Zdravotné Jihoceska univerzita

"‘ socialni fakulta v Ceskych Bud&jovicich

Faculty of Health University of South Bohemia
‘. and Social Studies in Ceské Budéjovice

Jiho&eska univerzita v Ceskych Budg&jovicich
Zdravotné socidlni fakulta

Katedra vetejného a socialniho zdravotnictvi

Diplomova prace

Srovnani kvality stravovani ve vybranych
zakladnich Skolach na VysoCin¢ a

v Jihomoravském kraji

\VWypracovala: Bc. Dagmar Veverkova

Vedouci prace: RNDr. Jana Krejsova

Ceské Budgjovice 2015



Abstrakt

Diplomova prace podava uceleny piehled zakladnich informaci tykajicich se
Skolniho stravovani a jeho soucasné problematiky.

Zajisténi kvalitniho stravovani déti v mateiskych a zakladnich skolach by mélo byt
spolecenskou prioritou. Pravé stravovani ve Skolnich jidelnach, které vati jidla
obsahujici vSechny zakladni Ziviny ve spradvném mnozstvi a spravném pomeéru, vede
k ziskani zakladnich celozivotnich stravovacich navykt. Stravovaci navyky ziskané
v détstvi ovlivituji zdravi ¢lovéka v pribéhu jeho dalsiho Zivota.

Diplomova prace srovnava Skolni stravovani na vybranych zékladnich Skolach
v Jihomoravském kraji a v Kraji Vysoc¢ina. Jihomoravsky kraj zastupuji Skoly v okrese
Znojmo, konkrétné ZS a MS Jevisovice, ZS a MS Kravsko a ZS a MS Prazska Znojmo.
Kraj Vysocina reprezentuji $koly z okresu Ttebi¢ ZS a MS Budkov a ZS Jemnice.

Teoretickd Cast se soustfedi na vyzivu jedince, vyzivova doporuceni, stravovaci
navyky déti a spravné stravovani ve Skole. Prace se dale vénuje obecnym poznatklim
HACCP a spotiebnimu kosi. Je zde zahrnuta 1 pestrost jidelnich listkli a stavba denniho
menu.

V praktické ¢asti hodnotim pét vybranych jidelen a srovnavam je mezi sebou.
Do kazdé jidelny jsem meéla moznost nékolikrat nahlédnout a posoudit nejen jeji
vybaveni, ale také stavebni ¢lenéni a zhodnotit Cistotu. V kapitole Vysledky popisuji
jednotlivé ¢asti kuchynského zazemi, jako jsou skladovaci prostory, jidelny a samotné
kuchyné. Z kazdé jidelny mi byla poskytnuta interni dokumentace spolecné s moznosti
pofizeni fotodokumentace. Diky témto skuteCnostem a dialogu s vedenim zafizeni a
jidelen jsem ziskala informace o vnitinich fadech kuchyni. Ve vSech zafizenich jsem se
zaméfila hlavn€ na dodrzovani kritickych bodi HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points), kontrolu vyrobniho diagramu. Z kazdé jidelny jsem si vyzadala
protokoly kontroly kritickych bodi za mésic zati nebo fijen 2014. Vedouci Skolnich
jidelen mi poskytly plnéni spotiebniho koSe za dva mésice, konkrétné zaii a fijen 2014.
S plnénim spotiebniho koSe tizce souvisi mésiéni skladba jidelnich listkt. Ty byly

pozorovany rovnéZ za mésic zafi a fijen. Z jidelniho listku jsem méla moZnost vy¢ist,



z jakych surovin kuchatky vaii a zda se jidla pravideln¢ stiidaji nebo jsou stale stejna.
Kapitola je doplnéna o dvoje dotaznikova Setieni. Prvni z nich bylo rozdano vedoucim
Skolnich kuchyni. Kazda vedouci na otazky svédomité a podle skute¢nych informaci
odpovédéla. Setfeni se tykalo chodu kolni jidelny. Druhé dotaznikové Setfeni bylo
vypracovano samotnymi stravniky, to znamend zaky a pedagogy. Stravnici v ni
hodnotili subjektivné kvalitu podavanych jidel a prostiedi Skolni jidelny. Veskera
ziskana data jsou zpracovana v grafech a tabulkach s popisem. Ziskané vysledky maji
poukazat na kvalitu Skolniho stravovani ve vybranych jidelnach.

Zavérem této prace mohu konstatovat, ze nelze jednozna¢né urcit, ktera jidelna vati
zdravé a je tou nejlepsi ze zkoumanych provozl. Kazda jidelna je v nécem jedinecna,
viechny vaii jidla vhodna pro déti. Jidelna ZS a MS Budkov se o své stravniky stara
skvéle, nebot’ jim vytvari rizné programy ve stravovani béhem roku. Pofada dny cizi
kuchyné, stravnici si sestavuji vlastni menu a kuchaiky jim vafi jidla na piani. ZS
Jemnice ma vhodné fesené skladovaci prostory a moderni vybaveni kuchyné. ZS a MS
JeviSovice svym stravnikim doptavaji kazdy den k hlavnimu jidlu rizny doplnék
(ovoce, zeleninu, ty¢inku, pudink, salat, aj.). ZS a MS Kravsko svym stravnikiim nabizi
rizné salaty a Cerstvé ovoce. Jako napoj je poskytovan bylinkovy ¢aj, ovocny Caj
s citronem a dzus. ZS a MS Prazska Znojmo disponuje modernim vybavenim kuchyné i
jidelny. Jidelna je nad vydejnim oknem krasné vymalovana. Pro své zéky v dopolednich
hodinach ptipravuje chutné svaciny. Zvolené jidelny pravidelné jidla sttidaji nebo zcela
obménuji. Ve vSech jidelndch je k hlavnimu jidlu podavan rizny doplnék minimalné
trikrat za tyden. VSechny jidelny vafi pestrd a nutricné vyvazena jidla. V jidelnach se
Casto vyskytuji obilné zavaiky a zdravé prilohy. Pokud tomu bude tak i nadale, bude
z kazdé skolni jidelny zdravé jidelna, coz by méli védét hlavné rodice stravnikil, ze

jejich skolni jidelna je opravdu ta nejlepsi.
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Abstract

The graduation thesis gives a comprehensive overview of basic information
which concern the school meals and its current issues.

The ensuring of quality meals for children in nursery and primary schools should
be a social priority. The school canteens which prepare food that contains all the
essential nutrients in the right quantity and the right proportions are important for a
gaining of the basic eating habits. The habits, which are got in childhood, affects a
health of person.

The graduation thesis compares school meals at selected schools in the South
Moravian Region and in the VWysocina Region. The South Moravian region represents
schools in the district of Znojmo, especially The Primary School Jevisovice, The
Primary School Kravsko and The Primary school Prague in Znojmo. The Wsocina
Region is represented by schools from the district of Trebic, especially The Primary
School Budkov and The Primary School Jemnice.

The theoretical part is devoted to the individual nutrition, nutritional
recommendations, children's eating habits and proper nutrition at schools. Moreover, the
thesis deals with general knowledge of HACCP and the consumer basket. It also
includes the variety of menus and daily menu structure.

In the practical part | evaluate five selected canteens and compare them with
each other. | had the opportunity to look into the each dining hall and assess the
equipment and the construction division and evaluate cleanliness, too. In the chapter
Results I describe the individual parts of the kitchen facilities, such as storage rooms,
dining rooms and the kitchen itself. From each of the school canteen | was given
internal documents with photographic documentation. Due to these facts and dialogue
with the leadership of both equipments and canteens, | received information about the
internal rules of the kitchen. Principally, | focused on observance of critical points with
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) and control of production
diagram in all establishments. | requested the protocols of critical control points for the

month of September or October 2014 from each of the school canteen. The school



canteen managers have given me the fulfillment of the consumer basket in two months,
particularly in September and October 2014. The performance of the consumer basket is
closely related to monthly menus. Menus were also compare for the month of
September and October. | had the opportunity to read out from the menu which
ingredients cooks use and also whether the meals are changed regularly or are still the
same. There are two questionnaires in this chapter. The first questionnaire was
distributed to the head of school canteens. The manager of each school canteens fill in
the questionnaire according to real information. The questionnaire concerns an
operation of the school canteen. The second questionnaire was distributed to pupils and
teachers. They evaluate served meals and surroundings of the school canteen. All facts
are elaborated in graphs and tables with a description. The results point out to the
quality of school meals in the school canteens.

In conclusion of this work | can say that it can not clearly identify which the
school canteen cooks healthily and is the best one. Each school canteen is unique in
something, but all school canteens cook meals which are suitable for children. The
school canteen of Primary School Budkov takes care of their diners great. They create
different catering programs for pupils during the year. They organize the days of foreign
cuisine. The pupils can make up their own menu and cooks prepare the meals on
request. The Primary School Jemnice has appropriately designed storage areas and
modern kitchen facilities. The school canteen of Primary School Jevisovice indulges the
food supplement for their pupils every day (fruit, vegetable, candy bar, pudding, salad
and others). The school canteen of Primary School Kravsko offers a variety of salads
and fresh fruit for their pupils. The drink is provided as herbal tea or fruit tea with
lemon or juice. The school canteen of Primary School Prague in Znojmo has a modern
kitchen equipment and a dining room. The dining room is painted beautifully above the
dispensing window. They prepare tasty snacks for their pupils in the morning. The
selected school canteens regularly change meals or they modify meals completely. The
food supplements is served with main meals at least three times per week in all school
canteens. All school canteens cook varied and nutritionally balanced meals with the

different food supplements. They often add a cereal product and a healthy side dish. If it



continues, these school canteens will be healthy canteens. Nevertheless, the parents of
these pupils should know that their school canteen is really the best one.

Keywords: School meals, Operation of school canteen, HACCP, Menu, Consumer
basket
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Seznam pouzitych zkratek

aj. —ajiné

apod. — a podobné

a.s. — akciova spole¢nost

cca - circa

°C — stupeni Celsia

CCP — Critical Control Point (kriticky kontrolni bod)

¢. — Cislo

DD — détsky domv

ha — hektar

HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points (Analyza nebezpeci a
kritické kontrolni body)

hod. — hodina

min. — minuta

kcal — kilokalorie

km — kilometr

km’ — kilometr &tvereéni

lus. — lusténiny

m — metr

m n. m. — metr nad mofem

MS — matei'ska $kola

PVC — polyvinylchlorid

SZD — statni zdravotni dozor

Skut. — skute¢nost

tzv. — takzvané

ukon¢. — ukoncent

UNESCO - United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization

(Organizace OSN pro vychovu, védu a kulturu)
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UP — tiad préce

WC — water closet (zachod)

WHO — World Health Organization (Svétova zdravotnicka organizace)
ZS — zakladni $kola
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Uvod

Skolni stravovani je aktudlnim tématem jak rodi¢t a Siroké vefejnosti tak
predevsim stravniki. Déti Skolou povinné, které travi dopoledne a cast odpoledne
ve Skolnim zafizeni se stravuji ve Skolni jidelné. Rodi¢e Casto kladou za vinu pravé
Skolnim jidelnam, Ze jejich dité trpi nadvahou nebo obezitou. Je tomu ale opravdu tak?
Dité¢ se ve Skolni jideln¢ stravuje jen jednou denné v dobé obéda. Volba snidang,
svadiny, presnidavky a veCefe zlstava vétSinou na rodi¢ich. Predpoklada se, Ze strava
ve skolni jideln€ je pestrd a nutriné vyvazena. Ve Skolnich jidelnach by se méla vafit
jen v omezeném mnozstvi smazena jidla, jidla ptili§ tézka a tu¢na. Ma diplomova prace
tesi stravovani déti v Jihomoravském kraji v okrese Znojmo a v Kraji VysocCina v okrese
Tiebic.

Diplomova prace, ktera navazuje na moji bakalaiskou praci ,, Kvalita stravovani ve
skolni jidelnd ZS a MS Budkov a jidelné Détského domova Budkov, srovnava pét
jidelen vybranych zakladnich §kol. Jedna se konkrétné o ZS a MS Budkov a ZS Jemnice
za Kraj Vysodina, ZS a MS JeviSovice, ZS a MS Kravsko a ZS a MS Prazska, Znojmo
za Jihomoravsky kraj. Skoly byly vybrany nahodn&. Vybér téZ zavisel na vstiicnosti
vedeni §kol a vedoucich Skolnich jidelen, souvisel s chuti spolupracovat a poskytovat
informace. N¢které mnou oslovené skoly odmitly pfimo, jiné odmitly spolupraci po
urcité dob¢é. Pivodni pfedstava pocitala s tim, Ze ziskdm srovnavaci material ze Sesti
Skolnich jidelen. S jednou sSkolou, ve které¢ vatila obédy smluvend firma, jsem
spolupraci ukoncila v prubéhu roku 2015. Divod spocival ve kvalité podkladi, které mi
firma poskytla, a ve zptisobu, jakym se mnou firma komunikovala. Celou situaci jsem
dikladné zvézila a dosla k zavéru, Ze by S§lo jen tézko objektivné posuzovat tuto Skolni
jidelnu 1 vzhledem k ostatnim Skolnim jidelnam.

Teoreticka ¢ast nejprve nastifiuje polohu Jihomoravského kraje a Kraje Vysocina,
vénuje se kratkym popisem jednotlivym obcim a méstim. Nasledné jsou
charakterizovany jednotlivé zékladni Skoly. Prace se samoziejmé vénuje také vyZzive.

Jsou v ni vysvétleny pojmy tykajici se vyzivy, diraz je kladen na nespravnou stravu
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jedince, nezdrava jidla a ptedstavena jsou také vyzivova doporuceni.

Vyziva Gizce souvisi se vzdélanim. Je obecné znamo, ze vzdélangjsi lidé pecuji vice
o své télo a tim tedy i o své zdravi. Ve vétsi mife premysli nad svoji stravou a voli
zdrav§jsi Zivotni styl. D&ti nemaji moznost pripravovat Si stravu sami, proto je nékolik
kapitol vénovanych pravé vyzivé Skolnich déti béhem dne. Kapitoly jsou rozdéleny
podle veku déti na mladsi Skolni vék a starsi Skolni veék.

Pestré nabidce podavanych pokrmii v dobé obéda je prikladan rovnéz velky
vyznam. Od 1. 1. 2015 vstoupilo v platnost Natizeni Evropského parlamentu a Rady EU
¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravindch spotifebitelim. S timto pftisla
povinnost informovat zdkaznika nebo spotiebitele o alergenech obsazenych
v pokrmech. Je zapotfebi uvadét seznam alergenti, které podavany pokrm obsahuje.
S jidelnimi listky uzce souvisi plnéni spotfebniho kose, ktery slouzi jako orientaéni plan
skladby potravin za ur¢ité obdobi.

Prace je postavena na vysledcich pozorovani a statistického zpracovani
dotaznikovych Setieni, které probihaly paraleln¢ ve vybranych Skolnich jidelnach od
dubna 2014 do Cervna 2015. V praci byly sledovany zavedené postupy HACCP. Tim je
mysleno, zda pracovnici kuchyné pracuji dle stanovenych postupit a kolikrat denné
sleduji kritické kontrolni body.

Resena je i problematika spotfebniho koSe. Zajmova $kolni stravovaci zatizeni,
potazmo vSechna stravovaci zafizeni, by méla spotfebni koS, respektive zastoupeni
jednotlivych surovin v podavanych jidlech za urcité cCasové obdobi, plnit podle
zadanych kriterii. Pokud by stravovaci zafizeni vyznamné piekraCovalo normu, je
zapotiebi tuto situaci feSit a samoziejm¢ sjednat napravu. Se spotifebnim kosem tzce
souvisi pestrost jidelnich listkii a skladba denniho menu. V praci je pro srovnani
predstavena skladba obédil za dva nahodné vybrané mésice u vSech sledovanych skol.

Aby prace nebyla hodnocena jen z pohledu sbéru dat, byla zpracovana dvé
dotaznikova Setfeni. Prvni anketa byla rozddna vedoucim Skolniho stravovani a tykala
se problematiky chodu jidelny. Druha anketa se tykala stravnikli, ktefi méli moZnost

vyjadiit své subjektivni hodnoceni §kolniho stravovani a prosttedi $kolni jidelny.
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1 Soucasny stav

1.1 Poloha

Jihomoravsky kraj se rozklada v jihovychodni ¢asti nasi republiky. Metropoli kraje
je druhé nejvétsi mésto Ceské republiky Brno. Pednosti Jihomoravského kraje je jeho
dobra dopravni dostupnost. Kraj se rozklada na kiizovatce tras, které propojuji celou
Evropu. Uzemi se prezentuje vyznamnym ekonomickym potencidlem, diky tomu
Vv poslednich letech roste pocet podnikatelskych subjektli v oblasti technologie. Kraj dba
1 na rozvoj vzdé€lanosti. V centru kraje je soustfedéno hned nékolik vysokych $kol
S rozmanitou Skalou nabizenych oborl. Vysokou uroven si drzi 1 zemédé€lstvi, zvlasté
vinohradnictvi, je zachovana tradice péstovani ovoce a zeleniny. Na jizni Moravé je
mnoho architektonickych a kulturnich pamatek, né&které znich jsou zapsany
do Seznamu svétového kulturniho a ptirodniho dédictvi UNESCO. Jihomoravsky kraj je
prosluly svym folklorem, tradicemi a pohostinnosti. (1)

Zéakladni $koly, které v mé praci zastupuji Jihomoravsky kraj, jsou ZS a MS
Jevisovice, ZS a MS Kravsko, ZS a MS Prazska Znojmo.

Kraj Vysoc¢ina se rozklada na podstatné ¢asti Ceskomoravské vrchoviny. Piirodni
podminky zapti€inily sidelni roztiisSténost uzemi, charakteristické je tedy pro tento kraj
velké mnozstvi vesnic a malych mést. Krajskym méstem je Jihlava, nejstarSi horni
mésto v Ceské republice. Vyso¢inu protina hlavni narodni dopravni tepna dalnice DI.
Poloha kraje ptildkala mnoho zahrani¢nich investort, kteti zde zakladaji vyrobni linky a
vyvijeji nové technologie. Z mnoha historickych pamatek Vysoc€iny jsou tfi zapsany
na Seznam svétového kulturniho a ptirodniho dédictvi UNESCO. Kraj Vysocina se stal
jako prvni z krajii Ceské republiky &lenem organizace zdravych mést a regiond. (2)

Kraj Vyso¢inu reprezentuji ZS a MS Budkov a ZS Jemnice.
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1.1.2. Budkov

Vesnice Budkov je souéasti jihovychodniho predpoli Ceskomoravské vrchoviny a
nachazi se v 535 m n. m. Obec lezi 7,5 km od mésta Jemnice a 13,5 km od Moravskych
Bud¢jovic. (3)

Katastralni rozloha ¢ini asi 1730 ha, s ptevahou lest. Z celkové rozlohy zaujima
0,033 km? ptirodni krajinaisky park. (3)

V obci Budkov trvale Zije cca. 400 obyvatel. Okolni krajina vesnicky je rozmanita
s velkym mnozZstvim poli, luk 1 lesit bohatych na houby. (3) Za nejvySsi body lze
povazovat Ov¢i horu (584m), Jezkiv vrch (575 m), Budkovsky vrch (599 m) a
U borovice (585 m). (4)

Ttebelovice. (5)

V obci Budkov byla vroce 1353 postavena nejprve vodni tvrz, ta byla pozdé&ji
piestavena na zamek s arkddovym nadvotim v roce 1555. Po druhé svétové valce byly
v zamku ubytovany korejské déti, nasledné fecké. V roce 1960 tecké déti opoustéji
zamek a prichdzeji do néj déti z Ceskych problémovych rodin a je tak zaloZzen détsky
domov. Naproti zamku stoji barokni kostel zasvéceny sv. Martinovi. (6)

Nyni je v obci Budkov nejvétsim podnikem zemédélské druzstvo. Najdeme zde

Skolu, détsky domov, postu, zdravotni stiedisko, obchod s potravinami a restauraci.

1.1.3 JeviSovice

JeviSovice lezi asi 16 km severozapadné od kralovského mésta Znojma na fece
JeviSovce. Nachazi se v nadmotské vysSce 250 — 420 m. Rozloha katastralniho uzemi
¢ini 785 ha. V roce 1990 bylo centrum JeviSovic vyhlaSeno pamatkovou zénou. Ve
mésté JeviSovice zije 1200 obyvatel. (7)

Krajina okolo mésta JeviSovice byla osidlena uz od praveéku, jak je mozno dokazat

z archeologickych vykopavek Jaroslava Palliardiho a FrantiSka Vildomce, ktefi tu nasli
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zbytky pravékého hradisté, a nalezy byly takového vyznamu, ze tato kultura byla
pojmenovand JevisSovicka. JeviSovice se mohou pysSnit dvéma zdmky ,,Starym zamkem*
a ,,Novym zamkem* (dneSni domov pro seniory), ktery je perlou mésta, v zdmeckém
parku stoji dodnes sochy od Mattieliho. Na protékajici fece JeviSovce byla postavena
v roce 1897 nejstarsi kamenna piehradni nadrz v Evropé. (8)

V obci je obcanim k dispozici posta, dva obchody s potravinami, pekaistvi, ¢erpaci
stanice, restaurace a také Policie CR a zdravotni stfedisko. V obci je zfizena zakladni

devitileta Skola, spolu s matef'skou skolou.

1.1.4 Jemnice

Jemnice lezi jihozdpadné od okresniho mésta Ttebi€. Nadmoiska vyska obce je 470
m. Obec patii do spravniho obvodu obce s rozsifenou ptisobnosti Moravské Budéjovice,
od kterych je vzdalena 20 km. Rozklada se na ploSe o vyméie 32,42 km? na levém biehu
teky Zeletavky. V Jemnici Zije celkem 4133 obyvatel. (9, 10)

Jemnice byla zalozena v 11. stoleti. Jeji nejstarsi ¢ast Podoli vznikla jako hornicka
osada. Vznik nového mésta lze datovat pted rokem 1226. Ve mésté se nachazi n¢kolik
kulturnich pamatek, mezi které patti zamek, kostely, hradby, zidovsky hibitov a parky.
Pti cesté¢ do Budce se v poli ty¢i hrobka rodu Pallavicini, tzv. Mauzoleum Pallavicini.
(9)

Ve mésté je ziizena Police CR, ZS, MS, UP, lékatska sluzba. Funguje tu rtzna
dobrovolnickd a zajmova c¢innost. Tradi¢ni Cervnovou akci s dlouholetou tradici je

Barchan.

1.1.5 Kravsko

Vesnice Kravsko lezi 13 km severozapadné od okresniho mésta Znojma na upati

Ceskomoravské vrchoviny, katastralni izemi ma rozlohu 826 ha a v soucasné dobé 520
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A4

je pramen mistniho potoka 308 m n.m. Nejvyssi bod je mozno najit v lese Vlasnov - 373
mn.m.. (8, 11)

Budovani zamku Kravsko zapocalo po roce 1789. O sedm let pozdé¢ji byl kolem
zamku vysazen zamecky park. V 19. stoleti posilila zaméstnanost keramicka tovarna,
jejiz vyrobky byly znamé i v zahranic¢i. (11)

V obci jsou ziizeny rtizné sluzby, lze jmenovat knithovnu s piipojenim na internet,
matricni ufad, obfadni sif, ordinaci obvodniho lékafe, obchody s potravinami,

restaurace, opravnu automobildl, péstitelskou palenici, aj. (8)

1.1.6 Znojmo

Me¢ésto Znojmo je kulturnim i hospodaiskym centrem casti jizni Moravy. Rozklada
se na uzemi o vymeie 7 958 ha a Zije tu okolo 36 000 obyvatel. Nadmotska vySka
289 m spolecné¢ s klimatickymi podminkami urCily pievazné zemédélské a
potravinaiské zameéteni zdejSiho pramyslu. Mésto lezi na tece Dyji v blizkosti
rakouskych hranic. (8)

Nejstarsi osidlena ¢ast mésta je HradiSté z 9. stoleti. Rod Premyslovcti zde nechal
vystavét mohutny hrad. Piemysl Otakar I. povySil mésto na kralovské. Ve stiedovéku
zaznamenalo Znojmo velky rozkvét ve stavbé kosteld, klastert, kapli, rotundy sv.
Katetiny a soustavou sklepi a chodeb. V roce 1918 byla jizni Morava vyhlaSena
za némeckou ¢ast, do niz se fadilo 1 Znojmo. M¢ésto se stalo ¢eské az po konci druhé
svétové valky. Historicky stfed mésta byl vyhlaSen v roce 1971 méstskou pamatkovou
rezervaci. (8)

V dnesni dob€ je Znojmo centrem Sirokého spadového regionu v rozsahu 70 km.
Ve mésté sidli spravni arady, okresni soud soukroma vysoka Skola, nékolik matefskych,
zakladnich a stfednich Skol a uciliSt. Znojmo je také méstem kultury. Kazdy rok se zde
pofada nékolik festivall jako Cervencovy Znojemsky hudebni festival ¢i zarijové

Znojemsk¢ historické vinobrani. (12)
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1.2 Zakladni Skoly

1.2.1 ZS a MS Budkov

ZS a MS Budkov je zcela organizovana $kola, ve které je devét ro¢niki. Ty tvofi
Sest tfid. Na I. stupni je sloucena 2. a 3. tfida a 1. a 5. tfida. Kapacita Skoly ¢ini asi 130
zakl. Soucasti Skolniho zafizeni je zakladni Skola, druzina, Skolni jidelna a mateiska
Skola. Samotna skola se sklada ze dvou budov — budovy I. a II. stupné. K budové II.
stupné patii 1 télocvicna. Matefska Skola se nachazi v samostatném objektu, ktery je
situovan v zdmeckém parku. (13)

Druha skolni budova prodélala celkovou rekonstrukci v Iété¢ roku 2014. Doslo
k zatepleni celé budovy, byla vyménéna stard dievéna okna za nové plastova. Ustiedni
topeni bylo nahrazeno ekologickym zemnim vytdpénim. Soucasti budovy je i Skolni
jidelna a kuchyné, které se rovnéz dockaly nového moderniho vybaveni. (13)

Vzdélavani ve Skole zarucuji pedagogicti pracovnici a ostatni chod organizace
zajistuje ekonomicka pracovnice, pani na uklid a dvé pracovnice skolni jidelny. (13)

Heslem Skolniho vzdélavaciho programu pro zakladni vzdélani je R*OVNOST
(Rozum, Radost, Rodina, Otevienost, Vzdélani, Nazornost, Ohleduplnost, Spole¢nost,
Tvoftivost). (13)

Vzdé¢lavaci zatizeni méa snahu vytvoftit pro zaky rodinnou atmosféru. Profiluje se
jako skola rodinného typu, coz je dano také tim, ze organizaci navstévuje maly pocet
zaku a vSichni se dobife znaji. Pedagogi¢ti pracovnici pomahaji kazdému zakovi se
ziskavanim praktickych dovednosti, s hledanim vlastni cesty k dosazeni Zzivotni
spokojenosti, kterd je zalozena na dobrém vztahu k sobé samému i k ostatnim zivym
bytostem a celému svétu. Smétuji Zaka k sebepozndvani, zdravému sebepojeti,
seberegulaci a udrzeni psychického zdravi. Cely pedagogicky sbor pfistupuje k zakovi
jako kindividualni osobé a vénuje dostateCnou péci jeho vzdélavacim potiebam.
Casovy harmonogram u¢iva, sestava rozvrhu a rezim dne vychazi z ustanoveni
vyhlasky ¢. 48/2005Sb., ze zasad stanovenych ve vzdélavacim programu Zakladni

Skola 79-01-C/01 a vyhlasky ¢. 108/2001Sb., kterou se stanovi hygienické poZadavky
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na prostory a provoz $kol, a je upraveno pottebdm dojizdéjicich zakt Skoly, jejichz
pocet tvoti ptiblizné polovinu celkového poctu zaka skoly. (13)

Zakladni Skola je zapojena do mnoha projektd. Jedna se o projekty vychovné,
vzdelavaci, sportovni ¢i odpocinkové. (13)

Kapacita skolni jidelny je 150 stravnikd.

1.2.2 ZS a MS JeviSovice

Zakladni skola v JeviSovicich umoZiuje navstévu 1. az 9. tfidy. Do zakladni Skoly
denné¢ dojizdéji 1 déti z okolnich Stielic, Boskovstejna a Jific u Moravskych Budéjovic.
(14)

Skola se sklada ze dvou samostatné stojicich budov. V budové zakladni $koly se
nachazi ttidy, t€locvi¢na, a Satny. V poslednich letech doslo k modernizaci Skolni
budovy a systému vytapéni a byly zakoupeny nové pocitace. V roce 2007 probé¢hla
rekonstrukce stiechy, fasady, oken, chodnikl, télocvicny, socidlniho zafizeni a
V neposledni fad¢ byla provedena nova elektroinstalace. Druhou budovou je budova
Komenia, ve které sidli matetfska Skola, $kolni jidelna a kde se také nachazeji nové
moderni odborné ucebny chemie, fyziky, ptirodopisu, jazykl, pocitaci a hudebni
vychovy. (14)

Zaméfeni $koly je vSestranné. Zaci se bdhem své skolni dochazky vyuéuji dvéma
cizim jazykim. Aby byly naplnény osnovy pro zakladni Skoly, zaci se tucastni
pravidelnych exkurzi, vyleti, lyzaiskych kurzt, navstévuji divadla a jiné kulturni akce.
V odpolednich hodindch maji moznost se vénovat volnoCasovym aktivitdm a
navstévovat tak nekteré zajmové krouzky, kterych skola nabizi Sirokou skalu. (14)

Skola podporuje své zaky ve zdravém Zzivotnim stylu a snazi se v nich vytvéfet
kladny vztah k zivotnimu prostfedi. V zati 2007 si ucitelé a feditel sami sestavili vlastni
vzdélavaci program ,,Zit spolu®, podle kterého se vyucuje. Jadro programu spoéiva
Vtom, ze se pedagogové individudlné vénuji zadkiam, ktefi maji specifické poruchy

uceni. ZvySena pozornost je vénovana nadanym zakim, ktefi se ti€astni riznych soutézi
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a olympiad. (14)
Zékladni Skola spolupracuje se Skolou v Haugsdorfu v sousednim Rakousku.

Kapacita skolni jidelny je 270 stravnikd. (14, 15)

1.2.3 ZS Jemnice

ZS Jemnice je situovana do historického centra mésta Jemnice. Objekt zakladni
Skoly se sklada ze dvou budov, ke druhé budové byla ptistavena kuchyn a skolni jidelna,
ktera ma kapacitu 600 stravnik. Diky dobrému dopravnimu spojeni Skolu navstévuje
450 7akt. Jezdi sem déti z celého okoli. Skola nabizi moznost vzdélavani v 1. — 9. tiidg,
které jsou vetSinou paralelni. (16)

Ve $kole se nachazi 36 udeben, ztoho 9 odbornych. Skola ma k dispozici 2
t&locviny, mensi sportovni areal s b&zeckou drahou, ugebny cizich jazykd. Zaci maji
moznost svoji zrucnost a Sikovnost predvést ve cvicné kuchyni, Skolni zahrad¢€ a kovo a
dievodélné. (16)

Ve $kolnim roce 2013/2014 bylo na ZS Jemnice ziizeno celkem 19 t¥id (o 4 méné
neZ v predeslém roce), z toho na L. stupni 10 tfid, na II. stupni 9 t¥id. ZS navitévuje cca

450 zaki. (17)

Zakladni Skola v Jemnici vzdélava své zaky v oborech podle Klasifikace
kmenovych obort vzdélani: 79-01-C/001 Zakladni Skola, studium denni, délka studia 9
rokt. (17)

Vychovné vzdélavaci prace probihaji podle celoro¢niho planu pro jednotlivé
mésice. Ucitelé ve stanoveném terminu vypracovavaji individudlni tematické plany
jednotlivych pfedméth pro Zadky. Ucebni plany vychazeji ze Skolniho vzdélavaciho

programu ¢&.j. ZS-808-1/07. (17)

Béhem Skolniho roku probihaji celoskolni projektové dny. Ve Skolnim roce
2013/2014 to byl napt. pfedvano¢ni projekt na téma Multikulturni, medialni vychova a

vychova k mysleni v evropskych a globalnich souvislostech. Druhym projektem byl
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gervnovy sportovnd-branny den v prostorach jemnického parku. Skola potada tiidenni
pobytové jazykové kurzy. Skola se zapojila do projektu v ramci evropské Gzemni
spoluprace Rakousko — CR 2007-2013 do vzajemné vyménné spoluprace s videiiskou
Skolou. (17)

1.2.4 ZS a MS Kravsko

Budova zékladni Skoly se nachazi v klidném prosttedi v blizkosti zdmeckého parku.
Skolu navitévuje 187 zaka v deviti téidach. Déti do $koly jezdi z deseti obci. (18)

Zakladni skola je tvofena péti pavilony, které jsou vzdjemné spojeny chodbami.
Ve dvou pavilonech jsou tfidy a odborné ucebny pro zaky. V dalS§im se nachdzi nové
zrekonstruovand télocvicna. Ve zbyvajicich dvou pavilonech je Skolni kuchyné
S jidelnou a dv¢ tfidy Skolni druziny. Za Skolou je vybudovédna piirodni ucebna
s vyukovymi prvky pro environmentalni vychovu. (19)

Zakladni Skola vyuCuje podle Skolniho vzdélavaciho programu s motiva¢nim
nazvem ,,Moje Skola“, rovnéz je Clenem sit¢ Skol, které se zabyvaji ekologickou
vychovou, je zapojena do projektu ,,Skola pro udrzitelny Zivot“. (20)

Prioritou Skoly je vyuka cizich jazyki, oblast ICT a jeho vyuziti, environmentalni
vychova. Zaci jsou celych devét let vychovavani ke sportu a pohybovym aktivitam. (19)

Skola vede zaky k samostatnosti, tvofivosti, vyhledavani informaci, objektivnimu
hodnoceni druhych i sebe sama, vyuziti informaci, dovednosti, schopnosti a postoji
Vv praktickém Zzivoté a v neposledni fadé k planovani a organizovani Casu pro potieby
vyuky a volného casu. (19)

Kapacita skolni jidelny je 220 stravnikda. (15)

1.2.5 ZS a MS PraZska Znojmo

Zakladni $kola je situovana na okraji mésta. Skola se sklada z hlavni budovy na
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ulici Prazska a dalsi budovy, kterd se nachazi na ulici Slovenska. Budova na ulici
Prazska i1 budova na ulici Slovenska maji vlastni Skolni jidelnu. Ve své préci se vénuji
pouze $kolni kuchyni na ulici Prazska. Hlavni budova se sklada z labyrintu chodeb,
mnoha tfid a odbornych uc¢eben.

