Skolni jidelna Boskovice, Na Dolech
Martina Fabiankova, vedouci SJ

PInéni kritérii projektu ,,Zdrava skolni jidelna“ — hodnoceni pred certifikaci

Skolni jidelna Boskovice, Na Dolech sidli v budové matefské gkoly. Vafi stravu pro déti
v MS, vydej probihd ve 4 tfidach pro celkovy pocet 100 déti. Jidelnicek je nevybérovy. Pro déti
se pripravuje kromé obéda také dopoledni a odpoledni svaciny.

Informace o projektu ZSJ jsou na http://www.msboskovice.cz/zdrava-skolni-jidelna-1.

Pitny rezim:

Jidelna nabizi Siroky vybér ndpojd podavanych dle nabidly v JL. V zékladni nabidce je voda a
neslazené caje (bylinkové ¢aje Biogena — Sipkovy, matovy, vanilkovy, ostruzina, lesni plody,
broskev). U ochucenych ndpojl je pozornost je vénovana tém se snizenym obsahem cukru
(,Sadarav most”“ 10 g cukru a 100 ml). Vzhledem k tomu, Ze lektor nemd k dispozici
refraktometr, nebylo mozno ovéfit na misté mnozstvi cukru v ndpojich objektivnim mérenim.
MnoZstvi spotfebovaného cukru za dané obdobi neprekracuje limity dané spotfebnim kosem.
Pdvodné kupované napoje Repik ¢i Mrkvik obsahovaly 90 % cukru a byly z pitného rezimu
vylouceny.

Planovani jidelniho listku:

Provedeno hodnoceni JL za leden 2017 (21 dn(), anor 2017 (20 dnt) a bfezen 2017 (23 dnu).
Vsechny JL v obou vybérech hodnoceny ,vyborny“. Porovnanim se vstupnim hodnocenim
jidelni¢ku z dubna 2016 zjisténo, Ze doslo k vyrazné pozitivni zméné v zafazovani Cerstvé i
tepelné upravené zeleniny k hlavnimu jidlu a u svacinek vétsi zafazeni obilnych kasi a zeleniny
(v dubnu 2016 byla zelenina nebo ovoce zafazena pouze 1x denné).

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

Jidelna nabizi pestry vybér polévek ve spravném zatazeni zeleninovych a lusténinovych.
Pouzivaji se obilné zavarky, jako jsou jahly, vlo¢ky, krupky, pohanka, bulgur, kuskus, Spaldova
mouka a Spaldové ¢i zZitné vlocky. Do polévek se také priddva cizrnova mouka, michané
lusténiny, mungo, nebo bazalkové kapani.

Nabizeny jsou rlizné druhy masa (kruti, krdli¢i, hovézi, kureci). Uzeniny byly z jidelni¢ku zcela
vylouceny. Zastoupeny jsou také pokrmy z ryb.

Soucasti hlavniho pokrmu je pestra nabidka priloh. Kromé zastoupeni tradi¢nich brambor, ryze
a téstovin, je nabizen napf. bulgur, kuskus, bramborovy knedlik s chia seminky.
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Smazeny pokrm (v kombinaci tizek, brambory a okurkovy salat) byl v jidelni¢ku zatazen za 3
mésice pouze 1x.

Jidelni¢ek vykazuje pestrou nabidku ovoce a zeleniny a zeleninovych salatd.
Tabulky hodnoceni JL za 3 uvedené mésice jsou pfilohou k evaluaci.

Jidelnicek je dostupny na http://www.msboskovice.cz/archiv-jidelnicku-2

Vedeni spotiebniho kose:

Jiz pfi vstupu do projektu byl zplsob vedeni spotfebniho kose konzultovan s lektorem. Na
zakladé toho byly provedeny cetné korekce, a to jak v koeficientech (konzervované ryby,
cizrna, kompoty), tak ve sprdvném zaddvani hmotnostnich podil(. Zarazeni koblih a musli
ty¢inky do kategorie ovoce s koef. 0,02 nebo 0,03 se jevi jako neefektivni, naopak bylo
doporuceno zaradit do kategorie cukr. Smetana 26 % omylem zafazena v kat. cukr. Dalsi
editovanou strategii bylo provedeni korekci u zadavani do dvou kategorii (napf. cukr a ovoce,
kdy pavodné byly uvadény koef. 0,57 + 0,9 a 0,75+0,84 apod. — soucet koeficientli musi byt
max. 1,0). Pfi mistnim Setfeni ve skladech bylo lektorem doporuc¢eno zaméfit pozornost na
¢teni etiket - co deklaruje vyrobce v ndzvu a ve sloZeni a také v % obsahu. Napf. ,Vanilkové
fezy s kousky ovoce” v % sloZzeni vyrobku neuvadi ani podil ovoce, ani mnozZstvi cukru. Pani
vedouci po celou dobu aktivné spolupracovala a byla vstticnd pfi provadéni zmén.

