryzova, 1x vlockova a 1x
krupicova. Cilem je zatazovat rizné druhy obilnych vloéek (zitné, je¢né, pSeni¢né, kukuti¢né, Spaldové...) a
obilnych zavarek (krupky, kukufi¢na krupice, bulgur, kuskus, $paldové noky ¢i celozrnné téstoviny apod.), a
to 4x za mésic. Pozitivn€ lze hodnotit nevyuzivani uzenin pfi ptipraveé polévek. Ostatni polévky byly fazeny
7x a to napt. polévka drozd’ova, kminova, masové vyvary apod.

Hlavni jidlo

Pii sestavovani jidelnicku je nutno pfihlédnout ke kombinaci polévek s hlavnimi jidly. Pied sladké a
bezmasé pokrmy neni vhodné z nutricniho hlediska zatfazovat polévky s masem (masové vyvary, masové
krémy, presnidavkové polévky s masem). Ve Vami sestaveném jidelnicku je kombinace dodrzena. ,,ND*
doporucuje nezatazovat masové polévky ke sladkému a bezmasému pokrmu, nebot’ tak dochazi ke zbyte¢né
zatézi organismu bilkovinami. Dle ,,ND*“ je vhodné&jsi pfed t€z§i (energeticky bohatsi), sytéjsi pokrmy
zatazovat leh¢i polévky (vyvar, nezahusténd, nekrémova) a naopak k lehéim pokrmiim muze byt zatazena
polévka syt&jsi (krémy, zahusténé polévky). Bilé druhy masa byly nabidnuty 9x (kufeci, kriti). Ryby byly
zatazeny ve sledovaném mésici 3x (z toho 1x jako rybi polévka), coz hodnotim velice kladng, jelikoZ rybi
maso ma vysokou nutri¢ni hodnotu, je zdrojem bilkovin a zaroven ZivociSnou potravinou bohatou na obsah
nenasycenych mastnych kyselin. Vepfové maso bylo v mésici Cervnu zafazeno 4,5x, coz je v souladu s
»ND%, jelikoz ve sledovaném mésici bylo 22 stravovacich dnti. Vhodné je vybirat druhy s nizkym obsahem
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tuku, napf. libové druhy (panenka, kyta). Bezmasy nesladky pokrm byl zafazen pouze 2x, dle ,,ND* je
doporuceno podavat 4x v mesici. Mezi bezmasé slané¢ pokrmy patii plnohodnotné zeleninové, lusténinove,
zeleninovo-luiténinové, obilovinovo-luiténinové nebo obilovinovo-zeleninové pokrmy. Cetnost podavéni
sladkého jidla byla dodrzena (zafazeno 2x). LusSténinovy pokrm byl zafazen 2x. Pokud se lusténiny vhodné
zkombinuji s obilovinami, ziské se plnohodnotna bilkovina i bez zafazeni masa ¢i vejce (napt. fazolovy gulas
s chlebem — bez masa, zeleninové rizoto s ¢ervenou cockou, halusky se zelim a bilymi fazolemi...). Uzenina
pro piipravu hlavnich jidel byla ve sledovaném obdobi pouzita celkem 2x (zapeCené téstoviny s uzenym
masem, rybi filé na ¢esneku a slaning). Uzeniny jsou v prvé fad€ vyznamnym zdrojem soli, ale i dalSich latek
(z hlediska vyzivy déti nevhodnych), které se uzivaji nebo vznikaji pii technologické tpravé masa uzenim.
Uzeniny jsou v CR konzumovany v nadbytku. Piijem soli je dle doporugeni Svétové zdravotnické organizace
u ¢eskych déti o 400 - 600 % vyssi, nez by mél byt. VEétSina uzenin navic obsahuje velky podil tuku. Z téchto
divodil nejsou uzeniny ve Skolnim stravovani doporucovany.