Vyuka prvniho stupné probiha v obou budovach zakladni Skoly, druhy stupen je
vyu¢ovan v hlavni budové. Vyuka probihd paraleln¢ ve dvou az ctyrech tiidach.
V hlavni budové Zaci vyuzivaji relaxani mistnost s Citarnou. Vyuka je zpestiena
exkurzemi, vylety, kulturné¢ vzdélavacimi aktivitami, Skolou V pfirodé¢ a zimnim
lyZatskym vycvikem. (21)

Skola vyuéuje podle vlastniho vzdélavaciho programu ,,Skola nové generace®.
Skolni vzd&lavaci program se zaméfuje na cizi jazyky, matematiku a finanéni
gramotnost, na informatiku, ptirodovédné predméty a téz na sport. (22)

,,Skola nové generace* ma tii sméry. Konkrétné jsou to A+, Standard a Sport. Smér
A+ je zaméfen na navySeni vyucovacich hodin matematiky, informatiky a anglického
jazyka. Smér Standard je zaméfen predevSim prakticky, ale i v tomto sméru Zaci
dosahuji dobrych vysledki. Posledni smér Sport nabizi rozsifenou vyuku anglického
jazyka, ledniho hokeje, aerobiku a tenisu. Vyuka je zajiStovana na profesionalni urovni
uz od prvni ttidy ve spolupraci s oddily SK Aerobic Professional, HC Znojemsti orli a
Tenisovym klubem Znojmo. (23)

Zakladni skola je zapojena do ftady projektt, at uz se jedna o projekty
celorepublikové nebo o projekty, které si sama pro své zaky vytvaii. (24)

Kapacita skolni jidelny ¢ini 1015 stravnikt. (15)

1.3 Vyziva

Vyziva je soubor biochemickych a fyziologickych procest, kterymi lidsky
organismus pfijima a vyuziva latky z vné&jsiho prostiedi, které velice vyznamnym
faktorem ovliviiuji zdravi ¢loveéka. Védci se odvazuji odhadnout podil vyzivy na zdravi

zhruba 20 — 60 %, nejcastéj$i odhad je 40 %. Jak je z Cisla patrné, 40 % je velice
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vyznamny podil plsobeni na zdravi, tudiz by méla byt vyzivé vénovana
celospolecensky vétsi pozornost. Nadmérna spotieba nasycenych tukd, transmastnych
kyselin, cukru a vysoky pfijem soli zvysuje riziko nadvahy a obezity, rozviji se i nékteré
onemocnéni srdce a cév a néktera nadorova onemocnéni. (25, 26, 27)
Zakladem lidské stravy jsou potraviny, z nichz jsou pfipravené pokrmy a napoje.
Jako pokrm je ozna¢ena smés opracovanych surovin uréenych ke konzumaci. (26)
Népoje se zatazuji jako samostatna ¢ast do vyzivy. Hlavni funkci napoji je zahnani

zizn€, nikoli dodani energie a zivin. (26, 27)

1.3.1 Pojmy ve vyzivé

Potrava — soubor poZivatin, které slouzi k vyzivé ¢loveka.(27)

Pozivatiny — veskeré latky, které jedinec pfijima Usty za zamérem vyzivy. (27)

Potraviny — latky, které maji biologickou nebo vyzivovou hodnotu.(27)

Pochutiny — nemaji zadnou vyzivovou hodnotu, ale svoji chuti a vini dokazou
ochutit pfipraveny pokrm. (27)

\Voda — je soucasti vSech potravin, je potiebna pro latkovou pfeménu potravin. (27)

Jidlo — pojmem jidlo oznacujeme uvatreny pokrm, ktery je podavany v ptislusny
cas. (27)

Strava — soubor vSech jidel, které jsou ¢loveéku servirované po cely den a maji
vyZzivovou a energetickou hodnotu. (27)

Ziviny — slozky potravin, které maji energetickou a vyzivovou hodnotu. Rozdéluji
se na zékladni (tuky, cukry bilkoviny) a na ochranné (vitaminy, mineralni latky a voda).
(27)

Organické Ziviny — tuky a cukry dodavaji lidskému organizmu energii. Naopak
bilkoviny jsou stavebni latky a vitaminy zasahuji do latkové pfemény.(28)

Anorganické Ziviny — do této skupiny se fadi mineralni latky a voda. (28)
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1.3.2 Vyziva jedince

Vyziva jedince je zavisla na dvou faktorech, prvnim z nich je individualni vybér a
druhym faktorem je finan¢ni dostupnost. (28)

Kazdy jedinec ma odlisné genetické vlohy a tim je dana i jeho chut’ na rizna jidla.
Hlad a fyziologické vlastnosti organismu jsou zavislé i na emo¢nim naladéni ¢loveka.
Vybér potravin je spjat s ndboZenstvim, vychovou a vzdélanim, drogovou zévislosti a
kuractvim. V neposledni fad€ se nesmi opomijet 1 vliv médii a reklamy. (28)

Dal$im kritériem volby potravin je jejich cena a dostupnost na trhu a moZznost
vybéru. Spada sem i kvalita vefejného stravovani. (29)

Nevyvazend strava, kterd neodpovida fyzickym naroki, vede u nekterych jedinci

k rozvoji obezity. (30)

1.3.3 Nespravna vyziva

V dnes$ni moderni dob€ je na trhu vSe potiebné k nasi vyzivé a mame moznost si
piipravovat jidla podle vlastni chuti. Nesmi se vSak opomenout fakt, ze se konzumuje
alkohol, kava, n¢ktefi jedinci z populace koufi, Zivotni styl pfinasi s sebou i stres,
prumyslova doba nds nuti travit celé hodiny v zamoieném ovzdu$i a v dopravnich
prostiedcich.(29, 30)

Ptijem vhodnych a spravnych potravin je pro télo dilezity, naopak nespravna
vyziva télu skodi. K poskozeni zdravi dochazi pfi nedostatecné a nevyvazené vyzive,
ptejidani nebo pii psychohygiené, podminéné poruse piijmu potravy. Nezdrava strava se
podili na wvzniku zavaznych neinfekénich hromadnych onemocnéni. Za vznik
civilizanich onemocnéni miize pfedevsim nadmérny energeticky prijem jedinci. (30)

Nadmérna spotieba nasycenych tuki, transmastnych kyselin, cukru a soli zvySuje
riziko nadvéahy, obezity, kardiovaskuldrnich onemocnéni, cukrovky a n¢kolika druht

rakoviny. Tyto pficiny jsou hlavnim dlivodem onemocnéni a zdravotniho postizeni nejen
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v Evropé, ale na celém svété. Lze vSak fici, Zze Evropa je nejvice zatizena neinfekénimi
nemocemi. (31)

Zivogisné tuky a cholesteroly diky svym vlastnostem zvysuji hladinu cholesterolu
Vv krvi a maji vyznamny podil na vzniku aterosklerdzy.(30)

Vysoky energeticky piijem ma za nasledek onemocnéni zvané obezita. Pfi tomto
onemocnéni je zatizena patef, kyCelni a kolenni klouby. Obezita je rizikovym faktorem
srde€né-cévnich onemocnéni, cévnich mozkovych pifihod a cukrovky. Vysoky
energeticky prijem, ZivociSné tuky a velice nizky obsah vldkniny jsou spojovany
s rizikem rakoviny prsu, tlustého stfeva, konecniku a Zaludku. Vysoky piijem soli

V potraveé zplusobuje vysoky krevni tlak a rakovinu zaludku. (30)

1.3.4 VyzZivova doporuceni

Clovék by si mél upravit pifjem celkové energetické davky u jednotlivych skupin
obyvatelstva v zavislosti na pohybovém rezimu. Méla by byt zachovana rovnovaha
mezi pfijmem a vydejem energic. Je nutné snizit pfijmy tukt u dospé€lych, aby jejich
celkovy podil v piijmu neptevysil 30% energetické hodnoty. U déti by se mél piijem
tuku postupné snizovat na 30 — 35%. Dale je zapotiebi snizit ptijem cholesterolu na
minimalné 30% za den i u déti, dale snizit spotfebu jednoduchych cukri na 10%
Z celkové energetické davky. Pokud se ptijem cukru snizi, klesa se i riziko vyskytu
nadvahy, obezity a zubniho kazu u déti. Zapottebi je snizit i piijem kuchyniské soli na 5-
7 g za den, v détském veéku zasadné nesolit. Naopak zvysit piijem vitaminu C na 100
mg denng, piijem vldkniny na 30 g/den a u déti od druhého roku 5g + pocet grami
odpovidajici veéku ditéte, zvysit pfijem vitaminli, minerdlnich a vyzivovych latek. (32,
33, 34)

K zajisténi pitného rezimu je zapotitebi denné vypit 1,5 — 2 1 vhodnych druhii
napojl, neslazenych cukrem, ale ovocnou sloZzkou. Alkohol by se mél konzumovat

v malych davkach, aby denni piijem u muzi nepiekrocil 20g a u Zen 10g. (33)
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1.3.5 Vyziva a vzdélani

NesCetné mnozstvi vyzkumi prokézalo, ze zdravi je spjato se vzdélanim.
Vzdélangjsi lidé pecuji vice o své télo a tim tedy i o své zdravi a vice premysleji nad
svoji stravou a voli zdravejsi zivotni styl. Vyskytuje se mezi nimi mén¢ kurakut, lidi
posedavajicich Vv restauranich zafizenich, kde konzumuji alkoholické napoje
¢iobéznich jedinct. Zastupci vzdélangjsi populace se veénuji Casto pohybovym
aktivitam a riznym druhiim sportu. Dokazou Iépe posoudit, co je pro jejich organismus
a zdravi prospésné a co nikoliv. Diky témto kritériim si umi Iépe vybirat suroviny pro
piipravu pokrmu a sestavit jidelni¢ek. Tito lidé se cCastéji vyvaruji riznych diet a
konzumaci pfipravki pro snizeni hmotnosti. (35)

Pti vybéru potravin by jedinec mél dbat predevSim na kvalitu, nikoli na kvantitu a
cenu. Tvrzeni, ze surovina za niz$i cenu je méné kvalitni, nemusi byt vzdy pravdiva.
Tuto rozliSovaci schopnost by méli déti ziskavat od utlého v&ku, proto je dualezité

zatadit spravny zpusob stravovani do vychovy.(36)

1.3.6 Vyziva déti

Stravovaci a pitny rezim vyznamné ovliviiuji schopnost zaki 1épe se koncentrovat
na vyklad béhem celého Sestihodinového vyucovani ve skole. Spravna vyziva zajistuje
dusevni i télesnou pohodu, pii které na né¢ neptisobi zadné rusSivé pocity hladu nebo
zizng. (36)

1.3.6.1 Mladsi skoldci — deti 7 — 10 let

Mladsi skolaci jsou déti v obdobi, které je klidnéjsi z hlediska jejich rtistu. Toto

obdobi je velice rizikové zvlasté pii navykani Spatnych stravovacich navykl a tyto
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styl, kterému jsou navykli celé své détstvi, musi vyménit za sedavy zplisob zZivota. (36)

V tomto véku by se do spravnych navyki stravy méla zapojit skola spolecné
s rodi¢i. Déti by mély den zacinat snidani. Snidan¢ je ovSem v mnoha rodinach hekticka
a Casto uspéchana. Nékdy ani nesnidaji, napiji se v rychlosti vody, dzusu nebo coly.
Velmi dtlezité je naucit dité, aby se stravovalo i béhem vyucovani, nejen v dobé obéda.
Rodi¢e by méli kazdy den vymyslet pestré svaciny napi. ovoce s jogurtem, chléb se
zeleninovou oblohou nebo mrkvovy salat s ofechy. Svacinu netvofi jen pokrm, nybrz i
napoj. Nabidka napojii by méla byt rovnéz pestra, nemél by byt jeden napoj kazdy den,
ale napoje pravidelné¢ stiidat. (27)

Svacina déti neni vzdy zdravd a pestrd. V mnoha piipadech ji tvoifi suSenky,
c¢okolada a hlavné nedostatek piti. V disledku toho jsou déti Casto unavené, malo
koncentrované na vyklad vyucujiciho a stézuji si na bolest hlavy. (36)

Obédy ve skolni jideln€¢ budou feSeny v nésledujici kapitole.

Odpoledni svacina je zavisla na aktivité ditéte. Pokud dit€¢ v odpolednich hodinach
sportuje, je vhodné do svaciny kromé ovoce a zeleniny zaradit napiiklad kousek chleba,
jogurt nebo miisli ty¢inku. (36)

K veceti ditéti postaci napiiklad vydatnéjsi polévka. (36)

1.3.6.2 Starsi skoldci — Zaci 11 — 15 let

Starsi zaci se dostavaji do obdobi puberty, tedy opétovného rtistu a pohlavniho
dospivani. V tomto veéku divky pierustaji své spoluzaky a Casto zacinaji i jejich prvni
menstruace. Chlapci pohlavné zraji az mezi 14. a 15. rokem, toto obdobi je provazeno
fyziologickymi a anatomickymi zmé&nami, respektive rustem. (37, 36)

Star$i zaci maji Casto neustaly hlad. Rostouci organizmus si vyZaduje porce jidla
podavané Castéji. Svainy témto détem se zdaji trapné a po rodi¢ich vyZzaduji penize,
aby si mohli koupit sva€inu. Idedlni svacinou jsou podle nich hranolky, brambirky ¢i

parek v rohliku. Radi se stravuji ve fast-foodech nebo ve Skolnich automatech, zajimaji
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se o vegetarianstvi a jsou znacné¢ ovlivnény reklamou a sdélovacimi prostiedky.
ZkuSenosti ukézaly, ze veCer pfipraveny saldt je pro dit¢ atraktivnéj$i nez chléb
S maslem a saldamem. Hitem mezi svacinami je plnéna tortilla. K piti je mozné ratolesti
nabidnout nealkoholické mojito, ledovy ¢aj nebo zakysany mlé¢ny napoj. (36)
Odpoledni svacina je opét zavisla na druhu aktivity ditéte.(36)
Vecete by méla byt vybirana podle chuti ditéte, napiiklad masovy steak se

zeleninou. (36)

1.3.6.3 Obédy u zaki

Obédy u déti jsou velmi Casto diskutované téma. Zvlastni skupinu zahrnuji obédy
ve Skolni jideln€. Obecné plati, ze vSechny jidelny, které zajistuji Skolni stravovani, by
své pokrmy meély ptizplisobit détem a hlavné vatit zdravé podle norem racionalni
vyzivy. Existuji doporucené jidelni listky jak pro déti predSkolniho, mladsiho Skolniho
veéku, tak pro déti starSi a dorostence. Tyto normy rovnéz stanovuji energetickou
hodnotu a skladbu jidelniho listku. Teorie se vSak v nékterych Skolnich jidelnach znacné
1i$1 od reality. Komfortem ve Skolnich jidelndch by méla byt volba ze dvou pokrmii,
které by si dité pfedem zvolilo. Diilezitost béhem obéda maji i polévky, kterym se déti
Casto vyhybaji. V tomto piipadé¢ hraji diilezitou roli rodice a pedagogicky dozor, kteti by
stravovani. Soucasti obéda je 1 vhodné zvoleny napoj. (35)

Obédy o vikendech by mély byt piizpiisobeny zvyklostem rodiny. Déti by mély byt
vedeny uz od utlého veéku k tomu, aby soucdsti obéda byly zeleninové salaty nebo
bohaté zeleninové piilohy. U starSich déti mohou byt pfilohy k masu nahrazeny
zeleninovym saldtem nebo duSenou ¢i grilovanou zeleninou. Sladka jidla by méla byt

vafena maximalné€ jednou za tyden. (35)
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1.3.6.4 Pitny a stravovaci rezim ve Skole

Lidsky organismus tvoifi 60% vody, proto je optimalni piijem tekutin velice
dilezity pro spravny prubéh metabolickych reakci, kryti energetickych potiteb pro
fyzicky vykon. (35)

Z4ci maji vice moznosti jak spravné dodrzovat pitny rezim ve vyuce. Patii sem
vlastni napoj z domu, voda z vodovodu, Skolni napojové automaty nebo dovoz napoju
ze Skolni jidelny. (35)

Distribuci napoji ze Skolni jidelny mizeme oznalit jako velice pozitivni. Dalsi
klady spoc¢ivaji v mnozstvi poskytovaného napoje, jeho kvalité nebo cenové vyhodnosti.

rwr

Tento zptsob zajisténi napoje s sebou piinaSi i naroky na organizaci a persondlni
zabezpeceni ze strany Skoly. Jevi se vSak jako daleko zdravéjsi a Zaklim prospésSnéjsi
nez naptiklad napojové automaty. (35)

I ve stravovani béhem vyucCovani maji zaci a Skoly hned tfi moznosti. Prvni
moznosti jsou domaci svaciny, dalsi alternativou je stravovani ze Skolnich automati a
posledni moZnosti je vyuzivat svaciny ptipravované skolni kuchyni. (33)

V porovnani téchto moznosti jsou nejvhodnéjsi bud’ doméaci svaciny, nebo svainy
ptipravené Skolni kuchyni. Posledni jmenované jsou vyvazené, pestré a hlavné Cerstvé.

Diky tomu jsou v pokrmu obsazeny vSechny zékladni potraviny doplnéné o kvalitni

napoj. (33)

1.3.7 Nezdrava jidla mladeze

V pribehu poslednich nékolika let se nejvice sleduje nutricni hodnota stravy a jeji
zdravotni nezavadnost. V bézném Zivoté se vSak vSichni soustfedi na chut'ové vjemy.
Chut je velmi dilezita pro celkovy prozitek z jidla a vlivem chutovych bunék plni jidlo
i dalsi funkce nez pouhé nasyceni. U déti se obecné piedpoklada, ze rady konzumuji to,
co jim chutna. Tyto pochutiny vSak ve vétSin¢ piipadli nespadaji do zisad zdravé

vyzivy. Nyni nastava otazka, zda davat ditéti to, co mu chutna, nebo dbat na vyzivové
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normy. (33)

Z vyzkumu, ktery byl proveden v ramci studie ELSPAC v oblasti Brna vyplyva, ze
zhruba 40 % polozek odpovida zdravé vyzivé a 60% polozek ji neodpovida. (33)

Do prvni dvacitky jidel se veSla Cerstva syrova zelenina ¢i jogurt. Ale naptiklad
cerealni vyrobky jsou az na 36. pticce, ryby na 46., lusténiny na 50. a tepelné upravena
zelenina az na 53. (33)

Nejmén¢ oblibena jidla jsou vnitinosti, sadlo a lusténiny. (36)

Déti nejcastéji vyhledavaji Cerstvé ovoce, pizzu, cokoladu, ovocny dzus, zmrzlinu,

hranolky. Ov§em bonbony a chipsy se umistily az na 13. a 14. mist¢. (38)

1.3.7.1 Hranolky

Brambory jsou znamou ptilohou, obsahuji velké mnozstvi vody a draslik. Détem by
se mély podavat brambory dikladné ocisténé a zbavené vSech zelenych mist. Zelena
mista obsahuji jedovaty glykosamid solanin. Glykosamid solanin se zni¢i vafenim. Déti
by nikdy nemély ujidat syrové brambory, ktera jsou syté kvili obsahu Skrobu, ten
syrovy je nestravitelny. Uplné nevhodné jsou pro déti smaZzené hranolky. Lepsi upravou
pro déti jsou hranolky pecené v troube. Hranolky by se nikdy nemély podavat s dal§imi

smazenymi pokrmy.(36)

1.3.7.2 Sladkosti

V soucasné dobé je na trhu mnoho potravin, které obsahuji velké mnoZzstvi cukri.
Velky vliv na jejich konzumaci maji média. Slazené a pteslazené jsou v dnes$ni dob¢ i
mléka a mlééné vyrobky. Dal§im ldkadlem jsou sladké limonédy, susenky, bonbony,
cokolady. VSechny uvedené vyrobky jsou plné cukri, mnohdy obsahuji i kofein.
Planovang jsou umistény v obchodech v urovni détskych o¢i a u pokladen, aby se na né

pfi nakupu nezapomnélo.(34, 39)
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Nejen ve sladkostech se skryva cukr, napf. 1zice nékterych kecupi obsahuje asi 4 g
(cca 1 cajova lzicka) volného cukru. Plechovka limonady, kterd je slazend cukrem
obsahuje az 40 g (10 1zi¢ek) volného cukru. (34)

Odolnost dospélych vii¢i prosbam déti je nejcastéji velmi nizka. (39)

1.3.8 Vyzivové davky pro déti

V tomto v€kovém obdobi dochazi k pomalejSimu vyvoji a rdstu ve srovnani
s predSkolnim v€kem. Potieba Zivin se na jednotku hmotnosti snizuje, naopak celkova
potieba energie pfitom roste a to piedeviim svyssi télesnou aktivitou. V Ceské
republice je dobfe zaveden systém Skolniho stravovani, jenz poskytuje nejen potiebné

Ziviny a energii, ale zaroven vychovava rodice i stravniky. (40)

Tabulka ¢. 1 Doporucena skladba obéda u Skolnich déti [g]. (40)

Potravina 7-9 let 10-12 let
Napoj 250 280
Brambory, ryze, téstoviny 220 270
Lusténiny 11 13
Zelenina 150 170
Maso 30 35
Ryby 75 90
Oleje, tuky 10 12
\ejce 10 12
Chléb (napt. k polévce) 8 10
Ovoce 8 10
MlIéko, mléEné vyrobky 11 13
Sladkosti (sladké pokrmy) 8 10
Riizné 11 13
Velikost porce (bez napoje) 480 600
Obsah energie (kcal) 480 600

35




1.4 Skolni stravovani

1.4.1 Historie $kolniho stravovani

Kofteny skolniho stravovani sahaji zhruba do konce 2. svétové valky. Postupem
Casu se stalo Skolni stravovani centralné fizené, toto fizeni pietrvalo dodnes a je
svétovym unikatem. (40)

V roce 1963 vstoupila v platnost vyhlaska o $kolnim stravovani, v niz stalo, zZe
stravnikovi ma uhradit takovou davku energie a Zivin, ktera mu v daném Case nalezi.
Nyni je tato sluzba na velmi vysoké urovni, kterou nam mohou ostatni staty jen zavidét
a mohou nami inspirovat. (40)

S civilizacnimi nemocemi se potykaji ve vSech statech, avSak pravé jako prevenci
v boji s obezitou v détském veéku lze jednozna¢né oznacit Skolni stravovani. Rozvoj
obezity u déti md za nasledek, ze se mnohé staty snazi déti motivovat ke Skolnimu
stravovani. Evropské staty vynakladaji zna¢né finan¢ni prostiedky, aby ztidily a zavedly
fungujici systémy Skolniho stravovani. (41, 42)

Ve Skole travi déti pomérné velkou ¢ast dne. Déti si zde utvareji nové postoje, uci
se novym vécem vcetné stravovacich navyka. Z toho vyplyva skutecnost, ze skola se
stava mistem, které muze ovlivnit zdravi déti po cely zivot. Rodice a Siroka vetrejnost
po skolni jidelné pozaduji, aby dit€¢ vychovavala ke zdravému zivotnimu stylu. Chtéji,
aby se ve Skolnich zafizenich vatilo zdraveé, z Cerstvych surovin a aby déti vedly
ke spravnym stravovacim navykdm. Soucasné je jim i vytykano, ze malé stravniky
dostate¢n¢ nemotivuji a nenauci je konzumovat veSkeré potraviny, zvlasté ty zdravé.
(43) Podle piedstav rodict, by tak Skolni jidelna méla piebirat dokonce vychovnou

funkci.
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1.4.2 HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point

Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodd je preventivni
postup k dosazeni zdravotni nezavadnosti potravin a ptipravovanych pokrmi.
Je zalozen na kontrolach produkti, které spocivaji ve vytvoreni kontroly nad procesem
vyroby, manipulace se surovinami v prostiedi pracovniky tak, ze se vzniku nebezpeci,
které by mohlo ohrozit zdravi zékaznika, vyhyba.(44)

Hlavnimi zdroji ndkazy jsou syrové maso a ryby, ptidni bakterie (v obili

a zelenin¢). Ke kontaminaci miize také dojit napfiklad prostfednictvim Spinavych
rukou pracovnika v kuchyni. (45)

Kriticky kontrolni bod se nachdzi vSude, kde mulze dojit ke kontaminaci,
znehodnoceni nebo snizeni kvality pfepravovanych ¢i uchovavanych potravin. Pro
kazdy kontrolni bod, je stanovena jind veli¢ina kontroly. Ve vétSiné piipadi lze
monitoring CCP nejlépe dosahnout pomoci fyzikalnich a chemickych testi, a
prostiednictvim vizualnich pozorovani. Mikrobiologické kritéria hraji roli v ovéteni, ze
celkovy HACCP systém funguje. Systém je mozny aplikovat v nasledujicich oblastech:

- stavebni a technické provedeni provozu a vodniho zdroje

- systém skladovani — kontrola pfijmu a skladovacich prostor

- fad udrzby technologického zatizeni

- revize veskerych spottebict, které jsou pod elektrickym napétim

- souhrn $koleni pracovnikt

- vyuziti manuall — sanitacnich adt, dezinfekce, odstraniovani odpadu.

Vyhodnoceni rizik a odstranéni mozné kontaminace potravin se vyuZzije pro
praktické sestaveni schématu, ve kterém rozdélime rizika podle ptivodu:

- biologickd mikrobidlni (viry, bakterie, plisn¢)

- chemicka (zbytky saponatli, mydel)

- fyzikalni (zbytky obalii, vlasy, nehty).

Kvalitativné se méni vztah k ¢istoté lidi, pracovniho prostfedi a zdzemi. Zvolené
postupy upravuji tfeci plochy mezi kontaktnimi osobami a vzhledem a chuti pokrmu.
(43, 46,47)
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1.4.2.1 Zasady systému Kritickych bodii

Nejprve se provede analyza nebezpeci. Nasledné se vymezi systém sledovani
kritickych bodii. Pfedposlednim krokem je urceni napravnych opatifeni a ovérovacich
postuptl. Jako posledni krok je nutné vsSe zapsat do dokumentace. Diagramy vyrobnich

procesu jsou piilozeny v Piiloze ¢. 3. (48)

1.4.3 Jidelni listky

Zajistit nutriéné vyvazené, malo finanéné narocné, chutné a lakavé obédy
pro stravniky Skolnich jidelen je velice obtizné. Velky duraz je kladen na dodrzovani
energetické a biologické hodnoty stravy. Snizovani ptijmu tukl je dilezZité. Pfijem by
vSak nemél klesnout ve spotiebnim kosi pod 30 %. Tuky hraji dilezitou roli pro nas
organismus, proto by nemély byt vypustény ze stravy. Dalsi dilezitou slozkou potravy
jsou sacharidy. AvSak cukr obsazeny V napojich, které jsou détem poskytovany, by se
mél eliminovat. (49)

Kuchaiky $kolni jidelny by mély ptihlizet k tomu, komu je jidlo servirované. Plati
urcité rozdily v chuti jidel, které jsou podavany détem v matefskych Skolach a
studentim na stfednich Skolach. Malému ditéti by nemél byt podavan pokrm pftilis
osoleny, okofenény a jinak vjemové vyrazny. Organismus ma tendenci si na néj snadno
piivyknout. Objevuje se mnoho vyrobku, které mohou slouzit k dochucovani pokrmii.
Je vSak nezbytné nutné tyto piipravky pouzit az tehdy, kdyz se odd¢€li obédy pro déti
Z matetské Skoly a nejmladsi Zaky zékladni Skoly. (49)

Ditlezitost je kladena i1 na rGznorodost pokrmi ve vztahu ke konzistenci,
technologické uprave, barevnosti a chuti. V jednom dnu by neméla byt napiiklad
kombinace bramborové kase s mletym masem a krémovou polévkou. Ptiprava masa by
méla byt také obménovana nejen pecenim, dusenim, smazenim, gratinovanim, ale také
by stravnici neméli cely tyden dostavat maso upravené na kostky nebo naopak pouze

platky. Nekombinovat svétlé polévky se svétlymi omackami napt. koprova polévka je
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tak nevhodna v kombinaci se svickovou omackou. Idedlni také neni druhy den po gulasi
do jidelniho listku zafadit gulaSovou polévku. Pokrmy s nepfili§ vyraznou chuti
kombinovat s pokrmy vyraznymi, napf. nudle a knedliky nesypat pernikem nebo
kakaem, ale mletymi ofisky, makem ¢i tvarohem, jako dopln€k je vhodné zvolit Cerstvy
ovocny salat. Skolni jidelny by k jidlam mély podavat i rtizné doplitky a pfitom
vyuzivat nabidky sezonnich a regionalnich potravin.(49)

Pestrost ve stravé je dulezitd z hlediska dosazeni dostatecného piisunu Zzivin,
vitamini a mineralnich latek. Do jidel by mély byt zatazovany vSechny druhy mas,
z4dny by nemél byt opomijen. Nemélo by byt upfednostiiovano vepirové maso nad masy
dietnimi. Uzeniny do jidel zahrnovat minimalné. Pravidelné stfidat pfilohy, pficemz
nejvetsi procentudlni zastoupeni by mély mit brambory. Ke kazdému jidlu by méla byt
podavana zelenina, nejlépe v syrovém stavu a v jednom dni neopakovat stejnou
potravinu napi. lusténinovou polévku a lusténinu jako hlavni jidlo. Do jidelni¢ku zafadit

vice ryb a lusténin. (49)

1.4.3.1 Alergeny

V prosinci roku 2014 veslo v u€innost Natizeni Evropského parlamentu a Rady EU
¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim. Podle tohoto
nafizeni jsou vyrobci potravin a pokrml povinné informovat stravniky o obsazenych
alergenech, jejichz seznam je v nafizeni uveden. Stravnici by méli byt upozornéni nejen
tésné pred konzumaci jidla, ale jiz pied jeho moznosti objednani. Ve Skolnich jidelnach
musi byt na jidelnim listku u jednotlivych pokrmii oznacen alergen obrazkem nebo
¢islem. (50)

V praxi si vedouci kuchatka, kterd sestavuje jidelni listek, musi zjistit alergeny
ze surovin od dodavateld. I kdyz téméf kazdé potravina je schopna zplsobit alergickou
reakci, Natizeni €. 1169/2011 uvadi tento seznam alergeni: (51)

1 obiloviny obsahujici lepek (1/1 pSenice, 1/2 Zito, 1/3 je€men, 1/4 oves, 1/5
Spalda, 1/6 kamut nebo jejich hybridni odridy a vyrobky z nich)
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2 korysi a vyrobky z nich

3 vejce a vyrobky z nich

4 ryby a vyrobky z nich

5 jadra podzemnice olejné (arasidy) a vyrobky z nich
6 s6jové boby (s6ja) a vyrobky z nich

7 mléko a vyrobky z né&j

8 suché skorapkové plody, tj. mandle, liskové ofechy, ofechy (8/1 mandle, 8/2
liskové ofechy, 8/3 vlaSské ofechy, 8/4 keSu ofechy, 8/5 pekanové ofechy, 8/6
para ofechy, 8/7 pistacie, 8/8 makadamie a vyrobky z nich)

9 celer a vyrobky z nich

10 hoi¢ice a vyrobky z ni

11 sezamova semena (sezam) a vyrobky z nich

12 oxid sifi¢ity a sifi¢itany (ve vyssich koncentracich)
13 vI¢i bob (lupina) a vyrobky z néj

14 mekkysi a vyrobky z nich (51, 53, 52)

Seznam alergenti je ptilozena v Ptiloze €. 3.