Omezeni pouzivani dochucovadel a soli:

Omezeni pouzivani dochucovadel se stalo prioritou. Obdobna situace je u snizovani mnozstvi
soli v pokrmech —viz kritérium 7.

Vzhledem ktomu, Ze jidelna obcas pouzivd k dochuceni vegetu (bez glutamatu), bylo
doporuceno zapocitat mnozstvi soli (47,5 %) do celkové mési¢ni spotifeby. Bylo doporuceno
zaméfit pozornost na mnozstvi soli obsazené v syrech (pestrd nabidka na svacinu) a omezit i
vyloudit slané typy jako je niva i balkdnsky syr, ptipadné pocitat se slanosti syry a jiz vice
pokrm nedosolovat.

Spotreba soli je dlouhodobé sledovana.
Spotieba se uvadi primérnd, a to v gramech na 1 détskou porci (véetné soli z vegety):

Zari 2016: 2,98 g
fijen 2016: 2,58 g
Listopad 2016: 2,27 g
Leden 2017:2,17 g
Unor 2017: 2,08 g
Bifezen 2017: 2,067 g

Udaje ze zafi 2016 a biezna 2017 ukazuji na pokles pokles spotieby soli 0 0,913 g, co? je cca
30 %. Spotreba soli bude nadale sledovana.
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Omezeni pouzivani polotovari vysokého stupné konvenience

Kontrolou skladovych zasob jak v dokladech, tak také pfi mistnim Setfeni, bylo zjisténo, ze
jidelna nepouziva polotovary vysokého stupné konvenience.

Zapojeni pedagogt, rodict a Zaka do projektu Zdrava skolni jidelna

Jidelna je v materské Skole soucdsti herny kazdé tfidy a tomu odpovida také vyzdoba a
prezentace praci déti.

Informace pro rodice jak ke stravovani, tak k projektu ,Zdrava $kolni jidelna“ jsou poskytovany
na nasténkdch v Satnach a také na webu, napt. http://www.msboskovice.cz/zdrava-skolni-
iidelna-1. Na webu SJ je také fotogalerie jidel http://www.msboskovice.cz/fotogalerie-jidel

Skolni jidelna potradd rdzné aktivity k prezentaci stravy rodi¢im, napt. degustacni rano ve
$kolce (pomazénky). Tematicky jsou pfipominany tradice a zvyklosti, na éem? spolupracuje MS
i SJ.

Zavér:

Skolni jidelna plni prGibézné kritéria, které projekt ,Zdrava 3kolni jidelna“ nastavil jako
dilezité kroky pro ozdravéni skolniho stravovani. Byla vytvorena efektivni spoluprace mezi
zaméstnanci $kolni jidelny a lektorem. Uroven stravovani v mateiské skole, a to zejména
diky aktivité a iniciativé persondlu SJ, odpovida kritériim, stanovenym pro udéleni
certifikatu ,, Zdrava skolni jidelna“.

Na zakladé hodnoceni vsech podkladu (skladové karty, spotiebni kos, jidelni listky) a také
na zdkladé mistniho Setfeni a opakovanych konzultaci svedouci Skolni jidelny p.
Fabiankovou, byly podklady predany koordinatorce projektu a skolni jidelnu navrhuji
na udéleni certifikatu ,,Zdrava skolni jidelna“.

Vedouci skolni jidelny po celou dobu aktivné spolupracovala, reagovala na pfipadna zjisténi
lektora jak v sestavovani jidelniho listku, tak také ve vedeni spotfebniho koSe a odstranila
pfipadné nedostatky. Zajistila také technickou stranku SK (zpocatku SW neumoZnoval
vytisknout vypis vSech surovin, pani vedouci pfizvala IT technika pro vytfeseni). Postupné se
zarazuji nové druhy pokrmu, sleduje mnozstvi soli a cukru a Udaje na etiketach vyrobkd. Sal i
cukr se zahrnuje do celkové spotreby. V prabéhu projektu bylo zaznamenano vyznamné
snizeni spotieby soli, ato 0 30 %. V MS probiha spoluprace mezi pedagogy a SJ ohledné osvéty
déti i rodi¢l ve vztahu ke stravovani. To je doplnéno i ochutnavkovymi akcemi pro rodice. Na
webu SJ je fotogalerie jidel, ktera jsou v MS podavéna.

Mgr. Ivana Dvorakova
lektor projektu ,,Zdrava skolni jidelna“

v Brné dne 22. 6. 2017
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