Prilohy:

Obilov)i,ny jako pfiloha k hlavnim jidlim byly zafazeny 9x (ryze, téstoviny, bulgur, tarhona, kaiserka), tim
bylo naplnéno ,,ND* pro tuto kategorii. Houskovy knedlik byl podéan 2x, 1x byl zatazen knedlik bramborovy.
Houskové knedliky lze nahradit knedliky Spaldovymi, ¢i napf. cizrnovymi, kdy je ¢ast bilé mouky nahrazena
moukou nutri¢né kvalitngj$i. Vhodnéjsi je nezafazovat téstoviny pouze z bilé pSeni¢né mouky, ale zafadit
napi. téstoviny zjinych druhii mouky (pohankové, celozrnné). Vitané je doplnéni lusténinového pokrmu

pecivem, ve Vasem piipad¢ podan 1x kaiserka ke smetanové cocce.

Napaditost pokrmi, regionalni pokrmy:

,»ND“ nabada ve smyslu napaditosti pokrmti k pfipravé netradi¢nich jidel, napf. zatazovat misto klasickych
priloh (brambor, knedlik, ryze, téstoviny) i jiné, zkouset kombinace rtiznych druhli zeleniny, upravovat
zeleninu rliznymi zplsoby — na pafe, grilovanim, zapékat nebo blansirovat. Dal§im ptikladem kvalitnich
napaditych pokrmi mohou byt jidla jako kapustovy karbanatek, rizoto s cervenymi fazolemi, cuketové
placicky apod.

Zelenina:
Cerstva zelenina byla zafazena 6x a to ve form¢ salatd, dle ,,ND* je doporuCeno podévat min. 8x/mésic.

Tepelné upravend zelenina byla vhodné podavana, zejména jako soucast hlavniho pokrmu (dusené zeli,
vepiové maso v mrkvi, duSeny S$penat). Kladné¢ hodnotim zafazovani ovoce. Doporucuji druhy ovoce a
zeleniny volit s pfihlédnutim k roénimu obdobi. Pokud je Cerstva zelenina servirovana pouze jako obloha, je
vhodnéjsi servirovat veétsi porce v podobé salatu i Cerstvé krajené zeleniny. V piipadé, ze je oblohou minén
pouze platek rajéete ¢i papriky, ma i tento zpisob nabidky své opodstatnéni, a to z edukacnich divodu
(naucit déti konzumovat syrovou zeleninu), i kdyz z nutri¢niho hlediska je takovato porce nedostatecna. Pro
lepsi orientaci, velikost porce ovoce nebo zeleniny prirovnavame k velikosti détské pésti.

Napoje:

K j?dl‘:l je pravidelné podavan napoj slazeny i neslazeny (¢aj, dzusy, voda). Pokud je nabizen mléény napoj
k obédu, je zajisténa moznost nabidky nemlééného napoje slazeného i neslazeného. ,,ND* stanovi zakladni
pravidlo pro nabidku napoji — déti by se mély ucit pit vodu a jiné neslazené napoje. Proto by vzdy méla byt
v nabidce moznost nesladkého nemlééného népoje. Pokud je nabizen slazeny napoj, mél by byt nabidnut i
neslazeny. Podporujeme piti mléka, ale ne vSechny déti jej akceptuji. Proto by méla byt nabidnuta i nemléc¢na
varianta napoje. Neslazeny nemléény napoj muize byt voda, neslazeny ovocny ¢aj, jiny neslazeny caj,
vyjime¢né mineralni voda.
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Presnidavky a svadiny:

Zeleninova, lusténinova a rybi pomazanka byla podavana dle ,,ND%, coz velice chvalim. Rybi pomazanka
byla podana dokonce 4x/mésic. K vyrobé zeleninovych pomazanek doporucuji pouzivat Cerstvou zeleninu.
V jidelnicku byla v mésici leden zafazena 1x obilnd kase. V ,,ND* je Cetnost podavani obilnych kasi
stanovena na 2x/mésic. Mozné je nabizet kase z vlocek, jahel, kukufi¢né krupice ¢i pohanky. Celozrnné,
vicezrnné, zitné ¢i specialni pec¢ivo bylo podano dle Nutricniho doporuceni. Pfesnidavky i svainy byly
témét vzdy doplnény o porci Cerstvého ovoce nebo o porci Cerstvé zeleniny. Doporucuji brat zietel na
vhodnou kombinaci podavani ovoce a zeleniny, ovoce spise ke sladké svaciné a zelenina spise ke slané
svacing. Zelenina nebo ovoce by mély byt nedilnou soucasti svaciny a ptesnidavky kazdy den. Ve
sledovaném mésici byla détem podéana sladka presnidavka ve formé kupovaného sladkého peciva. Kupované
sladké pecivo je mozné nahradit nejlépe vlastni domaci vyrobou, pii niz Ize ovlivnit mnozstvi a druh mouky
a cukru, poptipadé tuku. Mozno zafazovat rizné druhy kasi, mlééné vyrobky domaci vyroby, napt. Slehany
tvaroh, bily jogurt ochuceny Cerstvym nebo mrazenym ovocem apod. Za sledovany mésic byly 1x podany
cerealie (miisli), které¢ byly vhodné doplnény o mlécny népoj a o porci Cerstvého ovoce. Dale bylo détem
podano 1x vicezrnné pecivo (slunecnicovy chléb). ,,ND* nabdda podavat celozrnné, vicezrnné, specidlni,
zitné druhy peciva 8x/mésic. K vyrobé presnidavek a svacin byla 3x pouzita uzenina (2x podano pecivo se
Sunkou, 1x Sunkova pomazanka), coz je v rozporu s ,,ND*“. Z divodu obsahu vysokého mnozstvi soli a tuku
(mimo jin€) neni vhodné uzeniny pro pripravu piesniddvek a svacin pouzivat.

Doporuceni vyplyvajici z hodnoceni obédu, presnidavek a svacin:

Zvysit Cetnost zeleninovych polévek (12x/mésic).

Jako soucast polévek Castéji zatazovat obilné zavarky (4x/mésic).

Zvysit Cetnost bezmasych nesladkych pokrmi (4x/mésic).

Pti pfiprave stravy nevyuzivat uzeniny.

Cast&jsi zatazovani erstvé zeleniny jako soudast hlavniho jidla, a to formou zeleninové oblohy, salatd,

M

nebo syrové krajené zeleniny — salatovy bar (min. 8x/mésic).

o

V ramci piesnidavek a svacin zafazovat i obilné kase (2x/mésic).
7. Nabizet Castéji celozrnné, vicezrnné, specialni, zitné druhy peciva (8x/mésic).
8. Ke kazdé presnidavce a svacing podavat porci zeleniny nebo ovoce.

Hodnoceni jidelnicku:

Hodnoceni - obédy (polévka, hlavni jidlo): velmi dobry jidelnicek.
Hodnoceni- piesnidavky, sva¢iny: nizka aroven.

Celkové hodnoceni (obédy, piresnidavky a svaciny): velmi dobry jidelnicek.
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Zavér:
Hodnoceny jidelni¢ek, hodnotim jako velmi dobry jidelnicek. Zatazenim vyse uvedenych doporuceni dojde
vice ke zvySeni jak pestrosti nabizenych jidel, tak zaroven ¢aste¢né k odlehceni a ozdravéni jidelnicku déti.

Potiebné informace tykajici se stravovani ve skolnich jidelnach, véetné ptikladii jidelnickti mtiZzete naleznout
na webovych strankach www.zdravaskolnijidelna.cz. Zde jsou také vysvétleny jednotlivé komodity, které

,»IND* hodnoti. Véetné odpovédi na nejcastéjsi otazky od vedoucich skolnich kuchyni.

V ptipadé€ potieby se také nevahejte obratit na nize uvedenych kontaktech:
Mgr. Markéta Pernicova, tel: 387 712 429, email: marketa.pernicova@khscb.cz
Hana Smétakova, tel. 387 712 432, email: hana.smetakova@khscb.cz

,,otisk ufedniho razitka*

Mgr. Markéta Pernicova

odborny rada - odd¢€leni hygieny déti a mladistvych JH-TA
Krajska hygienicka stanice JihoCeského kraje

se sidlem v Ceskych Budgjovicich
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