1.4.3.2 Polotovary

Vyrobky, které jsou jiz v urcitém stupni opracovani, miZzeme nazvat polotovary
nebo také pohotové potraviny, opracované suroviny, piedpfipravené potraviny a
V posledni dobé jako konvenienci. Tyto potraviny maji Setfit Cas pii piipravé
jidla. (49, 55)

Vyhodou polotovart je jeho rychlé zpracovani. Setii nejen Cas, ale i misto, nemusi

40



byt odd€leny pracovni plochy pti myti, ocisténi a samotném zpracovani jednotlivych
surovin. (55)

Nevyhodou polotovari je vysoky obsah soli, kofenicich latek a riznych
dochucovadel, hlavné glutamanu sodného. Bez pfidani glutamanu sodného stravnici
povazuji pokrm za malo atraktivni a tim odmitaji potraviny a pokrmy, které jsou méné
vyrazné, konzumovat. (56)

Polotovar lze definovat jako surovinu, ktera Setii Cas, energii a predevSim praci.
Za polotovar je mozné oznacit napt. té€stoviny, sterilovand, zmrazend a susena zelenina a
ovoce, zmrazend ¢i chlazena driibez, délené dribezi maso, kuchynsky opracované, popt.
porcované jateni maso, listové tésto, predsmazené vyrobky a samoziejmé jsou to i
predvarfené lusténiny a ryZze nebo dehydrované smési. (57)

Pouzivani predvarenych lusténin a smési na piipravu tést, nebo predsmazenych
hranolkli, zmraZenych porci rybiho a driibeZiho masa, sterilizované, zmraZzené a suSené
zeleniny je ve Skolnich jidelnach bézné. Nejde o to co, ale jak Casto a jaké mnozstvi je
pouzito. Otazka visi nad dehydratovanymi smésmi, ze kterych se pfipravuji rizné
polévky, omacky, moucniky, riizné sterilované omacky, zalivky. Vyrobki je na nynéjSim
trhu mnoho, proto neni mozné je vSechny specifikovat. (57)

Jidelny, které vati pro nejmensi stravniky, tedy pro mateiskou Skolu by se mély
vyhybat pouzivani vyrobkli s obsahem glutamanu sodného, vys§im obsahem soli a
kofeni, sdjové omacky, worcestru. Pro zaky na prvnim stupni je mozné tyto suroviny
pouzit, ale v omezené mife. Je zadouci vynechat ostré a palivé kofeni. Zaci na druhém

stupni mohou mirn¢ paliva a kotfenéna jidla konzumovat, opét ale v rozumné miie. (57)
1.4.4 Spotrebni koS ve Skolnim stravovani
Spotfebni koS stanovuje poZadavky, které maji spliiovat jidla, jeZ jsou podavana
ve Skolni jidelng. Plnéni spotiebniho koSe legislativné vyplyva z vyhlasky ¢. 104/2005

Sb. O Skolnim stravovani. Jsou stanoveny urcité skupiny potravin, kterym je hlidana

jejich spotieba na zaka a den. Jsou jimi maso, ryby, mléko, mlé¢né vyrobky, tuky
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volné, cukry volné, zelenina, ovoce, brambory, lusténiny. Vykazovanim spotiebniho
kose jidelna dokumentuje, jak plni doporuceni. Spotiebni koS se pocita za uplynuly
mésic z toho, co bylo vydano (moznost kontroly vydejkou). (57, 58)

1.4.4.1 Jak by mél spotrebni kos vychdazet

Tabulka ¢. 2 Doporuéené plnéni spotiebniho kose (57, 59)

Druh potravin Tolerance dle vyhlasky
Maso 75 -125%
Ryby 75 - 125%
Mléko 75— 125%
MIlécné vyrobky 75 - 125%
Tuky volné Max 100%
Cukr volny Max 100%
Zelenina Vice nez 100%
Ovoce Vice nez 100%
Brambory 75 - 125%
Lusténiny Vice nez 100%

1.4.4.2 Nedostatky spotrebniho kose

Mnozstvi zivo€iSnych tukl je nadmérné, naopak rostlinnych tukli je do stravy
zahrnuto méng. Stejné jako se nefe$i mnozstvi obilovin, pfestoZe jsou vyznamnym
zdrojem sacharidli. Spotfebni koS§ je situovany pouze na nakup surovin, dal se netesi
jejich Cerstvost, a kvalita. Stejné jako u polotovart, ve kterych je skryto mnozstvi tuki a
cukrl, jenz se ve vykazech neobjevi. Jako dalSi nedostatek lze uvést pitny rezim

ve skolni jideln€. Spotifebni ko§ vilbec nefesi slazené napoje, které jsou béhem obéda
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konzumovany a ve kterych jsou obsazeny volné cukry. Naopak nefe$i osolenou vodu

z brambor, ktera se vyléva nebo tuk ktery se pi'i smazeni nespotiebuje. (60)
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2 Cile prace

C1: Zjistit dodrzovani postupit HACCP v ramci vyhotoveni a expedovani pokrmui.
C2: Porovnat pInéni potravniho kose mezi jednotlivymi skolami.

C3: Zjisténi subjektivni spokojenosti.
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3 Metodika

V nésledujicich kapitolach se vénuji zpracovani a vyhodnoceni vysledki prizkumu,
ktery se uskutecnil na péti zdkladnich Skolach ve dvou krajich, v Jihomoravském kraji a
v Kraji Vysoc¢ina z hlediska kvality Skolniho stravovani.

Prvni ¢ast prace je vénovana odborné tématice a konkrétné stravovani déti a
vyzivovym doporucenim, zpracovani kritickych bodu HACCP, sledovéani spotfebniho
kose, sestavovani jidelnich listkli. Informace jsem cerpala z odbornych knih, ¢lankt a
webovych stranek instituci, které se vénuji nejen Skolnimu stravovani, dale ptispévku,
které se vztahuji k této problematice.

V kapitole Vysledky jsem zpracovala aktudlni informace o jideln¢ Zakladni skoly a
mateiské Skoly Budkov, Zakladni Skoly Jemnice, Zékladni a matetské Skoly JeviSovice,
Zakladni a matetské Skoly Kravsko a Zakladni Skoly Prazska Znojmo. Teoretické
poznatky jsem aplikovala do praxe, po smluvenych konzultacich s ftediteli skol a
s vedoucimi Skolnich jidelen. Pti téchto konzultacich byly pfedany interni informace a
dokumenty souvisejici s jednotlivymi zatizenimi a souhlas se zvetejnénim potfebnych
informaci pro zpracovani diplomové prace. Pii dalSich navstévach Skolnich zafizeni,
konkrétné kuchyni, jidelen, skladovacich prostor mi bylo umoznéno poftidit obrazovou
fotodokumentaci.

Béhem pobyti ve Skolnich kuchynich, jsme si s vedoucimi Skolnich jidelen
vyménovaly informace tykajici se dané problematiky. Kazd4a vedouci mé informovala,
jakym zptisobem a kdy méfi teplotu jidel, aby piedchazeli mozné kontaminaci potravin.
Pravidelné ptfi dochucovani jidel, pfed vydejem jidel i béhem vydeje pracovnici
ve vSech kuchynich méfi teploty pokrmt a piipadné provedou napravnd opatteni. Pouze
kuchatky v zakladni Skole Budkov méfeni provadi také v dobé, kdy jsou pokrmy
ukladany do termonddob na doporuceni Krajské hygienické stanice kraje Vysocina,
uzemniho pracoviSté Tiebi€. Za ucelem méfeni byly pouZity teplomery. Namétené
teploty svédomité zapisovaly do pfedem vyhotoveného protokolu.

Pti sledovani plnéni potravinového kose jsem pouzila materidly, které mi poskytly
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vedouci Skolnich jidelen. V kazdém zatizeni jsem pozadala o vypisy za dva konkrétni
mésice, konkrétné zaii a fijen.

Na zékladé plnéni spotiebniho kose jsem vyuzila také poskytnutych jidelnich listka
za mésice zafi a fijen a zhodnotila tak pestrost nabizenych potravin a samotnou skladbu
jidelnich listka.

V diplomové praci je vyuzito dvou dotaznikovych Setfeni. Prvnim vyzkumnym
souborem se stali zaci a ucitelé druhého stupné zakladnich Skol. Anketou bylo
zjiStovano subjektivni hodnoceni vydavanych pokrmt v jidelnach zakladnich skol.
Anketa je prezentovana a vyhodnocena prostifednictvim tabulek a grafi. Druhym
vyzkumnym souborem se staly vedouci Skolnich jidelen. Byly jim kladeny otazky
tykajici se piipravy, uchovani a zpracovani surovin a Uprava jidla. Anketa je

prezentovana a vyhodnocena prosttednictvim tabulek a grafti.
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4 Vysledky

4.1 Kuchyné ZS a MS Budkov

Kuchyné zékladni Skoly Budkov byla zfizena v roce 1973. Rekonstrukce probihala
od dubna do srpna v roce 2005. Nachazi se ve star$i ze dvou budov zékladni Skoly,
spole¢né s druzinou, jazykovou tfidou a tfidami pro prvni stupen zakladni Skoly.

V kuchyni jsou zaméstnany dvé pracovnice - kuchatka a vedouci jidelny, kterad
zérovenl vypomahd pii pfipravé pokrmi. Pracovnice jsou pravidelné Skoleny a maji
dostatecné znalosti z hygienického minima, o bezpecnosti a ochrané zdravi pii praci,
Skoleni o pozarni ochrané, rovnéz se ucastni Skoleni systému kritickych bodl a
hygienickych zasad.

Jidelna zéakladni Skoly obstarava pokrmy nejen pro zaky zakladni Skoly a jejich
vyucujici, ale 1 pro déti z materské Skoly. Denné Skolni kuchyné uvaii primérné 90
obédu. Kapacita jidelny dovoluje uvarit denné az 100 obedu.

Matetska skola se nenachazi ptimo v budove zdkladni Skoly, nybrz stoji samostatné
Vv parku. Svaciny a obédy se do matefské¢ Skoly dovazeji na specidlné upraveném
dvoukolovém voziku. V matefské Skole je vestavéna piipravna, ve které dochazi
k ohfevu jidel, aby pokrmy spliovaly vydejni teploty, tudiz systém kritickych bodu
HACCP.

Ke kuchyni patii i skladovaci prostory a jidelna. V jidelné miize soucasn¢ obédvat

28 stravniku.

4.1.1 Popis provozu kuchyné

Skladovaci prostory patfici ke kuchyni zakladni Skoly mizeme rozdé&lit na sklad

suchy, vlhky, mrazici, sklady bez zvlastnich narok a sklad brambor.
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Pti vstupu do kuchyné zakladni Skoly se ocitneme na chodbé, pies kterou mizeme
vejit do kuchyné nebo pokracovat do skladu.

Chodba je vybavena skiini, ve které je uloZzeno méné pouzivané nadobi, stolkem
a vahou, kde se vazi suroviny ke zpracovani.

Prvnim skladem po pravé ruce je sklad mrazici. Zde nalezneme n¢kolik mrazicich
pultd, ve kterych se uchovava mrazené rybi, kufeci, vepfové a hovézi maso, v dalsich
chladicich boxech jsou ulozeny kompoty, salaty a zelenina. Je zde uloZeno 1 balené
mléko.

Vedle mraziciho skladu je piipravna zeleniny a sklad brambor. Je zde umisténa také
Skrabka na brambory. Na specidlnich rostech se zde skladuji brambory. Stény skladu
jsou obloZeny do vysky 1,5 m omyvatelnymi obklady, na protéjsi stran¢ vedle dvefi je
zaveSeno umyvadlo. Podlaha je rovnéz z omyvatelnych obkladt.

Nasleduje sklad pro uchovani prazdnych obalii, naptiklad prazdnych zavatovacich
sklenic, kanistrii od $t'av, ptepravek aj.

Ve skladu zeleniny je uloZeno na policich v pfepravkach Cerstvé dovezené ovoce a
zelenina.

Na konci chodby jsou dvete pro piijem zboZi a odvoz zbytkti nebo tuki.

V levé ¢asti chodby jsou dvefe, které vedou do suchého skladu. V ném jsou
na velkych policich ulozeny balicky soli, mouky, cukru, riznd koteni, téstoviny, ryze,
hof¢ice a jiné balené potraviny. Vedle regali stoji chladnicka slouzici k uchovavani
cerstvych vajec.

Do tuklidové mistnosti zaméstnanci ukladaji Cistici a dezinfek¢ni prostiedky. Sklad
je opét oblozen do vysky 1,5 m. Krom¢ obycCejného umyvadla je zde 1 vylevka a
automaticka pracka.

Kazdy sklad je vybaven nasténnym teplomérem a vlhkomérem. Teploméry jsou
umistény ve vSech chladicich 1 mrazicich zafizenich. Police a regdly slouzici k uloZeni
potravin jsou omyvatelné a snadno Cistitelné.

Satna pro personal je vybavena kuchyiiskou linkou, uréenou k myti osobniho
nadobi, umyvadlem pro osobni hygienu, skiiitkami k uloZeni pracovniho i civilniho

obleceni, sedacim nabytkem ke stolovani a plynovymi kamny.
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Soucasti tohoto zazemi pro zaméstnance je WC. Hygienické zafizeni je vybaveno
umyvadlem s tekoucipitnou vodou, jednorazovymi papirovymi utérkami a
odpadkovym uzaviratelnym kosem. Samotné WC je prostorové oddéleno mistnosti

od ostatnich ¢asti provozovny.

4.1.2 Kuchyné

Jako druha byla kontrolovana kuchyi. Soucasti vybaveni je mycka k myti bilého
nadobi, dva nerezové diezy k myti cerného nadobi s dvéma zasobniky na vodu. Kuchyn
je zasobovana pitnou vodou z vefejného vodovodu.

Nasleduje koutek k vytloukdni vajec, pracovni misto na hrubou piipravu masa
S nerezovym diezem, s pitnou teplou i studenou vodou. Oboji je doplnéno umyvadlem
rovnéz s pitnou teplou a studenou vodou a trhacimi papirovymi ru¢niky.

Déle se zde nachéazi misto pro piipravu svacin a vydejni stul.

Nasténné umyvadlo u dveti s tekouci pitnou teplou a studenou vodou slouzi k myti
rukou pfi zaSpinéni v jinych usecich kuchyné. Je doplnéno jednorazovymi utérkami a
odpadkovym koSem.

Soucasti vybaveni je elektricky robot a odpadkovy koS na papir. Hned vedle stoji
elektrickd smazici panev a elektricka tiitroubova pec s elektrickou stoli¢kou a plynovym
sporakem.

Uprostired mistnosti stoji pracovni stil pro ptipravu moucnych jidel a jidel z masa.
Pti piipravé masovych pokrmi byvad rozprostien ubrus z PVC umyvatelny a
dezinfikovatelny. Ubrus byva pouzivan ziidka, protoze piiprava masa se vétSinou
provadi v useku hrubé piipravy masa.

Vétrani v kuchyni je zajisténo jak vétracimi zafizenimi, tak ptirozené okny se
sitémi proti hmyzu.

Podle sloZeni isekll na provozovné je ziejmé, ze nedochazi ke kiizeni jednotlivych

provozil. Jednotlivé tkony jsou oddéleny i ¢asove.
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4.1.3 Skolni jidelna

Jidelna na zakladni skole Vv Budkové je vybavena umyvadlem, trhacimi
jednorazovymi utérkami a odpadkovym kosSem, coz zajistuje osobni hygienu stravnik.
Stoly a zidle jsou omyvatelné a dezinfikovatelné. Jidelna je nové vymalovana. Podlaha
je pokryta protiskluzovymi omyvatelnymi dlazdicemi a je nove zrekonstruovana.

Jidelna je opatfena okny se sitémi, ktera slouzi k ptirozenému vétrani.

4.1.4 K¥iZeni Cistého a necistého provozu
4.1.4.1 Postup dennich praci

6.30 hod. vydej surovin a potravin ze skladovacich prostor.

6.30 — 6.50 hod. vytloukani vajec do tést a mletych masovych smési a ostatnich
vajecnych hmot. 6.50 — 7.00 hod. kuchaiky ptepravuji zeleninu z hrubé ptipravy
na pracovni plochu urcenou pro €isté opracovani zeleniny. Od 7.00 — 7.30 hod. ista
piiprava zeleniny. 7.30 — 8.30 hod. se omyvaji masa a probiha Cista pfiprava masa. (61)

8.00 — 8.30 hod. dohotoveni masa na pracovni desce urcené pro syrové maso (napf.
zabaleni zavitki, ptackt, rolad apod.), dalsi zpracovani masa napt. pomoci kuchynského
robotu — miseni, vloZeni masa piimo do nadoby ke svafeni na plynovém sporaku nebo
na plechu v t¥itroubové peci. 8.00 — 8.30 hod. ptiprava sva¢in pro MS, studena kuchyné,
pomazanky — zpracovavano na samostatné plose urcené pro tento ucel a okamzity vydej
do MS. 8.30 — 10.00 hod. tepelna Gprava — vafeni, pefeni a smaZeni masa, vafeni
zeleniny (brambor a jin€), duSeni ryze, pfiprava surovin na vateni polévky, vareni caje,
kakaa nebo ptiprava $tavy, ptiprava zeleninovych salati. 10.00 — 10.30 hod. dohotoveni
(cezeni, pasirovani, mixovani atd.), dochuceni a koneCna uprava (zahustovani,
provaieni, porcovani) jidel. 10.30 — 11.30 hod. myti ¢erného naddobi a nadobi pouZzitého
za provozu. 11.30 — 14.50 hod. myti bilého stolniho nadobi, pouZziti mycky na nadobi.
13.00 — 14.50 hod. domyvani provozniho nadobi, tklid, myti podlah, sanitace. (61)
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4.1.4.2 Vydej pokrmii a dovoz surovin

8.30 — 8.45 hod. - vydej sva¢in do MS

10.45 — 13.00 hod. - vydej obédu

10.45 — 11.00 hod. - vydej jidel do jidlonosica

11.00 — 11.15 hod. - vjdej obédt do MS

11.00 — 13:00 hod. - vydej obédu pro zakladni skolu (61)

Tabulka €.3 Dovoz surovin do Skolni kuchyné (61)

Piijem surovin Den Hodina
Zelenina Utery 7.30 —8.00
Potraviny Patek 11.00 — 12.00
Maso Ctvrtek 11.00 - 12.00

4.1.5 Dodavatelé zbozi a nakup zbozi

Tabulka ¢. 4 v Piiloze ¢. 1 ukazuje ptehledné dovozce surovin do $kolni jidelny ZS
a MS Budkov.

Do jidelny zakladni Skoly se objednava jak syrové, tak i chlazené ¢i mrazené maso
a masné vyrobky. Tyto vyrobky jsou ukladany dle navodu na uchovavani na obalech.
Kuchovavani syrového, chlazeného masa slouzi oznacena chladnicka k tomuto ucelu
urcend. Je vybavena teplomérem ukazujicim teplotu od 2 °C do 4 °C uvnitt chladnicky.
Chladici zafizeni je téZ pouZito na rozmrazovani masa, podle charakteru baleni trva 2 —

3 dny a musi se s timto faktem pocitat. (63)
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4.1.6 Technologické postupy

Diagramy jsou neustale ovéfovany v praxi. Nékterd sledovani kritickych bodi se
méti pouze namatkové, ale presto se zapisuji. Kdyby ovSem dochazelo k nesplnéni
sledovanych teplot, musi byt provedena uprava a znovu musi byt stanoven kriticky bod.
Namétené hodnoty se zapisuji do ptipraveného protokolu. Pracovnici Skolni kuchyné
dokazou urcit, kdy jsou meze a hodnoty v kritickych bodech vyhovujici ¢i nevyhovujici.
(63)

Pro kazdy kriticky bod jsou vypracovdvana ndhradni opatieni, kterd jsou schopna
uvest kriticky bod do zvladnutého stavu. S vyrobkem v nezvlddnutém stavu se pocitd
jako se zlikvidovanym. Nikdy se vSak nesmi stat, Ze se dostane az ke stravnikovi.
Vedouci skolni jidelny sepiSi zépis o nezvladnutém vyrobku a jeho likvidaci. (63)

V mateiské Skole, kde pti ptevozu jidel dojde k prudkému snizeni teplot pokrmt
hlavné v zimnich mésicich, je povinnost s jidlem nakladat tak, aby teploty nabyly
pozadovaného stupné teploty po dobu 5 minut. (63)

Pro ptiklad uvadim: omacka klesne na teplotu 62 °C, je zapotiebi ji neprodlené
ohrat na vyssi teplotu a to tak, ze pfi vydeji musim mit 63 °C a na talifi 60 °C. (63)0

Pti nizsi teploté po prevozu je potieba u pokrmu provést regeneraci po dobu 5
minut na 75 °C. Tepelna uprava pokrmu trva nejméné 5 min. pii 75 °C. T¢ézZ regenerace
pokrmu ¢i dohfev na pozadovanou teplotu trva 5 minut pii 75 °C. Udrzovaci teplota

pro vydej je minimaln¢ 63 °C. (63)

4.1.7 Uchovavani pokrmii a jejich vydej stravnikim

Pfi rozvozu, ptepravé nebo uvadéni do obchu jsou produkty chranény
pfed mikrobidlni kontaminaci, zneCiSténim nebo jinym naruSenim zdravotni
nezdvadnosti. Teplé pokrmy urcené k pfimé konzumaci se vydavaji nejdéle do 4 hodin
od dokoncenti jejich tepelné tpravy. Do této doby se zapocitava cas potiebny pro findlni

upravu pokrmtl, plnéni do piepravnich nddob, rozvoz a piepravu, pti dodrZzovani teplot,

52



které jsou stanoveny vyhlaSkami. Pokud nelze tuto skutecnost zajistit, je zapotiebi
pokrm znovu ohtat na ur¢enou teplotu nebo naopak dochladit. Po dobu rozvozu, vydeje,
ale 1 pfepravy musi byt zajisténa teplota jidel nejméné 63 °C. K ovéfovani a zapisovani
dochazi v misté ukladani do prepravnich obalti a v misté dovozu pii vydeji v MS.
Tepelna uprava jidel byva zpravidla dokonéena v 10.30 hod. Posledni vydej stravy
probiha nejpozdéji v 13.00 hod. Vydej do piepravnich nadob do matetinky a stravnikiim
zakladni Skoly je pfizptisoben reZimu Skolni jidelny. Pokud teplé pokrmy nejsou vydany
ve lhité, jsou nasledné vylouceny z dal§iho pouZiti ve stravovacim zatizeni. Stejné jako
pfi nedodrZeni stanovenych teplot musi byt pokrm zlikvidovan a musi se vést o tomto
kroku zapis. (63)

Zvlastnosti je vydej studenych pokrmii v mateiské Skolce. Jedna se predevSim
o svaliny a presnidavky. Tyto zhotovené pokrmy nejsou pro vyrobnu ani vydejnu
kritickym bodem. JelikoZ je dodrZovan ¢as dohotoveni piresnidavky a je dodrzovan i Cas
navazujici na odvoz pokrmu. Tudiz se bez cCasové prodlevy dostane pokrm
ke stravnikovi. (63)

Zeleninové salaty se vyrabi z dostateCné¢ vychlazenych surovin s pfidavkem octa,
jsou ihned po dohotoveni odvdzeny do mateiské Skoly a urCeny k piimé spotiebé
stravnikovi. Zbylé salaty jsou ulozeny do chladnicky, ktera byla zfizena za timto
ucelem. Teplota v chladni¢ce je kontrolovana teplomérem a pohybuje se okolo 4 — 6 °C.
Ulozené salaty se podle zkusSenosti pracovnic nestaci vychladit na pozadovanou teplotu
8 °C, nebot jsou diive zkonzumovany nez vychlazeny. Zjisténa skutecnost vSak neni
zévadou, jelikoz vyhlaska 602/2006 Sb. stanovi, ze studenym pokrmem se rozumi
potravina kuchynisky upravena ke spotieb¢ za studena a je uchovavana v chladu po dobu

uvadéni pokrmu do ob&hu, rozvozu nebo piepravy. (63)

4.1.8 Zhodnoceni jednotlivych kroki kritickych boda

Rozmrazovini masa probihda v chladicim zafizeni pii 4 °C, coz je ovéfeno

teplomérem. Chladnicka je ur¢ena pouze k tomuto ucelu. Kriticky bod je vypustén. (64)
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Maso — tepelnda uprava 04. 02. 05 - Pii samotné tepelné uprave je kriticky bod
vypustén, nebot’ piiprava masa probihd pti teplotach 100 °C az 350 °C, na které je
ttitroubova elektrickd pec podle technickych parametri vyrobce upravena. Tepelnd
uprava probihda 1 hodinu 30 minut. Pfi pravidelném méteni bylo dokazano, Ze teplota
presahuje 80 °C pii ptipravé v troubé v jadru pokrmu. Ke konci ptipravy se do pokrmu
7adna dochucovadla a jiné ingredience neptidavaji. (63)0

Zvladnuty je téz kriticky bod pfi upravé masa vafenim ¢i dusenim na spordku.
Vateni pokrmu (omacek) trva asi jednu az dvé hodiny a teplota takto vafené¢ omacky
dosahuje az 96 °C. (64)

Vyjimku tvofi omac¢ky ptipravované ve vodni lazni napf. koprova, kienova a;.
U téchto je kriticky bod u tepelné tUpravy doporucen, nebot takovd omacka nevairi
varem a jistota, ze teplota odpovida teplotam ur¢enych vyhlaskou, neni zajisténa. (64)

Masné vyrobky tepelnda uprava 04. 03. 02 - U masnych vyrobkd byl rovnéz
vypustén kriticky bod u tepelné¢ upravy, protoze piiprava téchto vyrobkli probiha
v elektrické peci, kde je teplota, jak jiz bylo zminéno, od 100 °C az 350 °C. Teplena
uprava masnych vyrobkii probiha cca 90 minut, tim je zaruena nezavadnost pokrmu.
teploty naméfeny mnohem vétsi. (64)

Masné vyrobky tepelné¢ zpracované ¢i zpracované za studena a jejich vafeni ve
vodé ¢i dusSeni je situace obdobna jako u pfipravy v troubé. Pouze hodnoty byly pii
vareni naméfené mnohem vyssi. Pohybovaly se okolo 90 °C. (64)

Piilohové knedliky tepelna uprava 04. 06. 05 - U ptilohovych knedliki, respektive
pii jejich vareni byly naméfeny teploty v jadru knedliku po 15 minutach varu 86 °C.
Diky vy$Sim teplotadm, které jsou dostacujici, a minimalni 20 minutovy var zarucuje
fadné provareni knedlikl, byl vypustén v tomto bod¢ kriticky bod. (64)

Rovnéz bylo zjisténo, Ze otevirdni panve na vatfeni knedli a méfeni teploty, které
trva asi 1 minutu, je dosti nevhodné, protoze knedlik se z vrchni strany ochlazuje a tim
dochazi k jeho sraZeni. Navic méfeni teploty v horké pafe pfi drZeni teploméru neni
piijemné na ruku, kterd provadi méteni. (64)

Teplota pokrmu se sleduje po dohiati, po upravé na platky a pii vydeji do
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termonadob, pfi vydeji a uschové. Pro samotné knedliky neni vysoka teplota vhodna,
protoze dochazi k pfiliSnému napafeni a k jejich caste¢nému znehodnoceni, co se
estetického vzhledu a senzorické kvality jidla tyka. (64)

Sladké pokrmy tepelna uprava 04. 10. 07 - Peceni sladkych jidel probihd v troubé
pti teplotach vyssich nez 100 °C. V jadru peciva je ke konci tepelné tpravy teplota veétsi
nez 85 °C. Doba peceni sladkého pokrmu trvd minimdln¢ 20 minut (dle druhu
moucného jidla). (64)

U jednotlivych kouskl jako jsou kolace, makovky, vdolky a podobné byly
namétfeny hodnoty Vv samotném jadru sladkych pokrmil 82 °C a vyssi i pesto, Ze doba
peceni neni del§i nez 15 minut. (64)

V disledku ovétenych teplotnich hodnot a na doporu€eni poznatki ze Skoleni 27. 5.
2004 konaného v Ttebici je kriticky bod u tepelné tpravy sladkych pokrmii zrusen. (63)

Pfi méfeni bylo zjiSténo, ze vytazenim plechu ztrouby a méfenim dochazi
k ochlazeni kynutého peciva. To se pak zacne srazet pod vlivem studeného vzduchu a
dochazi tak k ¢astecnému znehodnoceni peciva. (64)

Studené pokrmy chlazeni surovin 15. 01 - Na zaklad¢ vyhlasky ¢. 137/2004 Sb.
byl kriticky bod vypustén u chlazeni surovin. Prvotni surovina ma byt pouze
vychlazena. Po upravé ma byt chlazend minimalné na 8 °C. Za timhle Ucelem je
k dispozici chladni¢ka na chlazeni vyrobku studené kuchyné s teplotou 2 °C — 4 °C.
Teploty jsou ovéfovany teplomérem. (64)

Studené pokrmy dochlazeni a uschova 17. 01 - V této provozovné dochazi
k dochlazovani pokrmi jen ve vyjimecnych situacich. Nebot’ studena kuchyné se tyka
ve veétsSing pripadt pomazéanek do matefské skoly. Ptipravené suroviny jsou vychlazené,
nasledné dochucené, upravené a vymichané. Pomazéanka je ihned po vyrobé mazdna na
pecivo a to je okamzité ukladano do uzaviratelnych nadob. (64)

Pracovnice, kterd je povétena pievozem a vydejem pokrmil ptfichdzi pfesné na Cas
Vv urcené dobé& stanovené v fadu prace. Vyhotovené a uloZené piesnidavky ihned odvazi
V uzavienych nerez termonddobach. Cesta do matetinky trva asi 3 minuty pési chiize.
Po piijeti do MS se tyto pokrmy ihned podavaji malym stravnikéim. Neni tedy zadna

asova prodleva mezi pifpravou a vlastnim vydejem. Teplota mezi vydejem ze ZS a
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vydejem v MS byla rozdilnd pouze o 2 °C. Nevydané pokrmy v mateiské §kolce se
ithned likviduji do odpadovych uzaviratelnych nadob. Pokud dojde k prodlouzeni ¢asu
mezi kone¢nou piipravou a vydejem do gastronddob, uklada se pfipraveny pokrm
Vv uzaviené nadobé do chladni¢ky urcené k chlazeni vyrobki studené kuchyné. Teplota
Vv chladnicce se pohybuje v rozmezi 2 — 4 °C, ta byla ovéfena teplomérem az do doby
vydeje. (63)

U zeleninovych salatii a tvarohovych kréma jsou kritické body sledovany méfenim
a teploty jsou zapisovany. (64)

Zelenina a ovoce piiprava 14. 01. 02 - Cista piiprava ovoce a zeleniny je v zafizeni
jidelny Zékladni Skoly Budkov opravdovy problém. Neni koutek pro tuto piipravu ani
dfez na myti zeleniny a ovoce. Tato Cinnost je vSak oSetfena tak, Ze je vymezeno misto
v kuchyni pro tuto pfipravu a na omyti jsou pouzivany dvé velké platové misy, které jiz
neslouzi k jinému ucelu. Nedochazi tedy ke kontaminaci a kiizeni provozu a nehrozi
z4dné riziko nédkazy nebezpe¢nymi mikroorganizmy. (64)

Sterilované suroviny otevirani obali - Vzitym hygienickym systémem a
dlouhodobou praxi pracovnic ve Skolni jideln¢ zhstava tento kriticky bod opravdu
kriticky, protoZe obal i obsah je vZdy nutno vizualné¢ prohlédnout a zkontrolovat obsah
zrakovymi 1 ¢ichovymi smysly. Potraviny s naruSenymi obaly a Spatnymi obsahy jsou

likvidovany a vedeny o téchto krocich zaznamy. (64)

4.1.9 Sledovani hodnot kritickych bodu

Pravidelné méteni teplot se zapisuje do pfedem vyhotovenych protokolli s ndzvem
»Sledovani hodnot kritickych bodi*. Do protokolu se zapiSe datum, ¢as méteni, vyrobni

krok, popis, opatfeni a podpis osoby, kterd méfeni provadéla. Nameétené hodnoty

kritickych bodi jsou zapsany v tabulce €. 5 v Ptiloze €. 1.
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4.1.10 Nakladani s odpadem

Odstranovani organického a anorganického odpadu je provadéno prubézné béhem
pracovni smény a v¢as. Na odpady nejsou k dispozici skladové prostory. Bézné odpadky
jsou pribézne¢ odnaSeny do popelnic mimo budovu provozovny a zbytky jidel a
ostatnich potravin jsou po ukonceni pracovni smény ihned odnaseny zaméstnankyni
Skoly jako krmivo pro doméaci zvifata. Tato pracovnice byla poucena, Zze organicky
odpad odnasi na vlastni zodpovédnost, nebot’ v ném mohou byt kosti i jiné tvrdé a ostré
predméty. MliZze vSak 1 dojit k nedopatieni, ze se do takového odpadu dostane vidlicka
¢1jiny nebezpecny predmét. Na odpady jsou pouzivané dva vyménné kbeliky s viky. Do
provozovny se vraci vymyty a vydezinfikovany, o ¢emzZ je rovnéz zaméstnankyné
poucena. (63)

Systém odvozu organickych odpadu je tedy zabezpecen tak, ze nedochazi k jeho
hromadéni, plesnivéni a hnilob€, vnikani Skodlivych a epidemiologicky zavaZznych
¢lenovct a dalSich zivoc¢ichii. Samoziejmé je vyloucena kiizova kontaminace. (63)

Na odbér organického odpadu je sepsana smlouva, na bazi této smlouvy je vybiran
poplatek. Potraviny, produkty a predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti
V provozovné personal neuchovava. Vyjimku tvoii osobni ndkupy potravin a ostatniho
zbozi pro svoji potfebu. Za timto ucelem a pro nasledné ulozeni slouzi Satna pro
zaméstnance. Skladovani potravin a produkti neur¢enych pro ucel stravovaci sluzby je
tedy umisténo mimo provoz vyroby, piipravy a ob¢h potravin. Nedochézi ani ke kiizeni
Cistého a necistého provozu. (63)

Pouzité prepalené tuky jsou uchovavany v uzaviratelnych sklenénych nadobach,
které si po zazddani odvazi firma Daruel DobSice. Spoluprace je doplnénd rovnéz
smlouvou pro odbér tukd. Zde jsou dohodnuty rizné podminky odbéru podle

ptislusnych vyhlasek, napf. pouzité tuky se nesmi pouzit na krmeni zvifat. (63)

57



4.1.11 Zajisténi vody a kanalizace v provozu

V provozovné je po celou dobu pfipravy pokrmi zajisténa minimalné¢ 80 °C tepla
pitna voda. V celé provozovné je zajisténa voda pitna.

Skolni jidelna je pfipojena na vefejny vodovod. Rozvody vody jsou bez moznosti
zpétného nasavani do téchto systémi. Vzorky vody odebira hygienicka stanice
S uzemnim pracovistém Ttebi¢ nejméné 1 krat za tyden.

Provozovna neni napojena na kanalizaci. VeSkeré odpady vedou do jimky, ktera je
pravidelné vyvéaZena s vyloucenim kontaminace potravin. Jimka na tuky je umisténa

mimo prostory, kde dochazi k nakladani s potravinami.

4.1.12 PInéni spotiebniho koSe

Jak skolni jidelna plnila spotfebni ko§ v mésici fijnu v roce 2014, je znidzornéno

V tabulce ¢. 6 a 7.

Tabulka &. 6 Spotiebni ko§ za mésic zaFi 2012 ZS a MS Budkov (66)

Skup. potravin MJ | Norma Skute¢nost Rozdil Skut v %
Maso 92004 104269 12265 113,33
Ryby 14345 14270 -75 99,48
Mléko 169178 88970 -80208 52,59
Mlécné vyrobky 30676 22542 -8134 73,48
Tuky volné 19400 23895 4495 123,17
Cukry volné 23832 16421 -7411 68,90
Zelenina 129765 170977 41212 131,76
Ovoce 114055 117679 3624 103,18
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Brambory 182103 253540 71437 139,23
Lusténiny 13238 23706 10468 179,08
Maso rostlinné 0 0 0 ---
Vejce 0 0 0 ---
Ostatni 0 0 0 ---
Tabulka &. 7 Spotiebni ko§ za mésic fijen 2014 ZS a MS Budkov (66)
Skup. potravin MJ Norma Skutecnost Rozdil Skut v %
Maso 96941 97785 844 100,87%
Ryby 15166 12400 -2766 81,76
Mléko 182739 90604 -92135 69,58
Mlécné vyrobky 32665 32645 -20 99,94
Tuky volné 20439 20084 -355 98,26
Cukry volné 25250 16354 -8896 64,77
Zelenina 137368 138453 1085 100,79
Ovoce 120751 55494 -65257 75,96
Brambory 190358 267100 76742 140,31
Lusténiny 13939 19783 5844 141,93
Maso rostlinné 0 0 0 ---
Vejce 0 0 0 ---
Ostatni 0 0 0 ---
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4.1.13 Pestrost jidelnich listki

Skladba potravin, z nichz jsou jednotliva jidla uvafeny jsou uvedeny v tabulkach

¢.8 az 14.

Tabulka ¢. 8 Shrnuti vydavanych pokrmi za mésic zaii a fijen 2014 ZS a MS Budkov

(67)

Jidelni listek ZS a MS Budkov - Polévky

Z4i1 - skutenost | Rijen - skutenost | Doporuceni v mésici
Zeleninova 13 13 preferovat (12x)
Lusténinova 4 3 3X -4x
Vyvar ) 4 4umirnéné
Obiln¢ zavarky 4 6 4x

Tabulka &. 9 Shrnuti vydavanych pokrmii za mésic zafi a fijen 2014 ZS a MS
Budkov (67)

Jidelni listek ZS a MS Budkov - Hlavni jidla

Z4i1 - skutenost | Rijen - skutenost | Doporuceni v mésici
Dribez, kralik 6 7 3X
Ryby 3 2 2x
Veptové 7 6 4x
Hovézi 2 1 5X
Bezmasé, nesladké, Ius. |2 1 4x
Uzeniny 1 0 max. 1
Sladké 2 2 2X
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Tabulka ¢. 10 Shrnuti vyddvanych pokrmil za mésic zaii a fijen 2014 ZS a MS
Budkov (67)

Jidelni listek ZS a MS Budkov - Piilohy

74t - skuteCnost | Rijen - skuteGnost | Doporuéeni v mésici

Brambory 7 7 5x
Bramborova kase 1 0 2X
Téstoviny 2 4 3X
Ryze 5 3 4x
Houskové knedliky 4 3 2X
Bramborové knedliky 0 1x
Pecivo 1 1 -

Tabulka &. 11 Shrnuti vydavanych pokrmi za mésic zaii a fijen 2014 ZS a MS
Budkov (67)

Jidelni listek ZS a MS Budkov - Zelenina

Zari - skutecnost | Rijen - skutecnost | Doporuceni - frekvence v mésici

Cerstva 7 9 8Xx

Tepelné opracovana 5 2 4x
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Tabulka ¢. 12 Shrnuti vyddvanych pokrmil za mésic zaii a fijen 2014 ZS a MS
Budkov (67)

Jidelni listek ZS a MS Budkov - Ovoce

Zafri - skute¢nost  |Rijen - skute¢nost |Doporuceni v mésici

Cerstvé 9 4 -

Tepeln¢ opracované 1 0 -

Tabulka &. 13 Shrnuti vydavanych pokrmil za mésic zafi a fijen 2014 ZS a MS
Budkov (67)

Jidelni listek ZS a MS Budkov - Doplngk

Zaf1i - skute€nost | Rijen - skute¢nost |Doporuceni v mésici

Moucnik 0 0 -

MIlécny vyrobek 1 1 -

Tabulka &. 14 Shrnuti vydavanych pokrmi za mésic zafi a fijen 2014 ZS a MS
Budkov (67)

Jidelni listek ZS a MS Budkov - Napoje

Z4ii - skuteGnost | Rijen - skutenost | Doporuéeni - frekvence v mésici
Caj 11 10 -
Mlécny 1 1 -
Neslazeny - voda 0 0 kazdy den

Denni skladba menu v jideln¢ ZS a MS Budkov v mésicich zafi a fijen je uvedena

Vv tabulkach ¢. 15 az 23 v Priloze ¢&. 1.

62




4.2 Kuchyné ZS a MS Jevisovice

Kuchyné ZS a MS v Jevisovicich byla ziizena v 50. letech 19. stoleti. Rekonstrukce
probéhla v minulych letech, podle platnych smérnic EU. Skolni kuchyné s jidelnou je
mozno nalézt v ptizemi budovy Komenia, kde sidli v prvnim patie i matefska skola.

Ve Skolni kuchyni jsou zaméstnany ¢tyfi pracovnice. Vedouci jidelny kucharkam
vypomahd pii pripravé a dohotoveni jidel. VSechny jsou pravidelné¢ proSkolovany
Z hygienického minima o bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci, Skoleni o pozarni
ochrang, rovnéz se ucastni skoleni systému kritickych bodi.

Skolni kuchyné vaii nejen pro zaky a jejich pedagogy pii zakladni $kole, ale
zajistuje 1 svacinky, obédy a presnidavky détem v matetské Skole JeviSovice. Denné
kuchatky vafi v priméru 250 obé&di a 80 doplitkovych jidel (piesnidavka, svadina MS).
Kapacita skolni jidelny je az 270 obédi.

Svaciny a presnidavky se do matefské Skoly donaSeji. Déti jidlo konzumuji
v jidelné MS. Cast pouzitého nadobi se myje na misté v piipravné a &ast se vraci k myti
do skolni kuchyné. Na obédy se déti s pedagogickym dozorem piesouvaji do Skolni

jidelny.

4.2.1 Popis provozu kuchyné

Aby bylo mozné projit do skladovacich prostor, je zapotiebi ve $kolni jidelnd ZS a
MS JeviSovice projit jidelnou. V tzké chodbé je nékolik dvefti, které vedou do skladi.
Prvni dvefe vedou do suchého skladu, ve kterém jsou uloZeny lusténiny, mouka, koteni,
mléko, téstoviny, hoicice, kecup, zavafeniny a jiné suroviny. Ve skladu je teplota nizsi
nez 24°C, tudiz vném muze byt skladovano i mléko. Dalsim skladem je sklad
dezinfek¢énich a Cisticich prostiedkt, ktery je opatfen vylevkou. Nésleduje skladova
mistnost, vniz dochdzi k opracovani brambor ve Skrabce. Dalsi sklad slouZi
k uchovavani ovoce a zeleniny. Ty jsou skladovany v plastovych piepravkach.

V mrazicim skladu stoji dva mrazaky, v nichZ je ulozené maso. Poslednim skladem je
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sklad obalii, ve kterém se shromazduji prazdné¢ zavarovaci sklenice a plastové
prepravky. Kuchaiky maji k dispozici denni mistnost, v niz je standardni vybaveni,

konkrétn¢ mala kuchyniska linka se dfezem, stolek s zidlemi.

4.2.2 Kuchyné

Pti vstupu do kuchyné Skoly po praveé strané stoji dievéné police, ve kterych jsou
uloZeny talife, misky a tacy. Pod vydejnim okénkem jsou vany slouzici k vydeji.
U sbérné¢ho okénka je umisténa mycka nddobi a diezy k myti ¢erného nadobi. Zvlastni
usek urceny K vytloukani vajec je obloZen obklady a v jeho blizkosti je umisténo
umyvadlo s dezinfek¢nim mydlem a jednordzovymi papirovymi utérkami. Dalsi
stavebné oddé€lenou Casti je tisek pro zpracovani masa. V tomto useku jsou uloZeny i
difevéné podlozky pro porcovani syrového masa. V kuchyni je n€kolik pracovnich
ploch. Na kazdé¢ z nich se provadi urcity vyrobni krok pfi ptipravé pokrmu. Plochy jsou
oddéleny, tudiz nedochazi ke kiizeni Cistého a necistého provozu. Uprostied kuchyné
jsou umistény sporaky, trouby, varna, kotel a smazici panev. V kuchyni je umisténa

vzduchotechnika.

4.2.3 Skolni jidelna

Pti vstupu do Skolni kuchyné¢ se musi nejprve projit Skolni jidelnou, ktera je
pomérné prostornd. V levé Casti je opatfena umyvadly s tekouci teplou vodou, mydlem a
jednorazovymi papirovymi utérkami a odpadkovym koSem. Osobni hygiena stravnik
je dostatecné zajiSténa. Stoly a zidle jsou snadno omyvatelné a dezinfikovatelné, na

stolech jsou polozeny ubrusy s omyvatelnym povrchem. Podlaha je pokryta linoleem.
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4.2.4 KtiZeni Cistého a necistého provozu

4.2.4.1 Postup pri zpracovani potravin

Vedouci skolni jidelny si stanovila nékolik zdsad k zabezpeceni zdravotni
nezavadnosti potravin, kterymi Se persondl v kuchyni tidi. Do Skolni jidelny jsou
vybirdny a dovadzeny takové potraviny, které jsou po technologickém zpracovani
zdravotné nezdvadné. (68)

ZvySena pozornost je vénovana provafeni potravin. Dodrzuji zdsadu, okamzZit€¢ho
vydeje pokrmi stravnikim po jeho kompletnim zhotoveni. Po uvateni jidla dba
personal i na rovnomérné zchlazeni jidla. Mnohd onemocnéni z potravin vznikla
ulozenim jesté teplého jidla do chladnicky, tudiz jeho nestejnomérnym zchlazenim.
Mikroorganismy se v chladnic¢ce mnozi, jelikoZ stied jidla ma teplotu vyssi o vice nez
10°C. (68)

Pracovni plochy museji byt oddéleny, aby nedoslo ke kiizeni mezi pokrmy
uvafenymi a syrovymi. Mikrobialni kontaminace se §ifi 1 prostiednictvim kuchynského
zatizeni. Kuchyniské zdzemi a pomticky museji byt udrzovany v naprosté Cistot¢. (68)

Potraviny jsou uskladnény v prislusnych skladech potravin a jsou dostate¢né
zabezpeCeny pied hmyzem, hlodavei a jinymi zvifaty, kterd jsou casto nositeli
choroboplodné mikroflory zplisobujici rizna onemocnéni. (68)

Pouzivani kvalitni pitné vody je dulezité pro piipravu potravin. Voda je odebirana
Z obecniho vodovodniho zdroje. Ziizovatel, mésto JeviSovice, provadi pravidelné

rozbory vody.(68)

4.2.4.2 Vydej pokrmit a dovoz surovin

6.20 - odneseni varnice s ¢ajem do tiidy Pohadka
6.30 - odneseni vérnice s ¢ajem do tfidy Sluni¢ko, Klubicko
8.30 - odneseni pfesnidavky do tfidy Pohadka
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8.40

8.45

9.15
10.45-11.00
11.15-11.45
11.45-12.10
12.15-12.40
13.00 -13.20
14.00

14.10

14.15

14.30

- odneseni presnidavky do tfidy Slunicko

- odneseni presnidavky do tfidy Klubicko

- posbirani pouzitého nadobi (drobny inventaf, jako jsou tacky,
sklenicky, misky aj. se omyji ve vyhrazeném prostoru piipravny
stravy. Plastové dozy a konvice se odnaseji a umyvaji ve Skolni
kuchyni pro pouziti na odpoledni svacinu.)

- vydej do jidlonosich

- vydej obédu tfidé Pohadka — 28 déti

- vydej obédu tfidam Slunicko, Klubicko — 40 déti

- vydej 1. stupen

- vydej 2. stupen

- odneseni svaciny do tfidy Pohadka

- odneseni svaciny do ttidy Slunicko

- odneseni svaciny do tfidy Klubicko

- posbirani pouzitého nadobi (sbirdni nadobi je provadéno
postupné v potadi ve tiidé Pohadka, Slunicko a Klubicko. Drobné
veéci jsou umyty ve vyhrazeném prostoru piipravy jidel a varnic.
Plastové dozy, konvice jsou odneseny a umyty v kuchyni Skolni

jidelny. (69,70)

Suroviny pro piipravu jidel jsou do Skolni jidelny pifivazeny podle aktualni potieby.

Vedouci jidelny nema piesné stanovené dny a ani hodiny pro dovoz surovin.

4.2.5 Technologické postupy

Vytvofena schémata HACCP, jsou kazdodenné vyuzivana. V piipad€ zjisténi, Ze

nastavené teploty nejsou dodrzovany, by byla okamzité provedena Uprava a stanovil by

se novy kriticky bod. Pravidelna méfeni, ktera jsou provadéna béhem vydeje stravy, a to

celkem tfikrat, ve stanovenych hodinich slouzi pro kontrolu. Namétené hodnoty se
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zapisuji do protokold. (71)
Skolni jidelna ma vypracovanou Metodiku zavedeni systému kritickych bodu.
Tento vypracovany manual slouzi pii ptipravé jidel poskytovanych Skolni kuchyni. Jsou

Vv ném vymezeny kritické body, vypracovana opatieni ke kritickym bodim.(71, 72)

4.2.6 Hodnoceni jednotlivych kritickych bodu

Skolni jidelna se #idi platnou vyhlaskou & 161/2004 Sh., o zpisobu stanoveni
kritickych bodd, dale vyhlaskou ¢. 602/2006 Sb., 0 hygienickych pozadavcich na
stravovaci sluzby a o =zisadach osobni a provozni hygieny pii Einnostech
epidemiologicky zavaznych, vyhlaskou &. 196/2002 Sb. tykajici se ovétovacich
postuptl, nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, které stanovuje
obecné zasady a pozadavky potravinového prava, Clanek 6 ukladd povinnost provést

analyzu rizik a stanovit kritické body. (72)

4.2.7 Uchovavani pokrmi a jejich vydej stravnikiim

Pokrmy jsou uchovavany tak, aby nedoSlo k mozné mikrobialni, fyzikalni, ¢i
chemické kontaminaci. Jidla podavana studena, jsou skladovana v chladicich
zafizenich. Strava, ktera byla kontroln¢ méfena ke konzumaci, minimalné 60°C na taliii,
je regenerovana vzdy na teplotu vyssi. (72)

4.2.8 Sledovani hodnot kritickych bodii

Obédy nejsou nikam pievazeny, proto je zachovani jejich teploty snaz$i nez

Vv jinych sledovanych jidelnach. Teploty jsou kontrolovany v 11:00 hod., kdy jsou

vydavany mateiské Skole, dale ve 12:00, tedy v dobé ptichodu prvniho stupné a
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v 13:00 hod. Kdy na obé&d dochézi i stravnici druhého stupné zakladni Skoly. Béhem
vSech tfi kontrolnich méfeni teplota dosahuje nejméné 60°C na talifi. Pokud by se tak
nestalo, dochazi k napraveé. (72) Tabulka ¢. 24 v Priloze ¢. 1 udava Sledovani hodnot

kritickych bodt v prubéhu dne. (73)

4.2.9 Nakladani s odpadem

Odpad je odvazen z provozovny pravideln€. Drobné odpadky jsou odnaseny do
popelnic mimo provozovnu Skolni jidelny. Zbytky jidel jsou kazdy den likvidovany.
Nedochazi k moznému skladovani, k hromadéni, plesnivéni a hnilobé, vnikéani
Skodlivych a epidemiologicky zavaZnych clenovci a dalSich zivo€ichd. Je vyloucena
kiiZovéa kontaminace.

Pouzité piepalené tuky jsou odvazeny ze Skolni jidelny na zakladé Dohody o
odbéru pouzitych rostlinnych oleji. ZS a MS uzaviela dohodu s odbératelem HH
Corporation Jan Horak, vyroba oleji, konkrétné se zastupcem odbératele, tedy VO

COKO Citonice Milanem Vecefou. (74)

4.2.10 Zajisténi vody Vv provozu

V celé provozovné je zajistén dostatek pitné tekouci vody. ZS a MS se $kolni
jidelnou jsou napojeny na veiejny obecni vodovod. Rozbory vody jsou provadény

zfizovatelem zafizeni.

4.2.11 Plnéni spotifebniho kose

PInéni spotiebniho koSe ve skolni jideIn€ je zndzornéno v tabulkach 24 a 25.
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Tabulka &. 24 Spotiebni ko§ za mésic zati 2014 ZS a MS Jevisovice (75)

Skup. potravin MJ |Norma Skutecnost Rozdil Skut v %
Maso 275347 221540 -53807 80,046
Ryby 42925 30656 -12269 71,42
MIléko 511125 290840 -220285 56,90
Mlééné vyrobky | 88861 68259 -20602 76,82
Tuky volné 61829 39053 -22776 63,16
Cukry volné 68221 56604 -11617 82,97
Zelenina 400404 307160 -93244 76,71
Ovoce 350196 394479 44283 112,65
Brambory 580010 481590 -98420 83,03
Lusténiny 42982 29379 -13603 68,35
Maso rostlinné 0 0 0 ---
Vejce 0 0 0 ---
Ostatni 0 0 0 ---

Tabulka &. 25 Spotiebni ko§ za mésic fijen 2014 ZS a MS Jevisovice (75)

Skup. potravin MJ | Norma Skute¢nost Rozdil Skut v %
Maso 254259 209505 -44709 82,42
Ryby 39532 30360 -9172 76,80
Mléko 462355 252800 -209555 54,68
Mlécné vyrobky 81202 84654 3452 104,25
Tuky volné 56877 40135 -16742 70,56
Cukry volné 62644 66666 4022 106,42
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Zelenina 368107 287609 -80498 78,13
Ovoce 321479 290510 -30969 90,37
Brambory 537121 364580 -172541 67,88
Lusténiny 39589 29166 -10423 73,67
Maso rostlinné 0 0 0 ---
Vejce 0 0 0 ---
Ostatni 0 0 0 ---

4.2.12 Pestrost jidelnich listki

Skladba potravin, z nichZ jsou jednotlivé suroviny uvaieny, je uvedena v tabulce

€. 26 az 32. Pestrost jidelnich listkt je k dispozici v tabulkéch €. 33 az 41 v Ptiloze €. 1.

Tabulka &. 26 Shrnuti vydavanych pokrmii za mésic zati 2014 ZS a MS Jevisovice

(76)

Jidelni listek ZS a MS JeviSovice - Polévky

Zari - skute¢nost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Zeleninova 11 12 preferovat (12x)
Lusténinova 6 4 3X -4x

Vyvar 4 6 umirnéné
Obilné zavarky 3 6 4x
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Tabulka &. 27 Shrnuti vydavanych pokrmii za mésic zati 2014 ZS a MS Jevisovice

(76)

Jidelni listek ZS a MS Jevisovice - Hlavni jidla

Zafi - skutec¢nost Rijen - skute&nost Doporuceni v mésici
Dribez, kralik 6 5 3X
Ryby 2 2 2X
Veptové 6 6 4x
Hovézi 2 1 5X
Bezmasé, nesladké, lus. 2 3 4x
Uzeniny 5 2 max. 1
Sladké 2 2 2X

Tabulka &. 28 Shrnuti vydavanych pokrmii za mésic zati 2014 ZS a MS Jevisovice

(76)

Jidelni listek ZS a MS JeviSovice - Piilohy

7411 - skute¢nost Rijen - skute¢nost Doporuceni v mésici

Brambory 4 2 5x
Bramborova kase 4 4 2X
Téstoviny 3 3 3X
Ryze 3 3 4x
Houskové knedliky 2 3 2X
Bramborové knedliky 1 1 1x
Pecivo 3 3 -

71




Tabulka ¢. 29 Shrnuti vydavanych pokrmi za mésic zaii a fijen 2014 ZS a MS

JeviSovice (76)

Jidelni listek ZS a MS JeviSovice - Zelenina

Zafi - skute¢nost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Cerstva

10

6

8x

Tepeln€ opracovana

4

4

4x

Tabulka &. 30 Shrnuti vydavanych pokrmil za mésic zafi a fijen 2014 ZS a MS

Jevisovice (76)

Jidelni listek ZS a MS Jevisovice - Ovoce

Zari - skuteénost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Cerstvé

9

9

Tepelné opracované

Tabulka &. 31 Shrnuti vydavanych pokrmi za mésic zafi a fijen 2014 ZS a MS

JeviSovice (76)

Jidelni listek ZS a MS JeviSovice - Doplngk

Zari - skute¢nost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Moucnik

3

3

Mlécny vyrobek

1

4
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Tabulka ¢. 32 Shrnuti vydavanych pokrmi za mésic zaii a fijen 2014 ZS a MS

JeviSovice (76)

Jidelni listek ZS a MS Jeviovice - Napoje

Zafi - skute¢nost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Caj 22 20 -
Mléény 1 4 -
Neslazeny - voda 0 0 kazdy den

4.3 Kuchyné ZS Jemnice

Kuchyn& Zakladni $koly v Jemnici byla ziizena v roce 1994. Skolni kuchyné je
vybavena podle platnych smérnic EU. Skolni jidelna s kuchyni se nachazi na vychodni
stran¢, kde spolecné s ni jsou i ucebny, ateliér VV, cvicnd kuchyné, dievodilna,
kabinety, socidlni zatizeni, skladové prostory a plynova kotelna. (77)

Ve skolni kuchyni je zaméstnano celkem 6 pracovnikli. VSechny kuchaiky jsou
pravideln¢ jedenkrat za rok, vzdy v mésici srpnu, proSkolovany. O Skoleni je veden
zéapis. Pracovnici jsou Skoleni v oblastech zasad osobni hygieny, provozni hygieny,
spravné vyrobni praxe. Jsou pouceni, k ¢emu slouzi kriticky bod, jaké je Cinnost
v kritickych bodech, jakou spravnou metodou jsou kritické body sledovany a ve vedeni
dokumentace vztahujici se k dané problematice. Vedouci kuchyné se kazdoro¢né
podrobuje Skoleni zakladnimu, znalosti principd kritickych bodt a dozor nad
dodrzovanim opatieni. (77)

Skolni jidelna vati pro zaky zakladni 8koly, pro jejich pedagogy a mimo jiné pro
cizi stravniky. Cizimi stravniky jsou v této zdkladni Skole mySleni byvali zaméstnanci
Skoly. Ve Skolni kuchyni se denné¢ uvati cca 350 jidel. Kapacita jidelny je 600 ob&di.

Soucasti kuchyné jsou i skladovaci prostory a jidelna. (77, 15)
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4.3.1 Popis provozu kuchyné

V budové zakladni Skoly je k dispozici 5 skladd (sklad suchych potravin, sklad
zeleniny, sklad ¢isticich prosttedks, mrazici box a chladici box). (78)

Ve skladu suchych potravin jsou suroviny ulozeny pii teploté 16°C — 22°C. Teplota
je stanovena tak, ze vyhovuje vSem skladovacim teplotam od vyrobct. Ve skladu je
méfena 1 vlhkost, ktera rovnéz vyhovuje danym kriteriim. Ve skladu jsou uloZeny rtizné
potraviny napf. téstoviny, ryze, kofeni, kakaa, Caje, aj. Sklad je opatfen oknem, kterym
pronika denni svétlo, proto je opatieno folii. (78)

Sklad zeleniny, jak uZz svym nazvem vypovida, slouzi k uchovavani Cerstvé
zeleniny a brambor. Teplota ve skladu dosahuje teplot v rozmezi 10°C — 15°C. (78)

Ve skladu prosttedki jsou ulozeny dezinfekéni prostiedky, které slouzi k Cisténi a
dezinfekci kuchynskych ploch, nafini a podlah. Prostfedky jsou uchovavany a
skladovany v origindlnich obalech. Teplota 1 vlhkost odpovidaji pozadavkiim na
skladovani ¢isticich prostiedku. (78)

V mrazicim boxu se teplota pohybuje na hranici -18°C. Mrazici box slouzi
K uchovavani syrového masa. (78)

V chladicim boxu jsou skladovany mléko, mlééné a masné vyrobky, vejce a

suroviny, které¢ maji byt uchovavany do teploty 4°C. (78)

4.3.2 Kuchyné

Piipravna masa je samostatna mistnost. Je vybavena nerez stoly, nozi a krajecimi
deskami. Noze a krjeci desky jsou oznaceny odliSnou barvou, aby nedoslo k zdméné.
Rovnéz myci prostfedky jsou barevné oznaceny. Po opracovani masa se vSe dikladné
umyje a dezinfikuje. V ptipravné masa je vyclenén stul, ktery slouzi k vytloukéni vajec.

Dalsi ptfipravnou v kuchyni je pifipravna zeleniny. Tato pracovni plocha slouzi
K omyvani a opracovani syrové zeleniny.

V kuchyni je moZno nalézt i pfipravnu tést. V této ¢asti dochazi ke zpracovani tést
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at’ uz na sladké, ¢i slané pokrmy.

Soucasti vybaveni kuchyné jsou 2 mycky nadobi a 4 elektrické sporaky. U jednoho
ze sporakl neni funkéni trouba.

V Kuchyni je zavedena vzduchotechnika nad vSechna pracovisté. Odvétravani je
dostate¢né. Pokud je vzduchotechnika v horké dny nedostacujici, je zapotiebi zvolit
jesté vétrani okny. VSechna okna jsou opatfena sitémi proti hmyzu. Osvétleni bylo

shledano pfi kolaudaci bezpecnostnim technikem a hygienou jako vyhovujici.

4.3.3 Skolni jidelna

Do skolni jidelny je mozZno vstoupit dvéma vstupy. Bud’ vstupem z uceben zakladni
Skoly, nebo z chodby do kuchyné, skladii a kancelate vedouci Skolniho stravovani.
Jednu stranu skolni jidelny tvofi vydejni okna pro stravniky, ve volném prostoru jsou
umistény stoly a zidle pro stravniky.

Skolni jidelna vaii i pro cizi stravniky, vydej ob&du je tak Gasové oddéleny.

4.3.4 K¥iZeni ¢istého a necistého provozu

4.3.4.1 Postup pri zpracovani potravin

Do skolni jidelny jsou dovadzeny suroviny a potraviny, pro které plati pravidla
kiizeni Cistého a necistého provozu. Potraviny jsou piinaSeny do budovy vstupnimi
dvefmi a nasledné dvetmi ur¢enymi pro dovoz zbozi. Ze vstupni chodby se vstoupi do
sklad, které slouzi k ulozeni potravin. V provozovné jsou stanoveny cesty syrovych a
vafenych potravin. Cesty jsou stanoveny tak, aby nedochdzelo ke kfizeni syrovych a
vafenych potravin. Pro transport jednotlivych druhl potravin je stanoven casovy

harmonogram. Maso je dovdZeno do 7:15 hod. A ovoce a zelenina je dovazena po 7:15
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hod. DodrZzovanim stanoveného harmonogramu dojde k zamezeni styku vafenych a

syrovych potravin. (78)

4.3.4.2 Vydej

Vydej obédu je stravnikiim poskytovan v dobé od 11:00 do 14:00 hodin. Vyjimkou
je prvni a posledni den Skolniho roku. V tyto dny je vydej ob&dl od 9:30 do 12:30 hod.
Byvalym zaméstnanciim, nemocnym zakim a pedagogiim je umoznén odbér obéda

do jidlonosica. K tomu je ve skolni jideln€é vyClenén prostor. (79)

4.3.5 Technologické postupy

Dokoncena jidla jsou urcena ke Skolnimu stravovani. Pokrmy jsou podévany
Vv jidelné, ktera navazuje na kuchyni.

Za teply pokrm je povazovana potravina kuchynsky upravend ke konzumaci
V teplém stavu a udrZzovana v teplém stavu po dobu uvadéni do obéhu. Suroviny jsou
provaieny nejméné 5 minut pii teploté 75°C po ptidani posledni piisady. Pokud kone¢na
uprava vyzaduje teplotu niz§i nez 70°C, neprodlené¢ po jejim dokonceni dochazi
k regeneraci na teplotu nejméné 60°C ve vSech ¢astech pokrmu, teplota je béhem vydeje
méfena 2x vpichovym teplomérem a zapsana do protokolu. Vyrobky jsou urceny
k okamzité spotiebé po vyrobé, maximalné¢ do 4 hodin po vyrobé. Po celou dobu
rozvozu, piepravy a vydeje jsou vyrobky uchovavany pii teploté vyssi nez 60°C. Pii
podéni jidla stravnikovi teplota dosahuje nejméné 60°C. Pokud teplota nedosahuje
60°C, dochazi k regeneraci, kdyz neni mozna, vyrobek se zlikviduje. (80)

Do studenych pokrmi se zatfazuji rtizné zeleninové, téstovinové, lusténinové,
bramborové a ovocné salaty a pomazanky. Studené pokrmy jsou potraviny kuchyiisky
upravené ke konzumaci za studena a uchovavané v chladu po dobu, kdy je vyrobek

zaclenén do ob¢hu, po dobu piepravy a rozvozu. Zhotovené pokrmy jsou udrZovany
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Vv nepteruseném chladirenském fetézci od ptredchlazeni surovin po expedici. Okamzité
po dohotoveni se studené pokrmy zchlazuji na teplotu nejvyse +8°C ve vSech castech
pokrmu. Studené pokrmy jsou vydavany v dobé vydeje obédu od 11:30 do 14:00 hod.
Béhem této doby je potravina alesponn 2x zméfena vpichovym teplomérem a teplota
zapsana do protokolu. Pokud teplota neodpovidd maximdln¢ 8°C musi dojit
k regeneraci, pokud tak neni mozné uéinit, musi dojit k likvidaci ptipraveného pokrmu.
Datum spotieby stanovi vyrobce dle epidemiologického rizika vyrobku, tedy do 24
hodin Vyrobky jsou urceny k piimé spotiebe bezprostiedné po vyrobg. (80)

Analyza je provedena na zdkladé obecného vyrobniho diagramu a neustale
upfesiiovana dennim provozem a tvorbou vyrobnich diagramt jidel pfipravovanych
podle stanovenych receptur. Kritick¢é body jsou stanoveny s ohledem na provoz a na

receptury. (80)

4.3.6 Sledovani hodnot kritickych bodu

Kuchatky ve Skolni jideln¢ pravidelné méii teplotu jidel. Teplota je méfena
vpichovymi teploméry pti dohotoveni pokrmii a pti vydeji. Teplota se méii u kazdého
jidla 3x. Namétené teploty jsou peclivé zapisovany do predem zhotovenych protokoli.

V tabulce €. 42 v Priloze €. 1 je mozné zhodnotit namétené hodnoty. (80)

4.3.7 Nakladani s odpadem

Likvidace organického a anorganického odpadu je provadéna prabézné béhem dne.
BéZzny komundlni odpad je pravidelné z kuchyné odnasen do popelnic. Odvoz odpadu je
zajistén Technickymi sluzbami mésta Jemnice.

Odvoz organickych zbytkl a odpadl je dostatecné zajistén, aby nedochéazelo k jeho

moznému hromadeéni, tleni, vnikani Skodlivych ¢lenovct, hlodavcl a jinych Zivocicht.
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Pouzity rostlinny olej je odvazen specializovanou firmou, se kterou ma ZS Jemnice

smlouvu.

4.3.8 Zajisténi vody a kanalizace v provozu

Pitnd voda je zajisténa v celém objektu. Zakladni Skola ma k dispozici vodu
z vetejného vodovodu. (78)

Odvod odpadni vody ve skolni kuchyni je vyhovujici. Veskeré odpady jsou
vybaveny miizkou pro zachytavani necistot. Tyto miizky jsou pravidelné ciStény
pracovnikem kazdy den po dokonceni praci na daném pracovisti. (78)

4.3.9 PInéni spotiebniho koSe

PInéni spotiebniho koSe v Zakladni skole v Jemnici je mozno vidét v tabulce €. 43 a

44,
Tabulka &. 43 Spotiebni ko§ za mésic zati 2014 ZS Jemnice (82)

Skup. potravin MJ | Norma Skute¢nost Rozdil Skut v %
Maso 412516 381600 -30916 92,51
Ryby 60550 51250 -9300 84,64
Mléko 408115 369160 -38955 90,45
Mlééné vyrobky 102153 32310 -69843 31,63
Tuky volné 84798 78053 -6745 92,05
Cukry volné 89413 90806 1393 101,56
Zelenina 539705 482059 -57646 89,32
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Ovoce 454265 234154 -220111 51,55
Brambory 926220 773279 -152941 83,49
Lusténiny 60550 41460 -19090 68,47
Maso rostlinné 0 0 0 ---
Vejce 0 0 0 ---
Ostatni 0 0 0 ---

Tabulka &. 44 Spotiebni ko§ za mésic fijen 2014 ZS Jemnice (82)

Skup. potravin MJ | Norma Skutecnost Rozdil Skut v %
Maso 375189 346870 -28319 92,45
Ryby 55110 24810 -30300 45,02
MIléko 370605 393020 22415 106,05
MIé¢né vyrobky 93129 109930 16801 118,04
Tuky volné 77052 62369 -14683 80,94
Cukry volné 81273 53210 -28063 65,47
Zelenina 490935 387136 -103799 78,86
Ovoce 412815 187544 -225271 45,43
Brambory 842190 514980 -327210 61,15
Lusténiny 55110 38350 -16760 69,59
Maso rostlinné 0 0 0 ---
Vejce 0 0 0 ---
Ostatni 0 0 0 ---
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4.3.10 Pestrost jidelnich listki

Z jakych surovin vafi ve Skolni kuchyni je mozno vycist z tabulky ¢. Shrnuti

vydavanych pokrmu za mésic zafi a fijen. Pestrost jidelnich listkii je uvedena

v tabulkach ¢&. 45 az 51.

Tabulka ¢. 45 Shrnuti vyddvanych pokrmil za mésic zaii a ijen 2014 ZS Jemnice

(83)

Jidelni listek ZS Jemnice — Polévky

Zari - skuteénost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Zeleninova 11 11 preferovat (12x)
Lusténinova 3 6 3X -4x

Vyvar 6 4 4umirnéné
Obiln¢ zavarky 5 2 4x

Tabulka &. 46 Shrnuti vydavanych pokrmil za mésic zafi a fijen 2014 ZS Jemnice

(83)

Jidelni listek ZS Jemnice - Hlavni jidla

Zari - skute¢nost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Dribez, kralik 3 5 3X
Ryby 3 2 2X
Veptové 9 7 4x
Hovézi 1 1 S5X
Bezmase, nesladké, 1us. |2 3 4x
Uzeniny 3 4 max. 1
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Sladkeé

2X

Tabulka &. 47 Shrnuti vydavanych pokrmii za mésic zati a ¥jen 2014 ZS Jemnice

(83)
Jidelni listek ZS Jemnice - Ptilohy
Zaf1 - skutecnost Rijen - skute¢nost Doporuceni v mésici

Brambory 7 5 5x

Bramborova kase 1 1 2X

Téstoviny 2 4 3x

Ryze 3 4 4x

Houskové knedliky 3 2 2X

Bramborové knedliky |0 0 1x

Pecivo 2 1 -

Tabulka &. 48 Shrnuti vydavanych pokrmi za mésic zafi a ¥ijen 2014 ZS Jemnice

(83)

Jidelni listek ZS Jemnice — Zelenina

Zari - skute¢nost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Cerstva

8

6

8x

Tepelné opracovana

5

6

4x
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Tabulka ¢. 49 Shrnuti vydavanych pokrmti za mésic zafi a fijen 2014 (83)

Jidelni listek ZS Jemnice — Ovoce

Zafi - skute¢nost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Cerstvé

3

5

Tepelné opracované

0

1

Tabulka ¢. 50 Shrnuti vydavanych pokrmti za mésic zafi a fijen 2014 (83)

Jidelni listek ZS Jemnice — Doplngk

Zari - skuteénost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Mouénik

1

Mlécny vyrobek

Tabulka &. 51 Shrnuti vydavanych pokrmi za mésic zafi a fijen 2014 ZS Jemnice

(83)

Jidelni listek ZS Jemnice — Napoje

Zari - skute¢nost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Caj

Kazdy den

Kazdy den

Mléény

1

1

Neslazeny - voda

kazdy den

Nabidka denniho menu, kterd je podavana ve 8kolni jidelné v ZS Jemnice, je

zobrazena v tabulce €. 52 az 59 v Prtiloze €. 1.
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4.4 Kuchyné ZS a MS Kravsko

Kuchyné Zakladni skoly v Kravsku byla ziizena v jednom ze Ctyf pavilont, které
byly postaveny v roce 1965. Rekonstrukce kuchyné prob&hla v minulych letech.
Kuchyné s jidelnou se nachdzi v budové zakladni Skoly, matetska Skola je samostatna
budova.

V kuchyni jsou zaméstnany 3 kuchaiky a vedouci Skolni jidelny, ktera rovnéz
vypomaha pii ptipravé pokrmi. Kucharky spole¢né s vedouci kuchyné jsou kazdym
rokem v plné mife proskolovany z hygienického minima, bezpe¢nosti a ochrany zdravi
pii praci, o pozarni ochrang, kritickych bodech a hygienickych zasadach.

Jidelna zakladni Skoly poskytuje stravovani svym zdktim, pedagogim, détem

vV mateiskeé Skole, ale i cizim stravnikim. Kapacita Skolni jidelny je 220 ob&dt za den.

4.4.1 Popis provozu kuchyné

Pti vstupu do chodby, kterd vede ke skladovacim prostortim je jako prvni umistén
chladici sklad. Ve skladu jsou umistény mrazici a chladici zafizeni. Nasleduje sklad
suchych potravin, v némz jsou ulozeny téstoviny, kofenici smési, mouka, cukr, sil,
deétska piticka, cerealie aj. Pti prochazeni chodbou se nabizi dalsi sklad tentokrat sklad
konzerv a zavafeniny, v ném jsou ulozeny 1 prazdné sklenice od zavatrenin. Ve skladu
zeleniny jsou umistény brambory na dfevénych rostech. Vedle skladu zeleniny je

umisténa Skrabka na brambory.

4.4.2 Kuchyné
Kuchyné 8kolni jidelny ZS a MS Kravsko ma 2 vydejni okénka a jedno sbérné.

Sbérné okénko je stavebné oddélené, je vybaveno myckou a diezem na myti nadobi.

Nasleduje prostor, v némz stoji regal, ve kterém je uloZeno cerné nadobi, rovnéz je
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vybaven dfezem na cerné nadobi. Prostor je stavebné¢ oddélen. Naproti vydejnim
okénkiim stoji elektrickd smazici panev, varny kotel. Po boku pod okny stoji elektricka
stolicka, vedle ni jsou postaveny pracovni desky, které jsou oddéleny (ptiprava tésta,
Cistd priprava, priprava zeleniny, porcovani uvafeného masa). V kuchyni je kout
k vytloukani vajec a porcovani syrového masa, ktery je opatien umyvadlem s mydlem a

jednorazovymi papirovymi utérkami.

4.4.3 Skolni jidelna

Jidelna zakladni Skoly neni pfili§ velkd, ale pisobi pifijemnym a klidnym dojmem.
Na zdech jidelny jsou pro stravniky vyvéseny zajimavé informativni plakaty tykajici se
stravovani. Jidelna je vyzdobena vyrobky zakl a plakaty, které souvisi s vyzivou a
upozoriiuji stravniky na zdravou a pestrou stravu. Zidle a stoly jsou dievéné snadno

omyvatelné.

4.4.4 K¥iZeni Cistého a necistého provozu

4.4.4.1 Postup pri zpracovani potravin

Do skolni jidelny jsou dovazeny suroviny tak, aby nedochézelo ke kiizeni ¢istého a
necistého provozu. Pro transport jednotlivych surovin je stanoven ¢asovy harmonogram.
Maso je do kuchyné dovazeno vzdy v pondéli, ve sttedu a v patek. Zelenina je
pfivazena v utery a ve Ctvrtek. VSechny suroviny jsou ulozeny ve skladech jim
uréenym. V tabulce €. 60 v Pfiloze ¢. 1 je uvedeny seznam dodavatelli za obdobi

1. 1. 2015. - 31. 1. 2015.
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4.4.4.2 Vydej

Ptipravené pokrmy jsou v gastronadobach umistény ve vyhtivacim pultu. Doby
vydeje nikdy nepiekroc¢i 4 hodiny od dohotoveni jidla. Pti vydeji kuchatky pouzivaji
vhodné néstroje pro manipulaci se stravou, jako jsou rizné nabéracky, vidlicky, 1zice,
rukavice. Vydavané pokrmy musi mit minimalni teplotu na taliti 60°C. (85)

Obédy jsou vydavany do jidlonosict cizim stravnikim v dobé od 10:30 do 11:00
hod. Pro Zaky a pedagogy je jidelna k dispozici od 11:00 do 13:30 hod. Pfi vydeji

zajist'uji dohled nad stravniky pedagogicti pracovnici. (86)

4.4.5 Technologické postupy

Pro zavedeni systému kritickych bodii do Skolni jidelny v Zakladni Skole v Kravsku
byl sestaven tym, ktery se skladal z vedouci Skolni jidelny, kuchatrek a feditelky Skoly.
Tym sestavil vyrobni diagramy, podle kterych se postupuje pfi smazeni, peCeni, vafeni a
mleti masa, dribeze a ryb, dale pii vyrobé polévek, omacek a ptiloh. Diagramy jsou
dvojiho typu pro vyrobu studené a tepl¢ kuchyné. (87)

Bylo zavedeno pravidelné méieni teplot 2x béhem vydeje. Vedouci kuchyné 2x az
3x tydné zaznamenava teploty ve skladech do predem vytvoieného protokolu a déle
vede zdznamy o otevieni, baleni ulozeni polotovarii a rozpracovanych pokrmu. (87)

Skolni jidelna ma vypracovany Organizaéni fad §koly — Rad HACCP, ve kterém

jsou uvedeny diagramy, stanoveny kritické body a vypracovana napravna opatieni. (87)

4.4.6 Sledovani hodnot kritickych bodii
Za kriticky bod byl ve Skolni jidelné oznacen technologicky usek, postup nebo

operace pii vyrobé, rozvozu, prepravé a uvadeéni jidel do obehu. (88)

V kuchyni byly stanoveny tfi kontrolni body. Prvni kontrolni bod je zaméfen na
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kontrolu skladovéni surovin ve skladovacich prostorach, které ma kuchyné k dispozici.
Je sledovdn minimalné jednou tydné. Druhy kontrolni bod byl zaméfen na kontrolu
teplot pokrmt pred vydejem pro rozvoz teplych pokrmii do MS a b&hem vydeje obédt
v zdkladni $kole. Kontrola teplot je provadéna i pred vydejem v MS. Teploty jsou
zapisovany 2x béhem vydeje. Tteti kontrolni bod je sledovani znaceni polotovarti a
rozpracovanych pokrmil a otevieni balenych surovin. Ke sledovani dochazi vzdy, kdyz
se ¢innost provadi. Kritické kontrolni body jsou stanoveny na nejrizikovejSich mistech
celého procesu piipravy pokrmi. Frekvence sledovani je dostacujici k zajisténi a
udrzeni sledovanych znakt ve stanovenych mezich v platné legislative. (88)

Z tabulky ¢. 61 v Piiloze &. 1 vyplyva sledovani a zapisovani kritickych bodi v ZS
a MS Kravsko.

Vedouci $kolni jidelny ZS a MS Kravsko pravidelnd nékolikrat v tydnu
zaznamenava do piedem vypracovaného protokolu teploty v jednotlivych skladech.
Zaznamenava rovnéz oteviend baleni a uloZeni polotovarii a rozpracovanych pokrmii.
Zaznam teplot udava tabulka ¢. 62 v Ptiloze €. 1. Zaznam o otevieni baleni, ulozeni

polotovart a rozpracovanych pokrmii udava tabulka ¢. 63 v Piiloze €. 1.

4.4.7 Nakladani s odpadem

Likvidaci bézného odpadu provadi kuchaiky béhem dne, nékolikrat. Je podle
potieby z kuchyné¢ odnaSen do plastovych kontejner. Odvoz odpadu je zajistén
Technickymi sluzbami Znojmo.

Odvoz organickych zbytkd je zajiStén. TudiZ nehrozi Zadné jeho hromadéni

Vv prostorach kuchyné.
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4.4.8 Zajisténi vody a kanalizace v provozu

Pitni voda je zajisténa v celém objektu. Skola je zasobovana pitnou vodou
z vefejného vodovodu. ZS a MS Kravsko je napojena na kanaliza¢ni sit’ v obci.

4.4.9 Plnéni spotiebniho koSe

PInéni spotfebniho kose v ZS a MS Kravsko je uvedeno v tabulkach &. 64 a 65.

Tabulka ¢. 64 Spotiebni ko§ za mésic zaii 2014 ZS a MS Kravsko (92)

Skup. potravin MJ | Norma Skutecnost Rozdil Skut v %
Maso 213175 213444 269 100,13
Ryby 32975 45028 12053 136,55
MIléko 390890 245500 -145390 62,81
MIé¢né vyrobky | 66692 45407 -21258 68,08
Tuky volné 47494 48421 927 101,95
Cukry volné 51629 22305 -29324 43,20
Zelenina 308065 267920 -40145 86,97
Ovoce 268795 163960 -104835 61,00
Brambory 451470 387800 -63670 85,90
Lusténiny 32975 28900 -4075 87,64
Maso rostlinné 0 0 0 ---
Vejce 0 0 0 ---
Ostatni 0 0 0 ---
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Tabulka ¢. 65 Spotiebni ko§ za mésic Fijen 2014 ZS a MS Kravsko (92)

Skup. potravin MJ |Norma Skutecnost Rozdil Skut v %
Maso 206235 196729 -9506 95,39
Ryby 3125 41550 9725 130,56
MIéko 363965 269000 -94965 73,91
MIé¢né vyrobky | 63446 43497 -19949 68,56
Tuky volné 45681 49365 3684 108,06
Cukry volné 49666 25141 -24525 50,62
Zelenina 295783 223645 -72138 75,61
Ovoce 257171 170810 -86361 66,42
Brambory 438726 213100 -125626 71,37
Lusténiny 31825 23571 -8254 74,06
Maso rostlinné 0 0 0 ---
Vejce 0 0 0 ---
Ostatni 0 0 0 ---

4.4.10 Pestrost jidelnich listku
Skladba jidelnich listkli Zakladni Skoly Kravsko je podobné za mésice zafi a fijen

2014 znazornéna v tabulce €. 66 az 72. Pestrost jidelnich listkil je uvedena v tabulce

¢. 73 az 81 v Priloze ¢&. 1.

88




Tabulka ¢. 66 Shrnuti vyddvanych pokrmii za mésic zaii a fijen 2014 ZS a MS

Kravsko (93)

Jidelni listek ZS a MS Kravsko — Polévky

Zafi - skutecnost Rijen - skute&nost Doporuceni v mésici
Zeleninova 9 10 preferovat (12x)
Lusténinova 3 1 3X -4x
Vyvar 10 7 4umirnéné
Obilné zavaiky 3 2 4x

Tabulka &. 67 Shrnuti vydavanych pokrmtl za mésic zafi a fijen 2014 ZS a MS

Kravsko (93)

Jidelni listek ZS a MS Kravsko - Hlavni jidla

7411 - skute¢nost Rijen - skute¢nost Doporuceni v mésici
Dribez, kralik 5 5 3X
Ryby 2 2 2X
Veptové 8 6 4x
Hovézi 2 3 5X
Bezmase, nesladké, 1us. |2 2 4x
Uzeniny 2 1 max. 1
Sladké 2 1 2X
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Tabulka ¢. 68 Shrnuti vyddvanych pokrmil za mésic zaii a fijen 2014 ZS a MS

Kravsko (93)

Jidelni listek ZS a MS Kravsko - Piilohy

Zafi - skutecnost Rijen - skute&nost Doporuceni v mésici

Brambory 5 5 5x
Bramborova kase 2 2 2X
Téstoviny 3 6 3X
Ryze 5 3 4x
Houskové knedliky 1 2 2X
Bramborové knedliky |1 1 1x
Pecivo 3 1 -

Tabulka &. 69 Shrnuti vydavanych pokrmil za mésic zafi a fijen 2014 ZS a MS

Kravsko v

Jidelni listek ZS a MS Kravsko - Zelenina

7411 - skute¢nost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Cerstva

5

3

8x

Tepelné opracovana

8

6

4x

Tabulka &. 70 Shrnuti vydavanych pokrmii za mésic zati a ¥jen 2014 ZS a MS

Kravsko (93)

Jidelni listek ZS a MS Kravsko - Ovoce

Zari - skute¢nost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Cerstvé

8

2
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Tepelné opracované

Tabulka ¢. 71 Shrnuti vydavanych pokrmti za mésic zafi a fijen 2014 (93)

Jidelni listek ZS a MS Kravsko - Doplnék

Zafi - skute¢nost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Moucénik

0

2

Mlécny vyrobek

0

1

Tabulka ¢. 72 Shrnuti vydavanych pokrmti za mésic zafi a fijen 2014 (93)

Jidelni listek ZS a MS Kravsko - Napoje

Zari - skuteénost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Caj 14 11 -
MIéény 2 1 -
Neslazeny - voda 0 0 kazdy den

4.5 Kuchyné ZS a MS Pra’ska Znojmo

Kuchyné¢ Zakladni a matefské Skoly Prazskd Znojmo se ftidi podle zékonu
¢. 561/2004 Sb., Skolsky zakon, vyhlaskou ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani ve
znéni pozdé&jSich ptedpist, vyhladskou €. 602/2006 Sb. a natizenim EU ¢&. 852/2004 o

hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby.

Ve skolni jidelné pracuje celkem 5 zaméstnanct, 4 kuchatky a vedouci stravovani.

Skolni jidelna se nachazi v pFizemi v budové zakladni koly. V jideln& se vaii pro

stravniky ze zakladni 1 matetské Skoly, ale také pro cizi stravniky. VSichni pracovnici

kuchyné jsou kazdoro¢né proskolovany ve vSech oblastech souvisejicich se Skolnim
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stravovanim. Denné se ve Skolni jidelné¢ uvaii 560 porci pokrmi. Kapacita Skolni
jidelny 1050.

Kucharky pro své zaky a pedagogy ptipravuji i svaciny, které si je mozno zakoupit
bé¢hem dopoledniho vyucovani. Na obédy zaci chodi v doprovodu ucitele nebo sami a

dohlizi na né pedagogicky pracovnik.

4.5.1 Popis provozu kuchyné

ZS a MS Znojmo ma stavebné dobie fesené a oddélené sklady. Prvni je chladici
sklad, ve kterém stoji dvé lednice na mlécné vyrobky a zeleninu, v jednom mrazicim
zafizeni je zamrazené maso a ve druhém mraZena zelenina. Vedle chladiciho skladu je
stavebné oddéleny uzaviratelny mrazici box. Nasleduje sklad suchych potravin, ve
kterém jsou ulozeny sirupy, luSténiny, téstoviny, Caje, kakao aj. potraviny. Sklad je
opattfen teplomérem a vlhkomérem. Dal§im skladem je sklad na zavafeniny, v némz jsou
uchovavany sterilované zeli, okurky a jina zelenina a ruzné kompoty. Ve skladu
zeleniny byly ulozeny brambory a cibule na dievénych rostech. V prostorach mezi

sklady stoji nova nerezova Skrabka brambor.

4.5.2Kuchyné

Pii vstupu do kuchyné stoji po levé stran¢ Sleha¢. Nechybi zde plochy urcené ke
zpracovani zeleniny. V kuchyni je vystavén kout k myti nadobi, stavebné je oddélena
uklidova mistnost. Dalsi stavebni feSeni je regal k ukladani cerného naddobi. Vedle stoji
lednice, do které se ukladaji vyhotovené salaty podavané k obédim. Kuchyné je
uprostied stavebné oddélena ptickou. Uprostied kuchyné stoji pracovni desky, které
jsou oddéleny, kazda pracovni deska slouzi k ur¢ité ¢innosti. V kuchyni je postaven kout

K ptipravé svacin. Z druhé strany jsou umistény sporaky, elektrické panve, kotle, fritézy,

92



konvektomat. Kuchyné¢ ma oddé€lenou ptipravnu syrového masa a vytloukani vajec.

V piipravné je postavena lednice, v niZ jsou uloZena vejce.

4.5.3 Skolni jidelna

Skolni jidelna je prostornia a tematicky vymalovand. Nad vydejnimi okny je
znazornéna zelenina a ovoce, ryby 1 postava kuchate. U vydejniho okénka stoji ohtivaci
vany s polévkou. Déti si sami nalévaji polévku do pfichystanych misek. Vedle stoji
varnice s cajem. Mezi sbérnym a vydejnim okénkem je na stole postaven vyrobnik sody

a ochucenych limonad. V jideln¢€ jsou dievéné stoly a Zidle.

4.5.4 K¥iZeni Cistého a necistého provozu

4.5.4.1Postup zpracovani potravin

Do skolni jidelny jsou dovéazeny suroviny potfebné k pripravé jidel tak, aby
nedochazelo ke kiizeni Cistého a necistého provozu. Potraviny jsou do jidelny donaseny
zvlastnim vchodem, ktery je urCen pro zasobovani. V provozovné kuchyné jsou
stanoveny useky a cesty syrovych a vafenych potravin, aby nedochazelo ke kiizeni.
Vedouci Skolni jidelny nakupuje suroviny od spolehlivych smluvnich dodavateld, pti
piijmu zbozi dba na kvalitu, provede smyslové hodnoceni potravin (barva, cCerstvost,
tvar, pach), ptekontroluje neporusenost oballi, ovéti si lhiitu spotieby (datum, minimélni
trvanlivost, datum spotieby).(94)

Potraviny jsou uchovavany ve skladech za ur€itych podminek (teplota, vihkost,
proudéni vzduchu). Skolni jidelna vyuziva FIFO metodu, to znamend, Ze ma minimalni
zasoby, obratkovost zasob, provadi vizudlni kontroly skladli, dodrZzuje zasady
neslucitelnosti nékterych potravin, oddélené skladovani riznych druhti potravin. (94)

Pti ptesouvani potravin ze skladu na provozovnu jsou pouzity vhodné manipulaéni
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nadoby a suroviny jsou piesouvany podle slucitelnosti. Pfed otevienim suroviny
Vv kuchyni ptekontroluje obal pracovnik kuchyné vizualn¢. (94)

Zpracovavani masa, vajec a zeleniny je provadéno v jednotlivych oddélenych
castech kuchyné. Je pouzito nacini, které slouzi jen ke zpracovani dané suroviny. Jsou
nakupovana pouze trzni vejce a dochazi k okamzité likvidaci zbytkt. (94)

Seznam dodavateld v jidelné ZS a MS Prazska Znojmo je uveden v tabulce ¢&. 82

v Priloze €. 1.

4.5.4.2 Vydej

SvacCinky pro zaky a zaméstnance $koly jsou vydavany od 9:40 do 10:00 hod.
Obedy se vydavaji od 11:45 do 13:55 hod. pro stravniky zakladni Skoly. Cizi stravnici si
mohou obéd vyzvednout v jidlonosi¢ich nebo jej konzumovat piimo v jideln¢ v dob¢ od

11:00 do 11:20 hod. (95)

4.5.5 Technologické postupy

Teplé pokrmy jsou vyrobky ptipravené ze surovin, které jsou kuchynsky upravené a
urcené ke konzumaci v teplém stavu a udrzované v teplém stavu po celou dobu vydeje.
Doba spotieby teplého pokrmu je do 4 hodin po dokonceni tepelné Gipravy pii zachovani
teplotniho fetézce. Po dobu vydeje teplych pokrmi musi byt zachovana jejich teplota
nejméné 65°C. (94)

Studené pokrmy jsou vyrobky pfipravované z vychlazenych nebo tepelné
opracovanych a nasledné vychlazenych potravin a polotovarli, které jsou urcené ke
konzumaci v chladném stavu a jsou v ném také po celou dobu udrzovany a uvadény do
ob¢hu. Vyrobky jsou urcené k piimé spotiebé bezprosttedné po vyrobé ve Skolni
jidelnég. (94)

Mezi salaty tadime vyrobky pfipravované z vychlazenych nebo tepelné
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opracovanych a nasledn¢ vychlazenych potravin a polotovarl, jenz jsou urceny
ke konzumaci v chladném stavu a udrzované v chladném stavu po celou dobu uvadéni
do ob&hu. Salaty musi mit po dobu vydeje teplotu 8°C. (94)

Népoje jsou piipravovany z prevarené pitné vody nebo mléka dle stanovenych

receptur. Napoje jsou soucasti pokrmu a stravnikiim k dispozici. (94)

4.5.6 Sledovani hodnot kritickych bodu

Kuchatky ve $kolni jidelné ZS a MS Prazskd Znojmo pravidelndé méfi teplotu
podavanych jidel. Teplota je méfena vpichovymi teploméry v dobé vydeje obédi.
Teplota je méfena u kazdého jidla celkem 3x. Nameétfené teploty jsou zapisovany
do pfedem vyhotovenych protokoli. Kuchaiky pii vydeji méfi teplotu v gastronadobach
a pak 1 na talifi.

Tabulka €. 83 v Pfiloze ¢. 1 ukazuje, kdy pracovnici kuchyné sleduji a zapisuji

kritické body.

4.5.7 Nakladani s odpadem

Z kuchyné ZS a MS Prazska Znojmo se odpad odvazi 3x za den. Odpad je
v kontejnerech vzdy jednou za tyden odvazen ve stiedu, v pfipad¢ nutnosti je odpad

odvezen ihned po telefonické domluve.

4.5.8 Zajisténi vody a kanalizace v provozu
Pitna voda je zajiSténa v celém objektu. Zakladni Sskola ma k dispozici pitnou
vodu z vetejného vodovodu mésta Znojma. (94)

Odpadni vody jsou svedeny do kanaliza¢ni sit€¢ mésta.
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4.5.9 Plnéni spotiebniho koSe

Plnéni spotiebniho kose v ZS a MS Prazské je mozno vidét v tabulkach ¢. 84 a 85.

Tabulka ¢. 84 Spotiebni ko§ za mésic zaii 2014 ZS a MS Prazska Znojmo (97)

Skup. potravin MJ | Norma Skutecnost Rozdil Skut v %
Maso 474428 409025 -65400 86,21
Ryby 70350 77600 7250 110,31
Miéko 455340 292900 -162440 64,33
MIécné vyrobky 122727 109816 -12911 89,48
Tuky volné 96287 59808 -36479 62,11
Cukry volné 102414 73240 -29174 71,51
Zelenina 620780 656736 35956 105,79
Ovoce 516610 327085 -189525 63,31
Brambory 1062500 779848 -282652 73,40
Lusténiny 70350 58760 -11590 83,53
Maso rostlinné 0 0 0 ---
Vejce 0 0 0 ---
Ostatni 0 0 0 ---

Tabulka ¢. 85 Spotiebni ko§ za mésic fijen 2014 ZS a MS Prazska Znojmo (97)

Skup. potravin MJ |Norma Skutecnost Rozdil Skut v %
Maso 453263 450736 -2527 99,44
Ryby 67210 77180 9970 114,83
Miéko 435520 409700 -25820 94,07
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Mlé¢né vyrobky 117073 152756 35683 130,48
Tuky volné 91981 59500 -32481 64,69
Cukry volné 97780 58370 -39410 59,70
Zelenina 593240 510733 -82507 86,09
Ovoce 593240 451414 -42096 91,47
Brambory 493510 907407 -107523 89,41
Lusténiny 1014930 59500 -7710 88,53
Maso rostlinné 67210 0 0 ---
Vejce 0 0 0 ---
Ostatni 0 0 0 ---

4.5.10 Pestrost jidelnich listku

Z jakych surovin vaii ve Skolni jidelné¢ je mozno vycist z tabulky ¢. 86 az 91.
Shrnuti vydédvanych pokrmti za mésic zaii a fijen 2014. Pestrost jidelnich listka je

uvedena v tabulkach ¢. 92 az 99 v Priloze €. 1.

Tabulka &. 86 Shrnuti vydavanych pokrmtl za mésic zafi a fijen 2014 ZS a MS
Prazska Znojmo (98)

Jidelni listek ZS a MS Prazska Znojmo - Polévky

Zaf1 - skutecnost Rijen - skute&nost Doporuceni - v mésici
Zeleninova 15 15 preferovat (12x)
Lusténinova 4 2 3X -4x
Vyvar 4 5 4umirnéné
Obilné zavarky 3 6 4x
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Tabulka ¢. 87 Shrnuti vyddvanych pokrmil za mésic zaii a fijen 2014 ZS a MS
Prazska Znojmo (98)

Jidelni listek ZS a MS Prazska Znojmo - Hlavni jidla

Zafi - skute¢nost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Drtibez, kralik 4 5 3x
Ryby 2 2 2X
Veptové 6 6 4x
Hoveézi 3 4 S5X
Bezmase, nesladké, 3 4 4x
lusténiny

Uzeniny 1 1 max. 1
Sladké 2 2 2X

Tabulka &. 88 Shrnuti vydavanych pokrmii za mésic zafi a fijen 2014 ZS a MS
Prazska Znojmo (98)

Jidelni listek ZS a MS Prazska Znojmo - Piilohy

Zari - skute¢nost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Brambory 4 6 5x
Bramborova kase 3 4 2X
Téstoviny 4 1 3X
Ryze 3 5 4x
Houskové knedliky 1 2 2X
Bramborové knedliky |1 0 1x
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Pecivo

Tabulka ¢. 88 Shrnuti vyddvanych pokrmii za mésic zaii a fijen 2014 ZS a MS
Prazska Znojmo (98)

Jidelni listek ZS a MS Prazska Znojmo- Zelenina

Zari - skute¢nost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésicli

Cerstva

5

4

8x

Tepeln€ opracovana

6

4

4x

Tabulka &. 89 Shrnuti vydavanych pokrmil za mésic zafi a fijen 2014 ZS a MS
Prazska Znojmo (98)

Jidelni listek ZS a MS Prazska Znojmo- Ovoce

Zari - skute¢nost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Cerstvé

6

4

Tepelné opracované -

kompot

1

3

Tabulka &. 90 Shrnuti vydavanych pokrmil za mésic zafi a fijen 2014 ZS a MS
Prazska Znojmo (98)

Jidelni listek ZS a MS Prazsk4 Znojmo - Doplngk

Zari - skute¢nost

Rijen - skute&nost

Doporuceni v mésici

Moucnik

0

0

Mlécny vyrobek

2

1
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Tabulka ¢. 91 Shrnuti vyddvanych pokrmil za mésic zaii a fijen 2014 ZS a MS

Prazska Znojmo (98)

Jidelni listek ZS a MS Prazska Znojmo - Napoje

Zafi - skute¢nost

Rijen - skute¢nost

Doporuceni v mésici

Caj 13 17 -
Mléény 7 11 -
Neslazeny - voda 8 4 kazdy den

4.6 Vyhodnoceni dotaznikového Seti‘eni — vedouci $kolnich jidelen

Dotazniky byly rozddny vSem vedoucim Skolnich jidelen. Celkovy pocet

respondentil je tedy pét. Otazky byly kladeny uzaviené, oteviené i doplnovaci.

Respondenti vyplnili v§echny.

Tabulka ¢. 100 Vyuziti polotovarti ve Skolni jidelné

Nazev skoly Ano — Ne Jaké

ZS a MS Budkov Ano Bujony, rybi prsty

ZS Jemnice Ano Bramborové knedliky, pizza, rybi filé obalované,
povidlové tasky

ZS a MS Jevisovice Ano Bramborové knedliky

ZS a MS Kravsko Ano Bramborové knedliky, vyvar, ptedsmazené ryby

ZS a MS Prazska Ano Bramborové knedliky, bujony a vyvary na dochuceni

Znojmo

Z tabulky ¢. 100 vyplyva, Ze vSechny Skolni jidelny k ptipravé pokrmil pouzivaji
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polotovary. Nejméné polotovarti pouziva jidelna ZS a MS Jevisovice.

Tabulka ¢. 101 Dovoz surovin do Skolni jidelny

Nazev skoly |Surovina
Maso Zelenina Ovoce Brambory | \ejce Mléené
vyrobky
ZS aMS 3xzatyden |4xzatyden |4xzatyden |Ixzamésic |1Xzatyden |3X zatyden
Budkov
7S Jemnice |5Xzatyden |2X zatyden |1-2xza 1x za m&sic |1x za dva 2x za mesic
tyden tydny
ZS aMS 3xzatyden |2Xzatyden |2zatyden |2x do mésice|lX za tyden Ix za
JeviSovice | (dle potieby) tyden
ZS aMS 3xzatyden |2Xzatyden |2xzatyden |l1x Ctvrtletné |2X zatyden |2X za tyden
Kravsko
ZS aMS 3x zatyden |3-—4xza 1-2xza 2X zatyden |1xzatyden |3Xzatyden
Prazska tyden tyden
Znojmo

Tabulka ¢. 101 je vé€novéana zasobovani Skolnich jidelen. Do vétSiny provozl je

maso dovazeno tiikrat za tyden. Kazdodenni zasobovani masem ma Skolni jidelna

Jemnici. Zelenina je dovazena dvakrat za tyden do jidelen ZS a MS JeviSovice, ZS a

MS Kravsko a do ZS Jemnice. V ZS a MS Budkov je zelenina dovaZena &tyfikrat tydng

a v ZS a MS Prazska Znojmo tiikrat az &tyfikrat tydné podle potieby. Primérné je

dovazeno ovoce do 3kolnich jidelen dvakrat tydn&. Vyjimku tvoii jidelna ZS a MS

Budkov, do které je ovoce dovazeno &tyfikrat tydng. V kuchyni ZS a MS Budkov a ZS

Jemnice vafi z brambor, které jsou dovazeny jedenkrat za mésic, dvakrat do mésice je

pfivazi do kuchyné ZS a MS JeviSovice, dvakrat za tyden brambory dodéavaji do

kuchyné ZS a MS Prazska Znojmo. Jednou za tii mésice jsou dovazeny do jidelny v ZS
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a MS Kravsko. Zasobovani vejci probiha v ZS a MS Budkov jedenkrat za tyden stejné
jako v ZS a MS Jevisovice a ZS a MS Prazska Znojmo. Dvakrat za tyden jsou vejci
zasobovani v ZS a MS Kravsko a jedenkrat za dva tydny v ZS Jemnice. Zasobovani
mléénymi vyrobky je rovnéz rizné. Pohybuje se od jedné az po tii zavazky. Dvakrat do
mésice dovazi mlé&né vyrobky v ZS Jemnice, jedenkrat za tyden v ZS a MS Jevisovice,
dvakrat za tyden v ZS a MS Kravsko a tiéikrat za tyden v ZS a MS Budkov a ZS a MS

Prazskéd Znojmo.

Tabulka ¢. 102 Pavod surovin

Nazev Skoly Vyrobci z Potraviny ¢eskych Potraviny ze zahranici
okoli vyrobcii

ZS a MS Budkov Ano Ano Ano — Holandsko, Belgie,

Némecko

ZS Jemnice Ano Ano Ne

ZS a MS Jevisovice Ano Ano Ne

ZS a MS Kravsko Ne Ano Ano

78 a MS Prazska Ano Ano Ne

Znojmo

Z tabulky &. 102 je patrné, Ze kromé 8kolni jidelny ZS a MS Kravsko dovazi
suroviny od vyrobcti z okoli. ZS a MS Prazska Znojmo dovazi suroviny vyhradné od
vyrobcii z okoli. VSechny jidelny maji potraviny ceskych vyrobcl. Potraviny ze
zahrani¢i zpracovava ZS a MS Budkov. ZS a MS Kravsko nespecifikovala zemé

puvodu potravin.

Tabulka €. 103 Uptednostiiovani jednotlivych kritérii pfi ndkupu surovin

Nazev skoly Jen kvalita Jen cena Oboji srovnani kvality a ceny

ZS a MS Budkov Ne Ne Ano
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ZS Jemnice Ne Ne Ano
78 a MS Jevisovice Ne Ne Ano
ZS a MS Kravsko Ne Ne Ano
ZS a MS Prazska Ne Ne Ano
Znojmo

Tabulka ¢. 103 informuje, Ze vedouci vybranych Skolnich jidelen se snazi najit

kompromis mezi cenou a kvalitou potravin.

Tabulka €. 104 Frekvence sledovani teplot pii pfipravé a vydeji pokrmi

Nazev skoly Ptiprava pokrmti | Teplota °C Vydej pokrmt Teplota °C

Z8 a MS Budkov |Ano 75 Ano 65

Z8 Jemnice Ano 75 Ano 60

ZS aMS Ano — denné 75 — 5 minut Ano - 3x denné | Minimédlng& 60
JeviSovice kazdé¢ jidlo nejméné v jadie

ZS a MS Kravsko |Ano - 5x Nezodpovézeno | Ano — 5x Nad 60

ZS a MS Prazska | Ano — 5x Nezodpovézeno | Ano — 5x 65

Znojmo

Tabulka ¢. 104 se zaméfila na sledovani teplot béhem ptipravy a vydeje jidla. Ve

vSech Skolnich jidelnach jsou teploty méfeny béhem obou procesi. Jidlo vydavané na

talifti dosahuje vzdy teploty vyssi jak 60 °C. Tato teplota odpovidd vySe zminénym

predpisim. V ZS a MS Budkov se sleduji teploty pii dovozu kazdé suroviny

namatkove. Pti vydeji do varnic se méfi vSechny pokrmy, jako polévky, maso, ptilohy,

omacky, a zapékané pokrmy. Polévky dosahuji teplot podle hustoty 78 — 90°C, omacky

85 — 90°C. Teplota ptiloh se na teplotdch 65 — 74°C udrzuje hife. Teplota masa se

pohybuje v rozmezi teplot 80 — 92°C. Zamérné jsou jidla vice prohiata. Pokrmy jsou po

pfevazu do MS znovu méfeny. Diky opétovnému prohiati v MS vyhovuji vydejni
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teploté. Kdyby teplota klesla, muselo by se pfistoupit k procesu tepelné regenerace.

MEfi a zapisuje se také tepelna tiprava vajec. Obvykle se vejce natvrdo vati po dobu 10

minut pii teploté 91 — 94°C. Dobu varu si budkovské kucharky prodlouzily na 15 — 20

minut.
Tabulka ¢. 105 Frekvence sledovani teplot ve skaldech
Nazev skoly Teploty ve Teplota °C Teploty v Teplota °C
skladech chladicich
zafazenich
7S a MS Budkov |Ano —kazdy den |Sucha sklad Ano — kazdy den | Vejce — 10
potravin 15, maso 3 - +4
vihkost 60% mlééné vyrobky 8
Sklad zeleniny 13 mrazak -28
mrazak -32
Z8 Jemnice Ano Sklad brambor 8 | Ano Maso chlazené 4
\Vejce 12 Mrazak -18
Lednice mléko 8
ZS aMS Nezodpovézeno |Nezodpovézeno |Ano Mrazaky -18
JeviSovice chladnicky do 5
mlécné vyrobky
do 8
ZS a MS Kravsko |Ano — 2x za tyden | Sklad potravin 18 |Ano Lednice na maso 4
lednice mlécné
vyrobky 8
mrazak -18
lednice vejce 5
ZS aMS Prazska |Ano Ix zatyden | Nezodpovézeno |Ano Lednice 4

Znojmo

box na maso 2
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mrazaky -18

Tabulka ¢. 105 vypovida o frekvenci méteni teplot ve skladech. Vedouci skolnich
jidelen pravidelné tyto teploty premétuji a zapisuji. Kazdy sklad a mrazici nebo chladici

zafizeni je opatieno teplomérem.

Tabulka ¢. 106 Vejce jsou uloZena v samostatném chladicim zatizeni

Nazev Skoly Ano Ne

Z8 a MS Budkov Ano

ZS Jemnice Ano

7S a MS Jevisovice Ne — s masem
7S a MS Kravsko Ano

ZS a MS Prazska Ano

Znojmo

Tabulka ¢. 106 znadzornuje uklddani vajec v chladicim zafizeni. VSechny
popisované $koly maji vejce zvlast' v lednici. Kuchyné ZS a MS JeviSovice zvlastni
lednici pro skladovani vajec nedisponuje. Vejce jsou ulozena v lednici spolecné s

masem. Nazory riznych krajskych hygienikli se na tento zptisob skladovani vajec lisi.

Tabulka ¢. 107 Vytvareni stravovacich programi pro stravniky

Néazev skoly Ano (jaké) Ne

ZS a MS Budkov Ano — dny cizi kuchyng, moZnost sestavit si vlastni
menu, soutéz v pojidani zeleniny, soutéz o

nejlepsiho stravnika, skokana roku

ZS Jemnice Ne

ZS a MS JeviSovice Ano — zdravé stravovani, moznost sestavit si vlastni
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menu

ZS a MS Kravsko

Ne

ZS a MS Prazska

Znojmo

Ano (k narozenindm)

Tabulka ¢. 107 vykazuje, jak se staraji vedouci Skolnich jidelen o své stravniky.
V ZS a MS Budkov svym stravnikim dopiavaji spoustu aktivit bdhem stravovani.
Stravnici dostavaji moznost sestavit si vlastni menu na cely tyden. Kazdy den hlasovali
pro jednu ze tii polévek, jeden ze tii hlavnich chodt a dopliki. Z vitéznych pokrmu byl
sestaven jidelni listek na cely nasledujici tyden. Kuchatky pofadaji dny zahrani¢ni
kuchyné¢ napt. francouzskou, italskou, aj. V mésici kvétnu byla pro stravniky vyhlasena
soutéz , Kveéten ma zelenou“, kde se mali stravnici utkali mezi sebou v kazdodennim
pojidani zeleniny a zeleninovych ptiloh. Za snédeni veskeré zeleniny na talifi nebo v
misce dostali specialni samolepku, kterou si nalepili ke svému jménu na jmenny seznam
vSech stravnikt. Nejvétsi jedlik zeleniny byl odménén vécnou cenou. Po cely Skolni rok
kuchatky peclivé sledovaly nejlepsi tti stravniky zékladni Skoly, byli odménéni na konci
Skolniho roku vécnymi cenami. Letos poprvé vedouci kuchyné udélila cenu i skokanovi
roku za nejlepsi pokrok v konzumaci jidel, ktera produkuje Skolni kuchyné. Vécné ceny
po dohodé s vedouci kuchyné podle zajmt déti zakoupil feditel $koly ZS a MS Budkov.
V lofiském $kolnim roce se Zaci se svymi uéiteli rozhodli jet na $kolni vylet do ZS a MS
Budkov, prespavat ve tiid¢ a stravovat se celodenné ve Skolni jideln€. Kucharky tudiz
piipravovaly snidané, svaciny, obédy, piesnidavky a vecete. Pokud déti odjizd€ly na
celodenni vylet, volily potraviny vhodné k cestovani.

Jidelna v ZS a MS Jevisovicich na konci roku umozni détem, aby si zvolily jidla
dle své chuti. Zvolena jidla ptizptisobi moznostem $kolni kuchyné a spokojenosti
stravniki.

Vedouci kuchyng v ZS a MS Prazska Znojmo Vvaii stravnikim jidla na pfani

Kk narozeninam. Je samoziejmosti, ze se tak nedéje vSem, ale pokud ji pozada zak, ze by
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si pral k narozeninam jidlo, které se v prib¢hu roku ve Skolni jidelné vafi, je mu ptani

V nejblizsi dobé splnéno.

Jidelny v ZS Jemnice a v ZS a MS Kravsko nevytvaii zadnd zpestieni pro své

stravniky.
Tabulka ¢. 108 Jidla na ptani

Nézev skoly Ano (jakeé) Ne
ZS a MS Budkov Ano (volba vlastniho menu, pizza,

palacinky)
Z8 Jemnice Ne
7S a MS Jevisovice Ano (pizza, langose, hranolky do

trouby, 2x za rok smazeny syr)
ZS a MS Kravsko Ne

ZS a MS Prazska

Znojmo

Ano (rajskd omacka, Spagety, kute

na paprice, Spenat)

Tabulka ¢. 108 informuje o jidelnach, kde maji stravnici moznost zvolit si jidla,

ktera by si piali uvafit. Neni tomu tak v jideln& ZS Jemnice a ZS a MS Kravsko.

Tabulka ¢. 109 Frekvence doplika

Nazev skoly

Frekvence

ZS a MS Budkov

3X -4x za tyden

7S Jemnice

2X — 3x za tyden

7S a MS JeviSovice

Kazdy den

ZS a MS Kravsko

3X — 4x za tyden

ZS a MS Prazska Znojmo

3X — 4x za tyden
(ovoce 1x tydnég, salat nebo obloha zeleninova 2x

tydné, miisli ty¢inka 1x za mésic)
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Tabulka ¢. 109 prehledné ukazuje frekvenci doplikd pro stravniky k hlavnim
jidlaim. Doplnék ttikrat az &tyfikrat za tyden podava jidelna ZS a MS Budkov, ZS a MS
Kravsko, ZS a MS Prazska Znojmo. Dvakrat az tfikrat za tyden je dopln&k piipraven
pro stravniky v jidelnd ZS Jemnice. Kazdy den dopln&k dostanou v jidelné ZS a MS

JeviSovice.
Tabulka ¢. 110 Napoje podavané ve skolni jidelné

Nazev skoly Druhy napoja

ZS a MS Budkov Caj ovocny. bylinkovy, bild kava, ovocné §tavy,
dzus, kakao, Granko, mléko, ovocné mléko

ZS Jemnice Voda, mléko, ¢aj, kakao, bila kava, ochucené
mléko, sirup

ZS a MS JeviSovice Bylinné ¢aje, mléko, ovocné mlé€ko, kakao,
kapucino

7S a MS Kravsko Caj, sirup, dzus, mléko

7S a MS Prazska Znojmo Rizné druhy caj, mléko, voda, most, sirup,
dzus

Tabulka ¢. 110 prezentuje pestrou Skalu napoji podavanych ve vSech Skolnich
jidelnach. Ve vsech jidelnach se nejcastéji k pokrmim podava caj. Naopak v nejmensi
mife je nabizeno mléko a mlééné napoje. Pouze v ZS a MS Prazska Znojmo je nékdy

jako hlavni ndpoj podavana pramenita voda.

Tabulka ¢. 111 MozZnost stravniki si piidat obéd

Néazev skoly MozZnost ptidani

ZS a MS Budkov Polévka + cely hlavni chod
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ZS Jemnice Polévka + ptiloha z hlavniho chodu
ZS a MS Jevisovice Polévka + cely hlavni chod

ZS a MS Kravsko Polévka + hlavni chod bez masa
ZS a MS Prazska Znojmo Polévka + hlavni chod bez masa

Tabulka ¢. 111 jednoduse ukazuje moznost pridani si béhem obéda. V kazdé skolni
jidelné maji stravnici moznost si pfidat polévku. Cely hlavni chod si mohou ptidat v ZS
a MS Budkov a ZS a MS JeviSovice. Hlavni chod bez masa pfidavaji kuchatky v ZS a
MS Kravsko a ZS a MS Prazska Znojmo. Pouze piilohu k hlavnimu chodu pridavaji

v ZS Jemnice.

Tabulka ¢. 112 P¥fprava dopolednich sva¢inek pro ziky ZS

Nazev skoly Ano (jaké) Ne
Z8 a MS Budkov Ne
Z8 Jemnice Ne
ZS a MS Jevisovice Ne
ZS a MS Kravsko Ne
ZS a MS Prazska Ano (rtizné druhy peciva S
Znojmo pomazankami, rohliky s Nutelou,
moucniky, hamburgery, oblozené
pecivo, ovoce, zelenina)

Z tabulky €. 112 je mozné se dozvédét, kterd ze Skolnich jidelen ptfipravuje pro

74ky svaéiny, ¢ini tak ZS a MS Prazska Znojmo.

Tabulka ¢. 113 Automaty v budové zakladni Skoly

Nazev Skoly Ano (jakeé) Ne
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ZS a MS Budkov Ne
ZS Jemnice Ano (na horké napoje)

ZS a MS Jevisovice Ne
ZS a MS Kravsko Ne
7S a MS Prazska Ne
Znojmo

Tabulka ¢. 113 dokazuje pritomnost automatt ve skolach. Z péti pozorovanych skol

je automat jen v jedné, konkrétné v ZS Jemnice.

Tabulka €. 115 Vysledky SZD

Nazev skoly Zjisténi
ZS a MS Budkov Ve v poradku
ZS Jemnice Vse v potadku

7S a MS JeviSovice

Vyskytly se nedostatky — nevyhovujici stav jidelny (nerovna podlaha)

ZS a MS Kravsko

Vse v potadku

ZS a MS Prazska Znojmo | Vse v poradku

Jak je patrné ztabulky €. 115 pii poslednim SZD nebyly ve Ctyiech jidelnach

zjistény zadné nedostatky. Jen v jidelnd ZS a MS Jevisovice byl konstatovan

nevyhovujici stav jidelny.

Tabulka €. 116 Pfipominky stravnika nebo rodict stravnikii ke Skolni jidelné

Néazev skoly Ptipominky
ZS a MS Budkov Zadné
ZS Jemnice Zadné
ZS a MS Jevisovice Zadné
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7S a MS Kravsko Z4dné

ZS a MS Prazska Znojmo Zadné

Z tabulky ¢. 116 jasné vyplyva, Ze stravnici jsou s uvafenymi pokrmy spokojeni a
V jidelnach jim chutn. Vedouci 8kolni jidelny v ZS a MS Budkov u svych détskych
stravnikli vypozorovala, Ze chtéji klasicka jidla jako Spagety, veprovy vrabec, smazeny
fizek, svickova na smetané, kufe. Nemaji rady stravu s luSténinami a zeleninou. Dospéli
stravnici jsou vdécni za kazdé nové jidlo a jsou s uvaifenymi obédy spokojeni. Se

zatazenim novych lusténinovych jidel do jidelniho listku byli potéSeni.

Tabulka €. 117 Zmény navrzené vedoucimi Skolnich jidelen

Nazev skoly Ptipominky
Z8 a MS Budkov Ano

Z8 Jemnice Zadné

ZS a MS Jevisovice Ano

ZS a MS Kravsko Ano

7S a MS Prazska Znojmo Zadné

Jak je z tabulky €. 117 patrné, nékteré vedouci skolnich jidelen maji vyhrady a
piipominky se stavem nebo s chodem Skolni jidelny a s produkty $kolni kuchyn¢, jiné
jsou spokojené.

Vedouci $kolni jidelny v ZS a MS Budkov se snazi pro své stravniky pfipravovat
rizné programy, soutéze. V prubchu druhého pololeti se snazila ozdravit jidelnicek.
Zatadila k obédim jako doplnék zeleninové a ovocné misky. Nejvice se ji mrkev a
okurkovy salat, poptipadé rajée, malo komu chutnd paprika. Ovocné misky obsahuji
pomerance, mandarinky, kiwi a banan. Vedouci také zvolila leh¢i formu zapékanych
téstoviny, do kterych dava kuteci maso a kvétak. Toto jidlo 15 déti z 90 vibec nejedlo,

ostatni byli velice spokojeni, zvlasté dospéli. Do sekané zacala ddvat mén€ masa, to
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nahradila lusténinovou a obilnou smési (vlocky, hrach, pohanka, cizrna, ¢ocka), méla
veliky uspéch. Dalsi druh sekané je kruti sekana s houbovou omackou. Tato uz takovy
uspéch neméla. Houskovy knedlik byl cely mésic ve Skolni jidelné¢ vynechan, stejné
jako sladké jidlo. Pro odleh¢enou variantu rizota zvolila kufeci maso a zeleninovou
smés. Podle jejich slov dopadlo nad ocekavani dobie. Vyzkousela i bolofiskou omacku s
cizrnovymi té€stovinami. Omacka byla vyborna, ale téstoviny pohotely jak u déti, tak u
dospélych. DalSim novym pokrmem jsou Spagety s drilbeZim masem a zeleninou.
Vepiové maso bylo nahrazeno z ': kufecim a z % zeleninou. Stravniktim tento pokrm
vyhovoval. Do jidelniho listku zafadila vice krutiho masa napt. kriti medailonky na
smetané s ryzi nebo kriti maso a la zvétina s brusinkami a knedlikem. Obé¢ jidla byla
podle stravnikli vynikajici. Vepfové maso v guldsi nahradila kritim. Zvolila 1 nové
polévky. Italska polévka umbrie s téstovinou obsahuje lusténiny, suSenou zeleninu a
kukufi¢né lupinky. Druhou polévkou je grano, kterd obsahuje luSténiny a zeleninu.
Polévky moc uspéSné svoji chuti nebyly, ale pfesto je stravnici snédli. NetuspéSnym
jidlem se stal smazeny kvétak, ktery chutnal zhruba poloviné stravnik. Vibec
neuspésnym pokrmem, ktery byl uvaren ve Skolni jideln€, se stalo vepifové v kapusté.
Do matetské Skoly zacaly piipravovat zeleninovy chlebi¢ek s platkovym syrem a
zeleninou (okurka, rajce, paprika). Déti si dokonce chodi i pridavat. Na tomto piikladé
lze dolozit, ze forma piipravy a prezentace pokrml hraje dulezitou roli pravé u
stravniki v détském veku. Zeleninu bohuzel v mimoskolnim prostfedi Casto ani
nedostavaji, tudiz ji takzvané nemaji radi, aniz by ji n€kdy v minulosti vyzkouseli snist.
Naopak rohlik s Nutelou détem vibec nechutnal, coz je vcelku pozitivni. O letnich
prazdninach v roce 2014 doslo k rekonstrukci Skolni jidelny a kuchyné.

Vedouci §kolni jidelny ZS a MS JeviSovice by nejrad&ji vybavila nové kuchyni.
Zakoupila by konvektomat. Podle jejiho nazoru bude prace kuchatek ve Skolni jidelné
bez podpory rodi¢i a zmén stravovacich navykd v domacim prostiedi nedocenéna. Dale
vedouci zastdva nazor, ze na vesnicich pfevazuje konzervativni zplisob stravovani a ze
nase stravovani tvoii 30% podil na denni vyZive, dalsi je na rodiné. VéEfi, Ze v budoucnu
bude vice penéz i pro $kolni jidelny a zlepsi se stravovaci navyky déti. Podle jejich slov

je smutné, ze v Agro Jevisovice i v Domové pro seniory v Jevisovicich konvektomat
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maji a pro Skolni jidelnu, kterd vati détem, zfizovatel ani provozovatel finance nenasel.
Vedouci $kolni jidelny v ZS a MS Kravsku by chtéla postupné zafazovat nové

recepty 1 nové suroviny pro lepsi a zdravejsi stravu.

4.7 Vyhodnoceni dotaznikového Setieni — stravnici

Dotazniky byly pfedany do vSech hodnocenych Skolnich jidelen. Oslovila jsem
feditele a povétila je, aby anketu rozdali svym stravnikiim starSich 11 let. V nékterych
Skolach by byl velice maly pocet respondentdi, proto anketu vyplnili i mladsi stravnici
za dohledu a pomoci pedagogickych pracovniki.

Graf ¢. 1 v Piiloze ¢. 1 udava vékové slozeni respondentti v ZS a MS Budkov.
Z grafu vyplyva, Ze vékova Skala stravnikl je rozmanita. Nejmlad$imu respondentovi je
6 let a nejstarSimu 42 let.

Graf &. 2 v Piloze &. 1 znazortiuje vékové sloZeni respondenttt ZS Jemnice. Je z ngj
patrné, ze nejmladSimu respondentovi bylo 7 let, nejstarSimu 49 let a v dotaznicich 2
respondenti nezvetejnili sviij vek.

Graf &. 3 v Piiloze ¢. 1 uvadi vékové rozloZeni respondentii v jidelné ZS a MS
JeviSovice. Data ukazuji, Ze nejmladSimu respondentovi bylo 7 let a nejstarSimu 15.
Nejcetnéji byla zastoupena vékova skupina 13 let.

Z grafu &. 4 v Ptiloze ¢. 1 vyplyva vékové sloZzeni respondentti v ZS a MS Kravsko.
V anket¢ dva respondenti neuvedli vék. NejmladSim respondentem byl stravnik ve véku
7 let a nejstarSimu bylo 49 let.

U grafu ¢. 5 v Priloze €. 1 je pozorovatelny vék stravnikii a zaroven respondentti
vZS a MS Prazskd Znojmo. Nejmladiimu stravnikovi bylo pozadovanych 11 let a
nejstarSimu 15 let.

Z tabulky ¢. 118 v Ptiloze €. 1 se da vycist, kolik muzl a kolik Zen odpovidalo na
anketni otazky v jednotlivych Skolach. Tabulka udavad rovnéz celkovy pocet
respondentii. Nejmensi podet respondentti byl v ZS a MS Kravsko (celkem 42), nejvyssi
v ZS Jemnice (celkem164). ZS a MS Prazska Znojmo vratila vyplnénych pozadovanych
100 anketnich listki.
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Tabulka ¢. 119 Teplota jidla z pohledu stravnikt

Nazev skoly Dostatecné teplé |Vlazné Studené Nezodpovézeno
7S a MS Budkov  |80% 20% 0% 0%

ZS Jemnice 67,1% 31,1% 1,2% 0,6%

ZS a MS Jevisovice |59,15% 39,44% 1,41% 0%

7S a MS Kravsko  |61,91% 30,95% 4,76% 2,38%

ZS aMS Prazska  [71% 25% 3% 1%

Znojmo

Tabulka ¢. 119 vypovida o tom, jak stravnici subjektivné hodnotili teplotu jidla. Ve

viech jidelnach si vice jak polovina stravnikt mysli, Ze jidlo je dostateéné teplé. V ZS a

MS Budkov to je dokonce 80 % a zadny z dotazovanych nevybral moznost, Ze je jidlo

studené. 4,76 % stravniki se v ZS a MS Kravsko domniva, Ze jidlo je studené.

Tabulka ¢. 120 Spokojenost s uvarenymi jidly ve Skolni jidelné

Nazev skoly Snim polévku, hlavni jidlo 1 ptilohu
Ano Ne Nezodpoveézeno
ZS a MS Budkov 70% 30% 0%
ZS Jemnice 34,75% 63,42% 1,83%
ZS a MS Jevisovice 29,58% 70,42% 0%
ZS a MS Kravsko 14,29% 85,71% 0%
ZS a MS Prazska Znojmo |22% 76% 2%

Tabulka &. 120 Odpovédi stravnikil na tuto otazku jsou piekvapujici zvlasté v ZS a

MS Kravsko, kde cely obéd sni pouhych 14,29 % stravniki. Nejvice spokojenych

stravnikil mé jidelna ZS a MS Budkov, cely ob&d zkonzumuje 70 % stravniki.

Tabulka €. 121 Vyuziti ndpoje poskytovaného skolni jidelnou béhem obéda

Nézev skoly

Ano

Ne

Nezodpovézeno

ZS a MS Budkov

86%

14%

0%
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ZS Jemnice 70,12% 28,05% 1,83%
ZS a MS Jevisovice 84,51% 14,08% 1,41%
ZS a MS Kravsko 73,81% 23,81% 2,38%
ZS a MS Prazska Znojmo |68% 32% 0%

Tabulka ¢. 121 Je vénovana dodrzovani pitného rezimu stravnikdi béhem obéda.

Vice nez dv¢ tietiny stravniki béhem obéda vyuzije nabizeny napoj.

Graf ¢. 6 Subjektivni hodnoceni nabizenych pokrmi

Ptipravené jidlo:
a) mi chutna, vaii tu skvéle hl
b) snim obéd, protoze mam hlad, ale moc dobie tu nevaii h2
¢) nejim, nechutna mi h3

vyhodnoceni dotazu ¢. 6

60
50
40
30
20
R [ — . [

Budkov Jemnice Jevisovice Kravsko Znojmo

BhO ®mhl ®mh2 h3

Graf & 6: Nejvice chutnaji uvafend jidla ve 8kolni jideln& ZS a MS Budkov,
u ostatnich Skolnich jidelen ZS a MS Jevisovice, ZS a MS Kravsko, ZS a MS Prazska
Znojmo a ZS Jemncie je vét§inou respondenty uvedeno, Ze sni ob&d, protoze maji hlad,

ale moc dobie nevari.
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Graf ¢. 7 Pestrost nabizenych jidel

Jidla ve $kolni jidelné: neodpovédél hO

160

140

120

100

80

60

40

a) nabidka podavanych jidel je velice pestra, pani kucharky stale vymysli nova jidla h1l
b) jidla se pravidelné opakuji h2
¢) stejna jidla jsou tu velmi ¢asto h3

Nabizena jidla

Budkov

Jemnice

JeviSovice

M hl ®mh2 mh3

Kravsko

Znojmo

Graf &. 7 Pestrost nabizenych jidel je dle grafi nejlepsi v ZS a MS Budkov a

Vv ostatnich jidelnach néas vede k zavéru, ze jidla se pravideln¢ opakuji, coz by byt

Vv zadném piipad¢ nemélo.

Tabulka ¢. 122 V Pfiloze ¢. 1 znazoriiuje vypovédi stravnikl, zda dostavaji ve

Skolni jideln&é kromé polévky a hlavniho chodu i rozmanité dopliiky. Jak je vidét, ve

vSech jidelnéch vice jak 90 % respondentli odpovédélo, ze doplitky dostava.

Tabulka ¢. 123 Frekvence dopliitkti ve skolni jideIné

Nazev skoly Kazdy den (3xaz4xza |lxaz2xza Ani jednou Nezodpovézeno
tyden tyden

ZS aMS 2% 34% 62% 2% 0%

Budkov

ZS Jemnice 3,65% 15,24% 79,8% 2,44% 1,2%

7S aMS 46,48% 28,17% 18,31% 5,63% 1,41%

JeviSovice
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ZS aMS 4,76% 9,52% 85,72% 0% 0%
Kravsko

ZS aMS 5% 32% 61% 1% 1%
Prazska Znojmo

vypovedi stravnikl se shoduji s vypovéd’'mi vedoucich skolnich jidelen.

Znojmo a ZS Jemnice.

Tabulka ¢. 123 uvadi frekvenci poddvanych dopliikii ve Skolni jidelné. Nejcast&jsi

Graf ¢. 8 Velikost podavané porce v jidelné

Porce v jidelné jsou: neodpovédél h0

a) vyhovujici nemam hlad hl
b) jsou mensi, musim se jesté n¢jakou drobnosti dojist h2
¢) jsou mala, mam stale hlad h3

120

100

80

60

40

20

Budkov

Porce ve Skolni jidelné

Jemnice

JeviSovice

ho W hl ®mh2

Kravsko

h3

Znojmo

Graf ¢. 8 Ukazuje velikost porci ve Skolnich jidelndch. Pro stravniky jsou

nedostacujici porce ve ZS a MS JeviSovice, ZS a MS Kravsko, ZS a MS Prazské

Graf ¢. 9 v Ptiloze €. 1. dév€atim v ZS a MS Prazska Znojmo nevadi mensi porce,

hochiim ano — opét zavislost vyhodnoceni nespokojenosti na pohlavi.

Graf & 10 v Pfiloze & 1 znazorfiuje spokojenost obou pohlavi pro ZS a MS
Budkov.
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Graf €. 11 v Ptiloze ¢. 1 znazornuje v ZS a MS Jevisovice nespokojenost stravnikil,

ale vyplyva z n¢j, Ze jsou na tom vsichni stejné.

Graf &. 12 v Piiloze &. 1. vypovida o tom, Ze piipravované jidlo v ZS a MS Kravsko

je dobré, jenze se opakuje (tim jsou si chlapei 100% jisti, jenze dévcata jsou na vazkach

na jednu i na druhou stranu). Velikost porci vice vadi dév¢attim.

Graf &. 13 v Ptiloze &. 1 ukazuje, 7¢ divkam v ZS Jemnice sta¢i mensi porce —

zavislost nespokojenosti s porci na pohlavi.

Tabulka ¢. 123 Moznost ptidani polévky i hlavniho chodu

Nazev Skoly Ano Ne Nezodpovézeno
ZS a MS Budkov 100% 0% %

Z8 Jemnice 97,56% 1,83% 0,6%

ZS a MS Jevisovice 97,18% 2,42% 0%

ZS a MS Kravsko 85,71% 11,91% 2,38%

ZS a MS Prazska Znojmo |78% 14% 8%

Tabulka ¢. 123 ukazuje moznost stravniki si pfidat polévku i1 hlavni chod.

Jednoznac¢na odpovéd je u stravnikt ZS a MS Budkov, vSichni stravnici odpovedéli, ze

maji moznost si ptidat. Nejmensi procentudlni zastoupeni odpovédi ano ma ZS a MS

Prazska Znojmo. Diivodem je, Ze 8 % stravnikll na otazku neodpovédélo.
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Graf ¢. 14 Upravené jidlo na talifi

Naservirovany obéd na talifi: hO - neodpovédeél

a) vypada lakaveé, vzdy mam na néj chut’ hl
b) vétSinou piipravené jidlo vypada stejné h2
¢) nikdy nepoznam co je k obédu, pokud si neprectu jidelni listek h3

Vzhled jidla na talifi
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Z grafu ¢. 13 je mozné vy¢ist, ze v ZS a MS Budkov, Kravsko, Prazska Znojmo a
ZS Jemnice vypada jidlo lakavé a stravnici na n&j maji chut. Jidlo v jidelng ZS a MS

JeviSovice vypada stale stejné.

Tabulka ¢. 124 Co je v jidelnim listku napsano stravnik obdrzi (polévka,

hlavni chod, dopln¢k)

Nazev skoly Ano Ne Nezodpoveézeno
ZS a MS Budkov 92% 8% 0%

ZS Jemnice 93,91% 5,49% 0,6%

ZS a MS Jevisovice 97,18% 1,4% 1,4%

ZS a MS Kravsko 69,1% 30,9% 0%

ZS a MS Prazska Znojmo |82% 17% 1%

Tabulka €. 124 ukazuje, zda stravnik skutecné obdrzi vSechny pokrmy, které jsou na

jidelnim listku napsané. Nejméné odpovédi ano méla $kolni jidelna v ZS a MS Kravsko
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(pouhych 69,1 %), druhy nejmensi podet odpovédi méla ZS a MS Prazska Znojmo.
Tabulka ¢. 124 v Ptiloze ¢. 1 vykazuje, zda kucharky daji détem moznost si sestavit
vlastni menu. V jidelné ZS a MS Budkov vaii détem jidla, kterd si pieji a pFipravuji jim
rizné programy. V ostatnich Skolnich jidelnach se détem jidla na piani nevari.
V tabulce €. 125 jsou znazornény vysledky ankety ohledné alergend ve stravé, které
jsou zapsané u kazdého podavaného jidla ve Skolni jidelné. Nejvice si vSimaji alergenti
stravnici ZS a MS Jevisovice (66,19 %). Naopak stravniky ZS a MS Kravsko slozeni

jidel viibec nezajima.

Graf ¢. 14 Prostredi Skolni jidelny
Prostiedi $kolni jidelny: neodpovédél hO
a) je pfijemné, jidelna je p&kné vyzdobena (nasténky, vyrobky zak...) hl
b) vybaveni je strohé, ale vkusné h2
¢) prostiedi neni prijemné, piisobi chladnym dojmem h3

Prostredi skolni jidelny
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Z grafu &. 14 vyplyva, Ze nejvice se $kolni jidelna libi stravnikiim v ZS Jemnice, ZS
a MS Budkov, u t&chto $kol je rozdil markantni. Mensi rozdil je v odpovédich ZS a MS
Prazskd Znojmo a ZS a MS Kravsko. Z vypovédi stravnikii v ZS a MS Jevisovice
vyplyva, Ze stravnikll se prostiedi Skolni jidelny nelibi. Vyskytly se i odpovédi

stravnikd, Ze prostfedi Skolni jidelny plsobi chladné a stroze, tato odpovéd byla
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zanedbatelna v ZS a MS Budkov, ZS a MS JeviSovice. V potaz by se tato vypovéd méla
brat v ZS a MS Kravsko a ZS a MS Prazska Znojmo.

Graf ¢. 15 Vstiicnost kuchatek ke stravnikiim ve Skolnich jidelnach [%]
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Z grafu &. 15 Ize vy¢ist, e kuchaiky jsou nejvstéicnéjsi v ZS a MS Budkov. V ZS
Jemnice a ZS a MS Jevisovice se nevyskytuji kuchatky, které by neuposlechly prosby
svych stravnikii. V ZS a MS Prazska Znojmo a ZS a MS Kravsko jsou podle nazoru
stravnikli kuchaiky, které strdvnikovi prosby vyslysi jen nékdy.

Graf ¢. 16 v Pifloze ¢. 1 z hodnoceni prostiedi ZS a MS Budkov je patmné, Ze
koreluje s vékem: extrémy pocinajici puberta 10-11 let, opusténi Skoly 15, zaméstnanci
(patrné) bez ptipominek. Nejlepsi hodnoceni ze vSech srovnavanych Skolnich jidel.

Graf &. 17 v Piloze &. 1 je postupné nariistajici. Dle vysledki z grafu ZS Jemnice
vychazi, Ze odpovédi déti do 10 let nejsou patrné adekvatni, nebot’ prostredi nefesi.
Znamku dvé udélili jak Zaci v pubertg, tak i zaméstnanci. Skolni jidelna by se méla
snazit zkvalitnit své prostiedi, aby ziskala lepsi ohodnoceni.

Graf &. 18 v Priloze ¢. 1 vZS a MS JeviSovice znazorfiuje nevybodujici k¥ivku,
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s celkem primérnou jidelnou — nic moc. Tady by méla Skolni jidelna urcité pridat
vV komunikaci se stravniky a plnit pfani v rdmci danych moZznosti pridat.

Graf & 19 vPiiloze ¢. 1 ZS a MS Kravsko se $kolni jidelna stravnikim moc
nezamlouva vcetn¢ zaméstnancd. Stravnici v puberté jsou také mnohem kriti¢téjsi.
Skolni jidelna ma tak nejhorsi hodnoceni oproti ostatnim. Je potieba situaci zlepsit.

Graf &. 20 v Ptiloze ¢. 1 ZS a MS Prazska, Znojmo sviij nazor oteviené fikaji zaci
ve véku kolem 13 az 14 let a s odchodem ze Skoly kriticnost mizi, protoZe se v jidelné
uz stravovat nebudou. Urcité je zde také moznost prostiedi zlepsit.

V dotaznikovém Setfeni byla polozena otazka, ktery pokrm stravnikiim v jejich
Skolni jideln& nejvice chutna a zaroven nechutna. V ZS a MS Budkov jsou nejvice
oblibené Spagety (11 stravnikl), pizza (8 stravnikl), kute, fizek, kufe na paprice (4
stravnici), buchticky s krémem chutnaji 3 stravnikim. Ostatni jidla dostala po jednom
hlasu (napt. gulas, raznié¢i, rajska omacka, rizoto, buchty, bramborové tasky s povidlim).
Nejméné oblibené jsou vZS a MS Budkov ryby (8 stravniki), rtizné polévky (7
stravnikll), rajska a koprova omacka (3 stravnici). Hoveézi maso, ¢ocka (2 stravnici),
zbyla jidla napsal pouze jeden stravnik buchticky s krémem, omacky s ryzi, lusténiny aj.

Ve $kolni jidelné ZS Jemnice jednoznaéné nejoblibengj$im jidlem je pizza (53
stravniktll), buchticky s krémem (15 stravnikli), ryby (12 stravnikili), zapecené téstoviny
(11 stravnikli), Spagety (10 stravnikl), zbyla oblibena jidla jsou napt. karbanatky,
Spenat, kapusta, rizoto, svickova omacka, buchty, mlécna ryze aj. Jidla, ktera nechutnaji,
jsou svelkou pievahou ryby (50 stravniki), jatra (18 stravnikd), Spenat, koprova
omacka, zapecCené téstoviny, fazole, houby, buchty (12 stravnikili), kuskus (6 stravnikit).
Mezi dalsi jidla, ktera nechutnaji stravnikim v ZS Jemnice, patii ¢ocka, knedliky se
zelim, zelené fazole, omacky, jidla z polotovart, pizza, rajska omacka, gulas a dalsi.
svickovou omacku (10 stravnikll). Na tfetim misté se z nejchutnéjSich jidel umistil
smazeny syr (9 stravnikti). Kufe s hranolky a zeleninou je také oblibené (4 stravnici).
Rizek, langose, ¢inské nudle, brambory s dresinkem, valtické nudlicky patii téz mezi

rrrrr

jidel stravnici zafadili ryby (22 stravnikili), Spenat (10), rizoto (6), ryZovy nakyp,
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bramborova kase, koprova omacka, kuskus, sekana, knedlik se zelim a dal$i pokrmy.

K nejoblibengjsim jidlam Vv jidelné ZS a MS Kravsko jednoznaéné patii kufe s kasi
(10 stravnikil), rizoto (7 stravnikd), svickovda omacka a Spagety (3 stravnici).
Stravnikim dale chutnaji ryby, rajskd omacka, Spenat, nudle, segedinsky gulas,
buchticky s krémem, kufeci nugety aj. Stravnici (18) se shodli na nejméné oblibeném
jidlu a to jsou jatra. Dale nejméné¢ chutnaji omacky (5), sekand, téstoviny, polévky, ryby,
dinosaufi — kufeci nugety aj.

V jidelné ZS a MS Prazskd Znojmo nejvice stravniki (24) odpovédélo, Ze jim
chutna vSse, Spagety jsou druhym oblibenym jidlem (10 stravnikil). DalSi oblibena jidla
jsou rizoto, vdoleCky, svickova omacka (3 stravnici). Do této skupiny lze zatadit 1
koprovou omacku, buchticky s krémem, ryZzovy nakyp, kung-pao, smazeny kvétak,
rajskd omacka a dal§i. Neoblibenym jidlem jsou v této jidelné¢ rovnéz ryby (30
stravnikll), vajicko (8 strdvniki), jatra (6 stravnikl). Do méné oblibenych jidel patti
hrasek, tizek, SiSky s makem, téstoviny, koprova omacka, dynové pyré, prdelacka a
dalsi.

Posledni otdzka byla stravnikiim polozena, co by zménili ve své Skolni jideIné.
V ZS a MS Budkov by stravnici neménili nic a jsou spokojeni se svymi kuchatkami,
které chvali. Pokud by ovSem méli moznost né¢jaké zmény, chtéli by vatit jidla, kterd jim
chutnaji — smazeny syr a hranolky. Z jidelniho listku by vytadili polévky nebo by je
varili chutnéjsi a nepouzivali by dochucovadla typu podravka.

Stravnici v jidelné ZS a MS JeviSovice by si piali zvétsit jidelnu, vybavit ji novymi
vétsSimi stoly. Prostiedi na stravniky pusobi stroze, proto by si ji vyzdobili vyrobky
zékl. V odpovédich se vyskytly nazory vatit dvé jidla, nebo alespoit vymyslet nova jidla
a ty stavajici né¢im ozvlastnit.

Doporuéeni stravnikli v ZS Jemnice zni vafit dvé jidla. Do hlavnich jidel by si ptali
zatadit vice sladkych pokrmt. Chtéli by ptfidavat nejen ptrilohu a polévku, ale i maso.
NevylepSovat zavedend jidla, pouze k nim pfidat vice zeleniny a astéji podavat rizné
dopliiky. Porce v jidelné starSim zaklim nevyhovuji, podle jejich ndzoru by mohly byt
vétsi. Z jidelniho listku by vyloucili ryby.

Ve $kolni jidelné ZS a MS Kravsko by stravnici do jidelniho listku zatadili vice
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zeleniny a zeleninovych jidel. Jejich pfanim by bylo do jidelniho listku pravidelné
zatadit hranolky a varit dvé jidla. Zménili by vybaveni Skolni jidelny — stoly, zidle,
vymalbu

Stravnici jidelny ZS a MS Prazska Znojmo méli rtiznorodé nazory. Uréité by si
prali varit dvé jidla denné, podavat vétsi porce a varit jidla na ptani. Do jidelniho listku
nezafazovat ryby a nepodavat jako napoj vodu. Castdji by chtéli k obédtim dostavat
rozmanité doplitkky. Uvitali by zménu jidelniho listku, a pozaduji vafit jen ta jidla, kterad

jim chutnaji. Nelibi se jim vymalba jidelny, ktera na n€ pisobi piili§ détsky.
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5 Diskuze

V tvodu bych zhodnotila zdzemi v§ech pozorovanych kuchyni. Pfedem je zapotiebi
rozdélit si Skolni kuchyné do dvou skupin na $kolni kuchyné zakladni Skoly na vesnici a
skolni kuchyné v zakladni $kole ve mést&. Vyjimka je u ZS a MS Jevisovice, aé se jednd
o Skolni jidelnu ve mésté, fadila bych ji mezi ,,vesnické* jidelny z dlivodi kapacitnich a
prostorovych.

7S a MS Budkov, Kravsko, Jevisovice je mozné srovnavat na jedné irovni. Kazda
jidelna ma stavebné oddélenou kuchyni od skladl. V kuchynich nedochézi ke kiizeni
¢istého a necistého provozu a ke kiizeni ploch. Jednotlivé prace jsou ¢asové oddélené.
Jednotlivé sklady ve Skolnich jidelnach jsou od sebe stavebné oddélené a kazdy sklad
slouzi k ukladani surovin, které do néj nalezi.

Jidelny ve méstech konkrétné ZS a MS Prazska Znojmo a ZS Jemnice je vhodné
dat do samostatné skupiny. Svoji kapacitou nékolikandsobné pievySuji jidelny na
vesnicich. Jejich vybaveni je moderni, prostory kuchyiiského zazemi a kuchyné jsou
vhodngji jsou feSeny v ZS Jemnici. Sklady jsou umistény ve sklepeni pod kuchyni, kde
je nejen chladno, ale i vhodnéjsi cesta se zasobovanim. V obou jidelnach nedochazi ke
kiizeni Cistého a necistého provozu. Hodnoceni vSech jidelen z pohledu Cistoty je
vynikajici.

Ve vsech jidelnach bylo Cisto a uklizeno béhem mych castych a predevSim
neohlaSenych navstév. Tim je zamitnuto podezieni, Ze by pracovnici kuchyné den
pfedem kuchyni a sklady dikladn€ wuklidili. Pracovni plochy byly pokazdé
vydezinfikované¢ a omyté. Na pfisluSnych pracovnich plochdch a deskach byly
provadény piislusné prace.

Dovoz surovin je v kazdé jidelné individudlni. Ne&které jidelny maji oddélené cesty
pii donaSeni surovin do skladi, jiné maji dovoz surovin ¢asové oddéleny béhem dne
nebo tydne.

Technologické postupy jsou detailné¢ zpracovany ve vsech jidelndch. Kazda
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provozovna disponuje s vlastnim navrhem a vlastni verzi. Veskeré podklady jsou
pfehledné a je z nich ziejmé, jak je naklddano s uvafenymi pokrmy. Pokud neni
kontrolni bod splnén, je zapotiebi napravnych opatieni nebo je nafizena likvidace.
Béhem pozorovani postacilo pouze napravné opatieni a k likvidaci nemuselo dojit.

Hodnoceni kritickych bodi vytvoftili vedouci skolni jidelny spolecné s fediteli skol.
V jednotlivych krocich je sepsano nakladani se surovinami, jsou stanoveny teploty varu
a doba varu, aby se vylou¢ilo nebezpe¢i kontaminace a znehodnoceni. Sami
zaméstnanci  jidelen si  pfi  kazdoro¢nim Skoleni ovéfuji vyrobni postupy
u pfipravovanych jidel a stanovuji si teploty. Pokud je vyrobek oznacen za nezvladnuty,
dochazi k jeho likvidaci, tento nezdar je zapsan do protokolu.

Sledovani a zapisovani hodnot kritickych bodii v pribéhu piipravy, dohotoveni
nebo vydeji jidla vedou viechny jidelny svédomité. Kuchaiky v ZS a MS Budkov
zapisuji teploty pokrmii pii vydeji do termonddob za ucelem odvozu ptipravenych
obédi do nedaleké matefské Skoly. Termonddoby jsou pifevaZzeny na specialné
upraveném voziku zaméstnankyni mateiské Skoly. Pokud teplota v termonadobach
klesne, jsou v MS ué¢inéna napravna opatieni, konkrétnd ohiati jidel. V jidelné ZS a MS
JeviSovice se pripravené pokrmy nikam neptevazi, teploty jsou kontrolovany pii vydeji
ve stanoveny ¢as 11:00, 12:00 a 13:00. Pracovnici kuchyné v ZS Jemnice méfi teploty
jidel pti dohotoveni a pti vydeji. Teploty jsou méfeny celkem Ctyfikrat. Prvni méfeni
probiha v 9:30 pfi ptiprave jidel, naslednd tii méfeni neprobihaji v pfesné¢ stanoveny
&as, nybrz v pribéhu vydeje s Gasovym rozestupem jedné hodiny. V ZS a MS Kravsko
se provadi kontrolni métfeni dvakrat béhem vydeje v 10:30 a 13:00. Pracovnici v
kuchyni ZS a MS Prazska Znojmo provadi kontrolni sledovani kritickych kontrolnich
bodi v 11:00, 12:00 a 13:00.

Odpad ve vSech sledovanych zatizenich je v pribéhu dne nékolikrat odnasen do
plastovych kontejneri. Nadoby s odpadem jsou dle smluveného harmonogramu
odvazeny technickymi sluzbami. V ZS a MS Prazska Znojmo je odpad odvazen jednou
tydné nebo po domluve i Castéji.

Ani jedna z hodnocenych provozoven nema vlastni studni. Voda je zajistovana

z obecniho vodovodu. Rozbory vody jsou provadény na zadost provozovatele a
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kontrolovany pfislusnymi krajskymi hygienickymi stanicemi. Pfedlozené rozbory pitné
vody byly v souladu s pozadavky platné legislativy.

Pfi plnéni spotiebniho kose je nutné zhodnotit kazdou jidelnu zvlast. Ve vsech
jidelnach byly hodnoceny mésice zati a ¥ijen 2014. V ZS a MS Budkov v obou mésicich
se nepodafilo plnit spotfebni ko§ ve vSech zakladnich surovinach. V obou mésicich
nebylo naplnéno mléko, v zafi nebyly splnény mlééné vyrobky. Volné tuky prevysSovaly
stanovenou hodnotu 100 %. V fijnu ovoce dosahovala pouze 75 % plnéni misto
minimalnich 100 %. Plnéni spotfebniho kose v ZS a MS Jevisovice je réiznorodé.
V mésici zafi byly splnény polozky maso, mlécné vyrobky, ovoce a brambory. Zbylé
polozky, jako jsou ryby, mléko, volné tuky, volné cukry, zelenina, lusténiny, nebyly
podle normy plnény. V mésici fijnu byly naplnény polozky spotifebniho koSe maso,
ryby, mlééné vyrobky a volné tuky. Spotiebni ko$ v jideln& ZS Jemnice nebyl v obou
mésicich plnén bez vyhrad. V mésici zafi nebyly splnény mlécné vyrobky, volné cukry
piesahly tolerovatelnou mez 100 %. V mésici fijnu nebyly naplnény ryby a brambory.
V obou mésicich pozadovanou pomysinou hranici 100 % nepiesahla zelenina, ovoce a
lusténiny. V ZS a MS Kravsko bylo v obou mésicich naplnéno maso ryby a volné cukry
a tuky. Volné tuky sice presahly o jednu jednotku tolerovatelnou mez, ale daji se pocitat
jako splnéné. V obou mésicich nebylo naplnéno mléko, mlécné vyrobky, zelenina,
ovoce a luténiny. V plnéni spotiebniho kose ZS a MS Prazska Znojmo se vyskytly
rovnéz nedostatky. V mésici zafi nebylo naplnéno mléko, ovoce, rovnéz nebyly splnény
brambory a luSténiny. V fijnu piesdhly stanovené hodnoty 100% volné tuky a cukry,
naopak pozadovanych 100% nedosahla zelenina, ovoce a lusténiny Pii pohledu na
spotiebni kose vSech jidelen je patrné, Ze neni problém v plnéni masa. Zkoumame-li
ostatni polozky, objevuji se znacné nedostatky. Ryby byly splnény v obou mésicich u
ZS a MS Budkov, ZS a MS Kravsko a ZS a MS Prazska Znojmo, mléko bylo splnéno
Vv obou mésicich v ZS Jemnice. M1ééné vyrobky plnila v obou mésicich pouze ZS a MS
Prazska Znojmo a ZS a MS JeviSovice. V zafi a Hjnu nepfesahli 100% hranici tuky v ZS
Jemnice a cukry v ZS a MS Budkov a ZS a MS Kravsko. 100 % byla prkro¢ena v obou
mésicich zelenina a lusténiny v ZS a MS Budkov. Rovnéz ZS a MS Budkov dosahla

procentualniho zastoupeni u brambor. V programu, ktery je instalovan Skolnim jidelndm
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ke zpracovani spotiebniho kose, je mozné data upravovat. Vedouci Skolni jidelny nebo
ucetni mize kdykoli do programu vstoupit a data zménit v textové tabulce. Ma potom
spottebni kos§ vypovédni hodnotu? Nasledné¢ je mozné, ze v nckterych stravovacich
provozech jsou splnény vSechny zakladni polozky, a¢ je skutec¢nost zcela odlisna.
Naopak v jideln¢, kde se o stravniky staraji, dopfavaji jim razné dopliky a jidlo
ozvlastiuji, pozadovaného vysledku nikdy nedosdhnou. Tim bych chtéla poukazat na
vysledky spotiebnich kosii mnou zvolenych provozoven. Vaii pro déti pestra a zdrava
jidla s riznymi dopliiky a ptesto nejsou vSechny potraviny splnény. Spotiebni kose jsou
dikazem toho, Ze ani jedna vedouci Skolni jidelny mi neptedala spotiebni koS upraveny,
aby vyzvedla Groven stravovani na skole. Za pravdivé vysledky velice dékuji.

Pti mési¢ni skladbé jidelnich listkli je mozné posoudit, z jakych surovin kucharky
Skolnich jidelen vafi. K hodnoceni jednotlivych jidel jsem pouzila Hodnoceni jidelnich
listk@t podle vzort nabizené¢ho Statnim zdravotnim ustavem v projektu Zdrava skolni
jidelna, aby jidelny vaftily Iépe a déti jedly zdravéji, a déle podle vzoru z webovych
stranek jidelny.cz Doporucena pestrost v jidelnim listku.

V jidelnd ZS a MS Budkov nabidka polévek skvéle koresponduje s vyZzivovymi
doporucenimi. VSechny druhy polévek jsou skvéle zastoupeny. Hlavni jidla sloZzena
Z dritbeziho nebo veptfového masa doporuceni prevysuji. Ryby, sladka jidla a uzeniny
jsou plnény piikladové. Naopak neni naplnéna frekvence hovéziho masa a lusténin.
Piilohy jsou zastoupeny v nabidce jidel opravdu v§echny. Nejéastéjsi piilohou jsou v ZS
a MS Budkov brambory. Houskovy knedlik dvojnisobné v mésici zafi pievysuje
meésicni doporuceni. Kuchaiky Skolni jidelny dbaji na dostateCny piisun zeleniny, jak
vypovida ze spotiebniho koSe, ale také je dodrZzeno doporuceni v mésici jak pro syrovou
zeleninu, tak pro tepelné opracovanou. Ovoce a dopln¢k nemaji mési¢ni doporuceni, ale
pfesto jsem je do hodnoceni zahrnula, zda stravnik nedostdva pouze strohy obéd.
Cerstvé ovoce pievysilo svoji Eetnost ovoce tepelné opracovaného. Ve $kolni jidelng je
podévan ke kazdému jidlu napoj. Druhy napoji jsou rGzné, napt. Caj, sirup, ovocna
Stava. Ptili§ Casto se v nabidce nevyskytuje mléko a vitbec voda.

Skolni jidelna v ZS a MS JeviSovice vaii riizné druhy polévek, diky tomu plni

mésicni doporuceni. V hlavnich jidlech jsou plnéna podle doporuceni jidla sladkd a
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ryby. Mésicni doporuceni pievySuje vepiové, driibezi maso a uzeniny. Bezmasa
nesladka jidla jsou zastoupena jeden mésic Cetnéji. Hovézi maso se v jidelnim listku
vyskytuje méné, nez udava doporudeni. Castéji, nez uvadi doporudeni, je k jidlim
podéavana ryze, bramborova kaSe a houskovy knedlik v mésici fijnu. Brambory se
V jidelnim listky vyskytuji méné Casto. Té€stoviny a bramborovy knedlik ma v jidelnim
listku zastoupeni piesné podle mési¢niho doporudeni. Cerstva zelenina v mésici zaii
pfevysila doporuceni, naopak v fijnu jej nedosahla. Pokud by se ovSem z téchto dvou
udaji  vytvofil pramér, ziskali bychom ¢islo, které uvadi doporuceni. Tepelné
opracovana zelenina zastupuje piesny pocet dle doporudeni. Ve kolni jidelné ZS a MS
JeviSovice se podavaji rizné dopliky k hlavnim jidlim, krom ovoce ¢erstvého to jsou
rizné fezy, moucniky a mlé¢né vyrobky. K jidlim jsou poskytovany napoje, predevSim
slazeny ¢aj, ménd Casto se v nabidce objevuje mléko. Skolni jidelna vibec svym
stravnikim neposkytuje neslazeny napoj — vodu.

Kuchyné ZS Jemnice poskytuje svym stravnikim bohatou nabidku polévek. Je
zieymé, 7e vyvary se snazi vafit umirnéné¢ a nahradit je IuSténinovymi nebo
zeleninovymi polévkami. Hlavni jidla jsou nejcastéji piipravovand z dribeziho a
veprového masa. Sladka jidla a ryby se drzi doporuceni. Uzeniny doporu¢enou mésicni
frekvenci prevySuji. Naopak hovézi maso je v jidelnim listku zastoupeno nejméné.
Nejcastéjsi prilohu ptedstavuji brambory. Doporuceni nedosahuje bramborova kase.
Téstoviny a houskové knedliky jeden mésic mirné pievysuji. Bramborové knedliky
nebyly v mésicich zafi a fijen vafeny ani jednou. Zelenina k jidliim je podavana velmi
Casto, at uz ve form¢ cCerstvé nebo tepeln¢ opracované. Ovoce je stravnikiim
poskytovano Castéji Cerstvé. Kromé ovoce a zeleniny jsou stravnikiim poskytovany i
jiné dopliiky, napf. moucnik nebo mlééné vyrobky. Kazdy den je stravniktim k dispozici
¢aj a n¢kdy je nabidka napoji ozvlaStnéna mléénym napojem. Nikdy vSak neni nabizena
voda.

Skolni jidelna ZS a MS Kravsko je nabidka polévek rozmanita. V jidelné jsou
vateny vSechny druhy polévek. Z piehledu je patrné, Ze masové vyvary jsou vareny
Cast¢ji. V hlavnich jidlech jsou nejcastéji vafeny masové pokrmy z dritbeze a

veprového. Hovézi je vafeno umirnénéji. Bezmasa nesladka jidla, sladkd jidla a uzeniny
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jsou dodrzovany podle metodického doporuceni. U ptiloh se vedouci kuchyné pfi
skladbé jidelniho listku drzela doporuceni v mésici. Mési¢ni frekvenci prevysila pouze
ryze a téstoviny. Pti podavani zeleniny tepelné€ opracovana pievysuje frekvenci syrové.
Ovoce je podavano cCastéji Cerstvé nez tepelné opracované. Jako doplnék je k jidlim
podavan moucnik nebo mlé¢ny vyrobek. Napoj je poskytovan ¢aj, sirup, dzus, ovocné
Stavy a méné Casto mléko. Nikdy neni poskytovan neslazeny napoj.

7S a MS Prazska Znojmo svym stravnikiim dopiava rozmanité polévky. Vétsinou
jim poskytuje zeleninové vyvary s obilnou zavaikou. Mén¢ Casto se v nabidce objevuji
masoveé vyvary. U hlavnich jidel doporuceni prevySuje dribezi a veprové maso.
Bezmasa, nesladkéd jidla, sladkd jidla, uzeniny jsou dodrzovdny podle mésic¢niho
doporuceni. Snizend je frekvence hoveéziho masa. Nejcastéji jsou k jidlim podavany
brambory a bramborova kaSe. Téstoviny se v mésici zati vyskytly celkem 4x, v fijnu
pouze 1x. RyZe byla jeden mésic poddvana 3x, dals§i 5x. Houskové a bramboroveé
knedliky koresponduji s mé&sicnim doporucenim. Podavani zeleniny Cerstvé a tepelné
opracované¢ je vyrovnané. Poskytovani ovoce je castéji Cerstvé. Jako doplnek k
hlavnimu chodu jsou podavany mlééné vyrobky. Skolni jidelna neposkytuje svym
stravnikim k obédu moucnik. Jidelna ptipravuje pro zadky a pedagogy dopoledni
svaciny a moucnik je podavan pti nich. Ve skolni jideln¢€ je podavana pestra nabidka
¢aji, mlénych napoji a také vody.

Ve skladbé mési¢niho menu bych méla né€kolik pozndmek. Vedoucim Skolnich
jidelen jsem doporucila, aby pfipravovaly svym stravnikim vice zeleninovych a
lusténinovych polévek a tim zmirnily pocet masovych vyvara. V hlavnich jidlech bych
nahradila uzeninu napiiklad lusténinou, Vv gulasich, pokud je tomu mozné, jinak ji
omezit 1 v ptidavani do polévek. Houskové knedliky jsou spornym tématem, je mnoho
nazorl na jejich obsah v jidelnim listku malého stravnika. Myslim si, ze v dne$ni dob¢
je malo rodin, kde se pravideln¢ vaii v nedéli vepiova pecené s knedlikem a zelim, tudiz
nevidim dtivod, pro¢ by déti neméli dostat klidn& 4x za mésic knedlik. V ZS a MS
Prazska Znojmo je knedlik houskovy nahrazen celozrnnym, i to je jedna z moZnosti. Ale
jist celozrnny knedlik se svickovou omackou to k sobé nejde. Knedliky jsou Zhavym

tématem rodicd, ale o to, ze jejich dit¢ konzumuje chipsy, které zapijeji colou, jim
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nevadi. Do jidelniho listku by bylo vhodné =zatadit vice pfilohové zeleniny a
zeleninovych salatil, s tim souvisi 1 dal$i dopliiky jako je ovoce, kompoty, moucniky,
mlééné vyrobky a riizné tyéinky. V kazdé jidelnd je poskytovan napoj, pouze viak ZS a
MS Prazska Znojmo poskytuje svym stravnikiim vodu. Vedoucim bych doporuéila, aby
k nadob¢ s ¢ajem a sirupem do dzbanu nalily vodu, kterou by mohly zpestfit platkem
citréonu. V druhém dzbanu by byl k dispozici mlécny ndpoj. V jidelnich listcich je
zafazeno mén¢ hovéziho z divodu vysoké ceny. Suroviny k pripravé jidel a jejich
ozvlastnéni dopliiky je otdzkou finan¢ni.

Jidelni listky za mésice zaf a Fijen 2014 v ZS a MS Budkov jsou pestré, je z nich
patrné, Ze se jidla neopakuji. Stravnici maji moZnost kazdy den ochutnat néco jiného.
Jidla jsou nutricné vyvazena a je k nim podavan doplnék. V tydennim menu je zahrnuto
maso, prfilohy, lusténiny, zelenina, ovoce, mléény vyrobek. Rozmanitd je 1 nabidka
poskytovanych napoji. V ZS a MS JeviSovice je nabidka polévek pestra, je vidét, Ze
pani kucharky se opravdu snazi plnit spotiebni ko§ a zaroven nevatit tatdz jidla. K denni
nabidce neodmysliteln¢ patii i rozmanitost podavanych doplika, které v této Skolni
kuchyni je opravdu hodné. Stravnici kazdy den dostavaji k podavanému jidlu dopln¢ck,
coz se v kazdé Skolni jidelné nestava. K jidlu je podavan stale dostatek népoje. Jako
napoj je poskytovan vzdy c€aj, k nékterym jidlim je téz nabizeno mléko nebo bila kava.

U jidelnich listki bych méla pouze jednu vytku a to v tydnu od 13. 10. 2014 — 17.
10. 2014, kdy v utery je stravnikiim nabizena ¢ockova polévka, ve stiedu bramborova
polévka s cizrnou a Cocka na kyselo a ve ¢tvrtek hraskovy krém s houskou. Dle mého
nazoru tyto tfi jidla by neméla byt po sobé podavand nebo v jeden dva luSténinové
pokrmy. Jidla jsou zvolena vhodnég, jen v nepravy den. Skolni jidelna ZS Jemnice vafii
pro své stravniky jidla vhodnd détem. Nabidka pfipravovanych jidel je pestrd a
Z jidelnich listkii za mésice zafi a fijen je snadno Citelné, Ze se jidla neopakuji. Kazdy
den mé dit€¢ moznost okusit, jak chutnd dany pokrm. K hlavnimu jidlu jsou podévany
rtizné doplitky. K pokrmu maji stravnici k dispozici napoje. Jidelni listek v ZS a MS
Kravsko je téZ bohaty na nabidku jidel. Jidla se pravideln¢ opakuji. Ne¢kolikrat v tydnu
je podavan 1 dopln€k. Jen madm poznamku ke skladbé¢ jidelniho listku nebo moZna spise

K nazviim jednotlivych jidel. Kazdy tyden je v nabidce gulas nebo paprikova omacka —
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5. 9. segedinsky gulds, 12. 9. debrecinsky gulas, 17. 9. bramborovy gulas, 22. 9. italsky
gulas, 29. 9. kute na paprice, 8. 10. fecky gulas, 17. 10. italsky gulds, 24. 10. segedinsky
gulas, 30. 10. kufe na paprice. Mozna je to jen chyba v nazvech, nebo stravnici gulas
vyZaduji. Vedouci jidelen by méli popfemyslet o zméné nazvi nebo by nemély
jednotlivé gulase vatit tak prili§ Gasto. Podavana jidla ve $kolni jidelné ZS a MS Prazska
Znojmo jsou rozmanita, pestra. Jidla se stfidaji, neopakuji se, jsou doplnéna rtiznymi
lakadly pro déti jako Slehany tvaroh, ty¢inka, ovoce aj. Polévky jsou vateny pievazné
luSténinoveé a zeleninové, jejich nabidka je pestra. Jidelni listky ve vSech jidelnach jsou
zajimavé a lakavé. Domnivam se, Ze stravnici museji byt s nabidkou spokojeni. Libi se
mi, ze vedouci Skolnich kuchyni vaii vSe. Kazdy stravnik si najde v mési¢nim jidelnicku
své oblibené jidlo, at’ uz omacku, fizek nebo sladké jidlo. Chvalim pracovniky kuchyné,
ze se snazi jidelnu ozdravit a do polévek piidat obilnou zavaiku, nebo jako ptilohu
zvolit kuskus, bulgur nebo celozrnny knedlik. Skolni jidelnu ZS a MS Prazska Znojmo
chvalim za poskytovanou vodu Kk sladkému nebo mléénému napoji. Ocenim, Ze pfi
nizkych cenach obédl je nabidka bohatd a k jidlim jsou podavany pravidelné rizné
doplnky.

V kazdé skolni jideln€ jsem si zakoupila obéd po domluvé s vedoucimi Skolnich
jidelen. Nabidka jidel, kterou jsem obdrzela, byla opravdu pestra. V ZS a MS Budkov
jsem obdrzela porkovou polévku a zapecené téstoviny s driabezim masem a kvétakem.
Mohu fici, Ze jsem si na podavaném obéd¢ opravdu pochutnala. Vynikajici obéd jsem
obdrzela i v jidelnd ZS a MS Jevisovice. Stravnikiim byla servirovana jarni polévka a
hlavni chod zastupovaly tvarohové knedliky s jahodami sypané mékem. V jidelné ZS
Jemnice vydavaly kuchatky vyvar s téstovinou a znojemskou s ryzi. Na obédé jsem si
velice pochutnala. Dalii ob&d jsem si objednala v ZS a MS Kravsko. K ob&du jsem
méla ptipravenou houbovou bramboracku, kterd byla na mutj vkus trosku kyselejsi, ale
pro¢ ne, nemusi mit vSechna jidla stejnou unylou chut a vyborny kriuti gulds se
zapedenou ryzi. Poslednim zamluvenym ob&dem byl obéd v ZS a MS Prazska Znojmo.
Pracovnici kuchyné uvafili rajskou polévku a maso na celeru s téstovinami. Jidlo bylo
bajecné. Jak je z mého hodnoceni patrné, na vSech jidlech jsem si velice pochutnala.

Poté&silo mé, ze i kdyz se jednalo o masovy vyvar, v polévce byla zastoupena i zelenina.
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Pracovnici kuchyné jsou opravdu lidé na svych mistech a vafti delikatné.

Ptipravenou anketu k zjisténi informaci o chodu kuchyné jsem rozdala vedoucim
Skolnich jidelen. Anketa nebyla anonymni, z diivodu porovnani jednotlivych jidelen
mezi sebou.

Prvni kladena otazka byla, zda se ve skolni jideln¢ vyuzivaji polotovary. Odpoveéd
viech vedoucich jidelen byla jednoznaéné ano. Nejvice polotovart vyuziva ZS Jemnice,
nejméné ZS a MS Kravsko.

Ve 2. otdzce jsem zjiStovala zdsobovani skolni jidelny potravinami. Kazdéa Skolni
jidelna ma svoji frekvenci dovozu potravin. Kazdy den je dovazeno maso do Skolni
jidelny ZS a MS Jemnice. 4x za tyden je dovaZzena zelenina a ovoce do ZS a MS
Budkov a zelenina do ZS a MS Prazska Znojmo. 1x &tvrtletné jsou dovazeny do ZS a
MS Kravsko brambory.

3. otazka byla zamétena, odkud pochdzi piivaZené suroviny do Skolni jidelny.
Vsechny jidelny preferuji eské vyrobee. Jidelna ZS a MS Budkov a ZS a MS Kravsko
pfipousti, Ze potraviny si nechaji dovaZzet 1 od zahrani¢nich vyrobct.

V 4. otazce jsem se tdzala, co uptfednostiuji pti volbé potravin, zda kvalitu, cenu
nebo srovnavaji cenu a kvalitu. Odpovéd’ vedoucich Skolnich jidelen byla jednoznacna.
Srovnavaji cenu i kvalitu.

5. otazka byla zaméfena na sledovani data spotieby, teploty pfi ptipravé pokrmu,
pii vydeji pokrmi a v jednotlivych skladech, mrazicich a chladicich zatizenich. Ve
vSech jidelnach pracovnici kuchyné pravidelné sleduji a zapisuji teploty jidel. Kazdy
sklad je opatfen teplomérem, podle kterého maji moznost pracovnici skolni kuchyné
kontrolovat teplotu ve skladech, mnozi z nich ji zapisuji do pfedem vyhotovenych
protokold.

6. otdzka se zabyvala ulozenim vajec, zda jsou samostatn¢ v lednici nebo s jinou
potravinou. Vétsina zakladnich $kol ma vejce ulozeny samostatng, pouze jidelna ZS a
MS Jevisovice skladuje vejce spole¢né s masem.

U 7. otazky jsem zjiStovala, zda Skolni kuchyné ptipravuji pro své stravniky riizné
programy. Stravnici v ZS a MS JeviSovice maji mozZnost si sestavit vlastni menu. V ZS

a MS Znojmo vati détem na piani jejich oblibena jidla k narozeninam. ZS a MS Budkov
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pro své stravniky vymysli nejriznéj$i programy, napt. sestavit si vlastni menu, soutéz o
nejlepsiho jedlika zeleniny, skokan roku, dny cizi kuchyné aj.

Nasledujici 8. otazkou jsem se informovala, jestli jsou détem varena jidla na ptani.
Jidelny se snazi vafit jidla na pfani a vyhovét tak stravnikim. Pokrmy, které by si déti
praly, nevaii v ZS a MS Kravsko a ZS Jemnice.

9. otazka byla zamétena na tydenni frekvenci doplika ve skolni jidelné podavanych
k hlavnim chodim. Frekvence je v jednotlivych Skoldch odlisna. Nejcastéji jsou
doplitky podavany v ZS a MS Jevisovice kazdy den. 2x — 3x jsou nabizeny v ZS a MS
Jemnice. V ostatnich jidelnach jsou k dispozici 3x — 4x.

U 10. otdzky jsem zjistovala nabidku napoji ve Skolni jideln€. VSechny jidelny
poskytuji béhem obéda vyuzit moznosti napoje. Nabizeji Caje, sirupy, Stavy, dzusy,
rizné mlécné ndpoje a bilou kavu.

V 11. otazce jsem se dotazovala, zda maji stravnici moznost si pridat a konkrétné
co. V jidelnach ZS a MS Jevisovice a ZS a MS Budkov si mohou stravnici pfidat vse,
v ZS Jemnice pouze polévku a ptilohu. Ve zbylych jidelnach ptidaji vie kromé masa.

12. otazka byla zaméfena na to, zda jidelny pfipravuji zaktiim zakladni Skoly
dopoledni sva¢iny. Vétsina jidelen tak nelini, svadiny pfipravuje pouze ZS a MS
Prazské Znojmo.

13. otazka se zabyvala, zda jsou na Skolnich chodbach umistény automaty.
Automaty jsou pouze v ZS Jemnice a to na horké napoje. Myslim si, Ze je dobré, kdyz
automaty nejsou ve Skolnich jidelnach. V dneSni dob¢é je nabidka sortimentu
v automatech velice pestra od sladkych limonad, ptfes susenky az k bagetam. Uvitala
bych tieba automat s nabidkou mléénych napoji a vyrobka. Pro¢ by si déti nemohly
zakoupit jogurt misto bagety se slaninou?

Ve 14. otazce byl poloZen dotaz, jak dopadl posledni SZD, zda bylo vSe v potradku
nebo se vyskytly nedostatky. Jidelny jsou vzorné, vse bylo v potadku. Pouze ve Skolni
jideln& ZS a MS JeviSovice hygienicka kontrola shledala nerovnost v podlaze, coZ neni
vina pracovnikl kuchyné.

Predposledni otazka byla vénovana piipominkdm stravnikd k jidelné. Vedouci

Skolni jidelny nezaznamenaly Zadné pfipominky ze stran stravnikd ani ze strany rodicu.
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V posledni 16. otazce se k jidelndm mély vyjadtit vedouci, jak by jidelnu zménily.
Vedouci jidelny v ZS a MS JeviSovice by rada vybavila kuchyni novym zafizenim a
spotiebiti, v ZS a MS Kravsko se vedouci bude snaZit o zatazovani novych receptur. V
ZS a MS Budkov vedouci $kolni jidelny udélala hned nékolik zmén a snazi se jidelnu
zlepSovat a pro své stravniky vymyslet co nejvice programt a akci v rdmci Skolniho
stravovani.

Anketa byla rozdana ve vSech zakladnich $kolach. Do kazdé Skoly jsem dala 100
dotaznikl a pozadala feditele Skoly, aby je vyplnili Zaci a ucitelé na druhém stupni. Bylo
samoziejmosti, Ze v malych vesnickych skolach nebudou vyplné€ny vSechny, jelikoz
nemaji tolik stravnikii. V ZS a MS Budkov a ZS a MS Jevisovice se rozhodli anketu
rozdat i mezi stravniky mladsi za uéelem zvyseni poétu respondentii. V ZS Jemnice
chtéli mit vzorek co mozna nejvétsi, proto anketu rozdali celkem 164 respondentim. V
7S a MS Kravsko byla anketa rozdana pouze z4kiim na druhém stupni, z toho vyplyva
maly pocet respondenttl. Ze ZS a MS Prazska Znojmo se mi vratilo vyplnénych viech
100 dotaznikd.

Primémy vék respondentii je v kazdé skole zcela jiny. V ZS a MS Budkov
dotazniky vyplitovali stravnici od v rozmezi od 6 do 42 let. V ZS Jemnice respondenti
zastupovali vékovou skupinu 7 az 49 let. V ZS a MS Kravsko dotaznik vyplnili
respondenti ve véku 11 az 49 let. V ZS a MS Jevisovice se cilovou skupinou stali Zaci
10 az 15 let a v ZS a MS Prazska Znojmo Zaci 11 az 15. let. Je tedy ziejmé, Ze vékové
zastoupeni respondentli bylo od nejmladSich stravnikii az po pedagogické pracovniky.

Na dotazniky Gastdji odpovidali Zeny, konkrétné v ZS Jemmice, ZS a MS
Jevisovice, ZS a MS Kravsko. Cast&jsi vypovédi muzi se vyskytli v ZS a MS Budkov a
ZS a MS Znojmo. V kazdé skole odpovidal jiny podet respondentti. Ditvody byly riizné,
maly pocet stravnikil nebo zjistit co nejvice nazorl z fad stravniki.

Odpovédi respondentti v dotaznikovém Setfeni v kapitole Vysledky v tabulkéch,
jsou v tabulkach uvéadény jako desetinné procentudlni Cislo, v kapitole Diskuse jsem pro
lepsi piehlednost procentualni ¢isla zaokrouhlila.

V otazce ¢. 3 byl zjistovan subjektivni pocit z teploty podavaného jidla. V ZS a MS

Budkov jsou stravnici z 80 % spokojeni s teplotou jidla. Pouhych 20 % se domniva, Ze
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je jidlo vlazné a nikdo si nemysli, ze podavané jidlo je studené. Podobného nazoru jsou
stravnici v ZS a MS JeviSovice, kdy si nikdo nemysli, Ze jidlo je studené, pro 59 % je
jidlo teplé a 39 % stravnikli oznacilo obéd jako vlazny. Ve zbylych jidelnadch byly
zastoupeny viechny tii mozné odpovédi. V ZS Jemnice oznaéilo pokrmy za teplé 67 %
respondentd, jako vlazné 31 % respondentt a studené 1 % respondentd. V ZS a MS
Kravsko 61 % respondentt udava jidlo jako teplé, 31 % vlazné a 5 % jako studené. ZS a
MS Znojmo méla zastoupeni odpovédi — 71 % se domniva, Ze je jidlo teplé, 25 %
vlazné a 3 % studené. Z vypoveédi stravnikl a pravidelného méfeni teplot béhem vydeje
je zieymé, ze jidlo pro stravniky kuchatrky vydavaji dostatecné teplé.

4. otazka teSila problematiku, zda stravnici sni vSe, co je mu nabizeno. V ZS a MS
Budkov nadpolovicni vétSina sni vSe (70 %), ve zbylych hodnocenych jidelnach
nadpoloviéni vétsina odpovédéla, 7e nesni cely nabizeny obéd. V ZS a MS Kravsko
takto odpovédélo 86% stravnikli. Myslim si, ze neni vinou kuchatek, Ze déti nesni cely
nabizeny ob&d. Détem jidlo bud’ nechutna, nejsou na né¢j z domu zvyklé nebo se nechaji
strhnout davem.

5. otézka zjisStovala plnéni pitného rezimu v dobé obéda a vyuziti poskytované¢ho
napoje. Ve vSech jidelnach vice jak 2/3 stravnika odpovédélo, ze se béhem obédu napiji
podavaného ndpoje. Je dobré, Ze pracovnici kuchyné pfipravuji nejen pestra jidelni
listek, ale 1 napojovy. Vlivem poskytovani rozmanitych napoji se stravnici setkavaji
nejen s €aji, sirupy a dzusy, nybrz jsou podavany i rizné mlécné vyrobky, détské napoje
a voda.

U otazky €. 6 jsem zjiStovala subjektivni hodnoceni nabizenych pokrmu. Nejlépe
podle hodnoceni stravniki vaii jidelna ZS a MS Budkov, jidla jsou chutna a stravnici si
mysli, Ze tu vafi skvéle. V ostatnich jidelnach se stravnici domnivaji, Ze jidlo v jejich
jideln€ neni tak chutné, ale sni jej, protoZze maji hlad. MozZna se v téhle otdzce odrézi i
fakt, ze kuchaiky ve 3kolni jidelné ZS a MS Budkov se svym stravnikiim vénuji a
pfipravuji pro né€ rizné programy.

Na otdzku €. 6 navazuje otdzka €. 7 Pestrost nabizenych jidel ve Skolni jidelné.
Nejrozmanitéjsi jidla podle odpovédi stravnikti maji v ZS a MS Budkov. Respondenti

Vv ostatnich jidelnach se domnivaji, Ze jidla se pravidelné opakuji. Tato skutecnost by
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nem¢éla nastat. Jidla by se méla stiidat a méla by byt v né¢em pokazdé jina, aby stravnik
mél pocit, Ze ji néco nového, zvlastniho, ale ptesto chutného. Do jidelniho listku by mél
byt tieba jednou za mésic zafazen novy pokrm, jidlo na pfani.

V otazce ¢. 8 se vice jak 90 % respondentli ve vSech sledovanych skolnich
jidelnach shodlo, ze dostavaji k obédu rtizné dopliky. Dopliiky jsou dulezité nejen
K pInéni spottebniho kose, ale také k uceni a poznavani druhti ovoce a zeleniny a jejich
chuti. Je smutné, kdyz Zaci zékladni Skoly pi1 obéd€ nepoznaji merunku a dohaduji se,
zda je to kiwi, broskev nebo mandarinka.

Otézka ¢. 9 informuje o frekvenci podavanych doplinkli ve Skolnich jidelnach.
Frekvence dopliki je v kazdé Skole jind, ale stravnik vi, Ze se dany den mize t&Sit na
dezert, jogurt, ovoce ¢i zeleninu. Z odpovédi stravniki je zcela jasné, ze nejcastéji
dostavaji doplitky v ZS a MS JeviSovice a to kazdy den. Na této skute¢nosti se shodlo
46 % stravniki. V ostatnich jidelnach stravnici pozoruji dopliky pouze jednou az
dvakrat za tyden. Podle vyjadieni vedoucich a kontrole jidelnich listki jsou doplnky
podavany vétsinou ve frekvenci 2x — 3x za tyden. Cetnost podavanych doplikd je
zavisla na cené obédu. Zajimavosti je, kdyz jsem srovnala ceny obédu ve vekové
kategorii 11-14 let, dogla jsem k zavéru, Ze obédy ve §kolni jidelné ZS a MS Budkova a
ZS a MS Kravsko stoji 24 K¢, v ZS a MS Znojmo a v ZS Jemnice stoji 23 K&. Moje
odekavani bylo, ze obdd v ZS a MS JeviSovice bude nejdrazsi, jestlize dostavaji
stravnici kazdy den dopln€k, ovSem skutecnost je zcela odlisnd. Obéd ve Skolni jidelné
ZS a MS Jeviovice je nejlacingjsi, stoji pouhych 18 Kg&.

V otazce &. 10 se stravnici vyjadfovali k velikosti podavané porce. V ZS a MS
Jevisovice, ZS a MS Kravsko, ZS a MS Prazskd Znojmo, ZS Jemnice jsou porce pro
stravniky malé a oni se musi dojist dal§im jidlem nebo né&jakou drobnosti. Zde nastava
otazka, pro¢ tedy nesni cely obéd, ktery jim je poskytovany? Sami se k této skutecnosti
pfiznali, mozna kdyby sn&dli cely pfipraveny ob&d, byli by dostateén& nasyceni. V ZS
Jemnici jsou s velikosti porce nespokojeni pouze chlapci, stejny nazor maji i chlapci
v ZS a MS Prazska Znojmo. V ZS a MS JeviSovice jsou nespokojeni vSichni stravnici
bez ohledu na pohlavi. Skolni jidelna ZS a MS Kravsko vaii pro své stravniky chutné

jidlo, ale jidla se podle nazoru chlapcti opakuji. Velikost porci v této Skolni jidelné vadi
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dévcatim.

S ob&dy v ZS a MS Budkov jsou stravnici spokojeni bez ohledu na pohlavi.

Byla poloZena otdzka ¢. 11 za ucelem zjistit, zda stravnici maji moznost si piidat
polévku a cely hlavni chod. V jideln& ZS a MS Budkov a JeviSovice si stravnici mohou
pridat cely ob&d, v ZS a MS Kravsko a ZS a MS Prazska Znojmo si mohou piidat jen
polévku a hlavni chod bez masa. Jidelna ZS Jemnice svym stravnikim piidava pouze
polévku a ptilohu k hlavnimu chodu. Tyto vypovédi stravniki potvrdily i samotné
vedouci Skolnich kuchyni.

Otazka ¢. 12 byla zaméfena na to, jak je jidlo upravené na talifi. Stravnici
pozorovanych jidelen jsou spokojeni a o servirovaném jidle mohou fici, Ze vypada
lakavé a maji na n&j chut. Pouze v ZS a MS JeviSovice stravniky jidlo nelaka z diivodu,
7e vypada stale stejné.

Stravnici odpovidali na otazku €. 13, zda dostanou na talifi vSe, co je napsané
Vv jidelnim listku. Ve vSech Skolnich provozovnach stravnik skute¢né obdrzi polévku,
hlavni chod i doplngk, jak je to napsané v jidelnim listku.

V otazce €. 14 se dotazovalo, zda pracovnici kuchyné vati détem jidla na piani.
V ZS a MS Budkov se stravnici shodli, Ze jim kuchaiky vaii jidla na piani a maji
moznost si sestavit vlastni menu. Jsou spokojeni, ze mohou zasdhnout do stavby
jidelniho listku. V ostatnich Skolnich jidelnach pracovnici kuchyné svym stravnikiim
nevaii jidla na ptani. Tato odpovéd’ je v rozporu s vypovédmi vedoucich Skolnich
jidelen v ZS a MS Jevisovice a v ZS a MS Prazsk4 Znojmo. K jidlim na piani bych dala
vedoucim kuchyné malé doporuceni. Sestavte si jidelni listek na cely mésic. Z tohoto
jidelniho listku vyberte 3 polévky, hlavni jidla a doplnky, které stravnikiim nejvice
chutnaji. O tyto jidla nechejte hlasovat v dobé obéda stravniky. Stravnici budou
spokojeni, Ze maji moznost volit jidla, kterd jim chutnaji, a zvolené jidlo nebude ménit
spotiebni kos.

Otazka €. 15 se zabyvala, jak vypada vzhled jidelniho listku v prib&hu mésict, zda
je né¢im ozvlastnén zménén. Vzhled jidelniho listku v ZS a MS Budkov je v priibéhu
mésicli proménlivy, nema kazdy tyden stejny vzhled nebo na ném nejsou pouze vypsana

jidla. Ve skolnim roce 2013/2014 se na jidelnich listcich objevovaly tematické obrazky
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vztahujici se k vyznamnym kalenddinim dnim v tom daném tydnu nebo naméty
Z pohadek, ¢i obrazky s Cisly na tisnové linky. Jidelni listky, které mi byly poskytnuty
z jidelen ZS a MS Kravsko, ZS a MS Jeviovice a ZS a MS Prazska Znojmo, mély
kazdy jiny vzhled nebo byl obménén hlavni obrazek. U ZS Jemnice tuto skutednost
nemohu posoudit. Byl mi poskytnut jidelni listek stazeny z webovych stranek, kde byla
jen vypsana jidla.

Otéazka €. 16 se zajimala, zda si stravnik vycte z jidelniho listku alergeny, které
uvaieny pokrm obsahuje. Jidelni listky jsem si od vedoucich Skolnich provozu vyzadala
v listopadu v roce 2014. Pozadovala jsem konkrétni mésice zaii a tijen 2014. V téchto
mésicich jesté uvadéni alergenti nemuselo byt, piesto jidelna ZS a MS Budkov alergeny
uvedené méla. Jidelni listky jsem pozorovala 1 pii dalSich navstévach v roce 2015, kdy
vSechny jidelny poctivé sloZzeni pokrmi uvadély, ale piesto stravnici je nezaznamenali.
Podle mého nazoru zdravého stravnika nezajimd, z ¢eho je jidlo uvafené a alergicti
stravnici bud’ vi, co mohou jist, nebo si to z jidelniho listku ptectou, a to by odpovidalo
malému poctu respondentt, ktefi odpovédéli, Ze alergeny jsou znazornény v jidelnich
listcich.

Otazka ¢. 17 hodnotila, jak na stravniky ptsobi prostfedi skolni jidelny. Nejvice se
skolni jidelna libi stravnikim v ZS a MS Budkov a ZS Jemnice. V téchto dvou
zafizenich byl rozdil v odpovédich velice zietelny. Ne tolik odlisné byly odpovédi
stravnik v ZS a MS Kravsko a ZS a MS Prazska Znojmo. Myslim si, Ze se jidelna v ZS
a MS Prazska Znojmo nelibi hlavné star§im stravnikiim z diivodu vymalby, pfipada jim
détska. Jidelna je nad vydejnimi okny a nad sbérnym oknem vymalovana tematicky.
Mné osobné vymalba zaujala hned na prvni pohled a velice se mi libila. Jidelna v ZS a
MS Kravsko sice nedisponuje modernim vybavenim, ale je vyzdobena riiznymi vyrobky
74ki a plakaty tykajici se vyzivy a zdravé stravy. Stravnikéim se nelibi jidelna v ZS a
MS Jevisovice, jidelna je prostorna vzdu$na. Nékteii respondenti oponuji, Ze je v ni
malo stolii nebo stoly pfili§ malé. Je pravda, Ze se v jidelné vyskytuji stoly pro déti z
matefské Skoly, ale starSi Zaci maji moznost usadit se ke stolim vétSim, vhodnym
K jejich postave.

V otazce €. 18 mne zajimala vstficnost a ochota kuchatek naslouchat prosby
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stravnikil. Nejvstticngj$i kuchatky vati svym stravnikim v ZS a MS Budkov. Tato
odpovéd je potvrzena i v posledni otazce, kdy stravnici chvéli své kuchaiky. V ZS
Jemnice a ZS a MS JeviSovice kuchaiky vyslechnou prosbam stravnika a vyhovi jim
podle jejich ptani. Ve zbylych dvou provozovnach ZS a MS Kravsko a ZS a MS Prazska
Znojmo vyhovi svym stravnikiim jen nékdy.

Posledni uzavienou otazkou byla otazka ¢, 19, kdy respondenti méli oznamkovat
Skolni jidelnu ve Skédle 1 az 3 s tim, Ze 1 byla nejlepSi a 3 nejhorSi. NejlepSiho
hodnoceni dosahla $kolni jidelna ZS a MS Budkov. Z vypovédi je patrné, Ze odpovédi
z4visi na véku a méni se s pocinajici pubertou. Zaméstnanci Skoly k jidelné¢ neméli
7adné pFipominky. Skolni jidelnu v ZS Jemnice hodnotili i mladsi Zaci, ktefi si prostiedi
prilis nev§imaji. U starSich zaki a pedagogickych pracovnikl jidelna obdrzela zndmku
2. Jidelna v ZS a MS JeviSovice z pohledu stravnikii neni $patné ani dobrd, jejich pocity
jsou rozporuplné. Skolni jidelna by se méla hlavné zaméfit na komunikaci se stravniky
a phit jejich piani v ramci jejich moznosti. Ve §kolni jidelng ZS a MS Kravsko by bylo
zapotiebi situaci zlepSit. Jidelna se nelibi Zdkiim ani dospélym pracovnikiim. Podle
stravnikil by bylo co vylepSovat i v ZS a MS Prazska Znojmo, nejkritiét&j§imi stravniky
byly zé&ci kolem 13. a 14. roku.

20. otazka zjistovala oblibena jidla stravniki a 21. zjiStovala nejméné oblibena
jidla. Z kazdé skoly jsem vybrala tii nejoblibenéjsi a tfi nejméné obliben4 jidla. V ZS a
MS Budkov jsou nejoblibengjsi jidla $pagety, pizza, kufe na paprice a mezi neoblibena
zatadili ryby, polévky a koprovou omacku. Oblibena jidla v ZS a MS JeviSovice jsou
Spagety, svickovd na smetan¢ a smazeny syr, naopak neoblibena jsou ryby, Spenat a
rizoto. V ZS Jemnice nejvice chutna pizza, buchticky s krémem a ryby. Nechutnaji jim
ryby, jatra a $penat. Stravnikiim ZS a MS v Kravsku nejvic chutna kufe s bramborovou
kasi, rizoto a svickovd na smetané, nejméné jim chutnaji jatra, omacky a sekana.
Stravnici ZS a MS Prazska Znojmo mé piekvapili. Nejéast&jsi odpovédi v otazce ,,c0
jim chutna“ napsali ,,v8e*, ve vyctu jidel to byly Spagety a rizoto. Nechutnaji jim vSak
ryby, vajicka a jatra. Shrnuli nejoblibené;si jidla ve sledovanych jidelndch dohromady,
jednoznacné vedou S$pagety, na pomyslném druhém misté je pizza, svickova na smetané,

rizoto. Ttreti misto zaujimaji buchticky s krémem, ryby, kufe na paprice, smaZeny syr a
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kufe s kasi. Po shrnuti nejméné oblibenych jidel ve Skolnich jidelndch prvni misto
zaujimaji ryby, druhé jatra, téeti $penat. Ctvrté misto obsadily polévky, omacky, sekan4,
vajicka, rizoto a koprova omacka. Je ziejmé, ze chut’ déti se shoduje ve vSech Skolnich
jidelnach. V této otazce bych upozornila na odpovéd’ stravniki na oblibené jidlo v ZS
Jemnice, konkrétné¢ na odpovéd ryby. Odpovéd mé =zaskocila, nevéfila bych, ze
pochvalit kucharky, ze je umi dobte ptipravit.

Posledni 22. otazkou byla otazka, co by chtéli stravnici ve Skolni jideln€¢ zménit.
Stravnici v ZS a MS Budkov by neménili nic. Chtéli by vsak, aby se vafila jen jidla na
pfani, ktera jim chutnaji. V ZS a MS Jevisovice stravnici poukazuji na jiz diskutovanou
Skolni jidelnu, ktera jim nevyhovuje, chtéli by novou. Dal$i zménou, kterou navrhuji, je
vatit dvé jidla. Zmén v jidelné ZS a MS Jemnice navrhuji stravnici hned nékolik. Prvni
z nich je vatit dvé jidla, do jidelnich listkli vice zafazovat sladka jidla a vyloucit ryby.
Dalsi zménu, kterou by uvitali, by bylo zvétSit gramaz podavanych porci a moznost
pridani nejen polévky a pfilohy, ale celého ob&du. I v jideln& ZS a MS Kravsko stravnici
nastiiiuji podobné pozadavky, chtéji vybér ze dvou jidel, nové moderni vybaveni do
jidelny. Do jidelni¢kd vice zafazovat zeleninova jidla a hranolky. Stravnici ZS a MS
Prazskd Znojmo rovnéz chtéji vatit dve jidla denné. Chtéli by veEtsi porce, varit jidla,
kterd jim chutnaji a vyloucit z jidelniho listku ryby, z napoji pak vodu. Z jidelny by
odstranili jiz zminovanou vymalbu, kterd na n¢ pusobi piili§ détsky. Neéktera prani
stravnikll jsou neredlna. Vedouci z jidelniho listku urcité nevylouci ryby a pravidelné do
n¢j nezaiadi hranolky. Vedoucim Skolnich jidelen bych doporucila vice zavadét nova
jidla, varit mezinarodni kuchyni, snazit se vice komunikovat se stravniky, naslouchat
jejich prosbam a brat jejich nazory vazné, nebot’ jsou distojny komunikacni partnefi.
Me¢la by se jim dat vétSi moznost vybéru, co chtéji uvarit. Vafeni dvou jidel je na
pracovnicich kuchyné, ale podle mého ndzoru je to zbytecné. At se stravnici poperou i
s mén¢ neoblibenymi jidly, a téeba jim s ¢asem pfijdou na chut. Z druhého pohledu,
pro¢ by stravnici nemohli mit moznost volby, jak se chtéji ve Skolni jidelné stravovat, at’

si den doptedu objednaji jidlo.
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6 Zaver

Diplomova prace je vénovana porovnavani stravovani v péti vybranych zakladnich
Skolach v Jihomoravském kraji a v Kraji Vyso€ina. Zvolené jidelny vaii vyhradn€ pro
détské stravniky, ale t¥i z nich vafi i pro vefejnost (ZS a MS Kravsko, ZS a MS
Jevisovice a ZS a MS Prazska Znojmo). Cile v praci byly stanoveny zjistit dodrzovani
postuptt HACCP v ramci vyhotoveni a expedovani pokrmil, porovnat plnéni potravniho
koSe mezi jednotlivymi Skolami a zjistit subjektivni spokojenost.

Vyzkumné Setfeni lze rozd¢€lit na tfi Casti. Nejprve bylo hodnoceno kuchyniské
zazemi, kuchyné, jidelny a interni dokumenty, které mi byly poskytnuty v jednotlivych
Skolnich jidelnach. Dikladné jsem analyzovala dodrzovani kritickych kontrolnich bodi
v mésici zafi nebo fijen 2014, dale plnéni spotiebniho koSe v mésicich zati a tijen 2014
a samoziejme 1 pestrost jidelnich listkii rovnéz v mésicich zafi a fijen 2014. Druhou
¢asti je mozné oznacit dotaznikové Setfeni mezi vedoucimi Skolni jidelny, kdy jsem
zjistovala vnitini chod Skolni jidelny. Posledni tieti casti je dotaznikové Setfeni
u stravniki v jednotlivych jidelnach.

Z vysledki mého Setfeni vyplynulo, ze kazdé jidelna ma své zazemi dispozicné
uspofadané financnim prostiedkiim Skoly. Je samoziejmé, Ze nemohu srovnavat
velkokapacitni $kolni jidelnu jako ZS a MS Prazska Znojmo nebo ZS Jemnice se
zékladni Skolou na vesnici. Kazda jidelna sleduje kritické kontrolni body podle jejich
vlastniho vyhotoveni systému HACCP. Pti plnéni spotiebniho koSe se vyskytly mensi
nedostatky ve vsech $kolnich jidelnach. Zadna $kola neplnila spotiebni ko§ v obou
mésicich ve vSech deseti polozkach. Jidelni listky jsou pestré a jidla jsou nutricné
vyvazend a vhodna pro détské stravniky. V hodnocenych Skolach se nevyskytuji
pfipominky rodic¢ ke stravovani, byly by neodiivodnéné. Pracovnici zvolené Skolni
jidelny se snazi pro své stravniky délat vSe, co je v jejich silach. K vafeni pouzivaji
cerstvé suroviny, které si nechavaji pravidelné nékolikrat v tydnu dovazet. Pti dovozu
surovin kontroluji datum spotfeby, a to, zda nejsou obal nebo surovina né&jakym

zpusobem znehodnoceny. Stravnici se ke své Skolni jideln¢ vyjadiili nékdy az piilis
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kriticky. Ale komplexni shrnuti celé¢ ankety nedopadlo Spatné. V kazdé jidelné se
vyskytly urc¢ité nedostatky, ale ty byly vyvazeny kladnymi odpovéd’'mi. Nejvétsi prani
stravnikit v ZS a MS Kravsko, ZS a MS Jevisovice, ZS a MS Prazské Znojmo a ZS
Jemnice je varit dvé jidla denné, aby si mohli vybrat pro né to lakavéjsi. Pokud vedouci
zakladnich kol a Skolnich jidelen ocekavali, ze sestavim zebticek nejlepsi a nejhorsi
zakladni Skoly, tak je zklamu, nelze tak ucinit. VSechny Skolni jidelny jsou jedine¢né, v
néem vyjimeéné a originalni. Jidelna ZS a MS Budkov pro své stravniky vytvaii rizné
dopliikkové hry ve stravovani, soutézi v konzumaci zeleniny, pfipravuje pro né dny
zahraniéni kuchyng. V ZS a MS Jevi$ovicich si stravnici mohou pochutnat kazdy den na
rizném doplitku, ktery je podavan jako soucast hlavniho chodu. Skolni jidelna ZS
Jemnice ma vhodné zvolené skladovaci prostory a moderni zatizeni kuchyné. Ve skolni
jidelnd ZS a MS Kravsko jsou détem podavany rizné napoje, bylinné &aje s citronem,
ovocné §tavy a dzusy. Jidelna v ZS a MS Prazska Znojmo pro své stravniky piipravuje
chutné dopoledni svacinky.

Pracovnici Skolnich jidelen si musi uvédomit, Ze je potteba se stravniky vSech
veékovych kategorii komunikovat a dat jim Sanci podilet se na tvorb¢ jidelniho listku.
Stravnici budou spokojeni a budou mit radost, e nékdo uposlechne jejich rady. Skolni
jidelny by méli zaéit stavét svoji ¢innost na schopnostech nového zptusobu komunikace.
Vytvaret pro déti programy, soutéze, motivovat je nécim, aby zdravy pokrm snédli.
Komunikace a zadjem o stravniky pfinese pracovnikiim kuchyné spokojenost a radost z
préace.

Stravovaci navyky a zdravy zivotni styl budou i1 nadale aktualnim tématem a
rostoucim problémem. Na Skolni stravovani bude stale pohlizeno vetejnosti jako pro
déti nevyhovujici, jelikoz se v ném nevaii jidla, ktera détem chutnaji. VE&fim, ze timto
dil¢im zptisobem piispé€ji ke zlepSeni stravovacich navykl déti.

Vysledky této prace mohou slouzit jako informacni material pro vedouci Skolnich
jidelen. Mohou vzijemné porovnat, jak jsou v pozorovanych bodech ostatni jidelny.
Kuchaikam byly doporueny zmény a ruzné postiehy jak jidelnu vylepsit ke
spokojenosti stravnikil. Zjisténé poznatky byly pfedany feditelim organizaci.

Zakoncila bych svou diplomovou préci tvrzenim a byla bych moc rada, kdyby se
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toto tvrzeni zevSeobecnilo i pro dalsi Skolni jidelny: ,,VSechny Skolni jidelny jsou

jedine¢né, v né€em vyjimecné a originalni.*
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Piiloha ¢ 1 —Tabulky a grafy

Tabulka &. 4 Dodavatelé zbozi a nakup zbozi ZS a MS Budkov (62)

Dodavatel

Sortiment

Ing. Jiti Siginka — YARO
Zamlyni 88; 687 24 Uhersky
Ostroh

Velkoobchodni sklad - Pod Svahy 1001; 686
01 Uherské Hradisté
Vejce, mléko, mouka, sterilizované vyrobky,

téstoviny, cukr, $tavy, ryze, lusténiny aj.

Mrazirny Brtnice
Brtnice 6; 588 32
Brtnice

MrazZena zelenina, driibeZ a vyrobky z ni,

ryby a rybi vyrobky, mlécné vyrobky mrazené

Bidvest
Kralupy nad Vltavou
278 01

\ejce, potraviny, maso, uzeniny

ZEMKO - velkosklad;
Lipova 601; 675 31 Jemnice

Zelenina, ovoce

Zelenina Dacice

Libor Lacina

Zelenina, ovoce

Vladislav Kopecek -
Soukromy zeméd¢lec;
Radkovice 35;
380 01 Radkovice

Brambory
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Tabulka ¢. 5 Sledovani kritickych bodt zaii 2014 ZS a MS Budkov (65)

Datum |Cas  |Hodnota °C | Vyrobni krok | Popis Opatieni
1.9. 11:18 |91 06. 01. Ukladani do |Polévka téstovinova
termonadob
11:19 |87 06. 01. Ukladani do |Maso v kapusté
termonadob
11:20 |88 06. 01. Ukladani do | Brambory
termonadob
2. 9. 11:19 |89 06. 01. Ukladani do |Gulasova polévka
termonadob
11:22 |79 06. 01. Ukladani do |[Nudle s makem
termonadob
3.9 11:20 |84 06. 01. Ukladani do |Polévka lusténinova s
termonadob |fazoli Cerné oko
11:25 |75 06. 01. Ukladani do | Smazeny tizek
termonadob
11:27 |80 06. 01. Ukladani do |Bramborova kase
termonadob
4.9, 11:16 |89 06. 01. Ukladani do |Polévka z vajecné jisky
termonadob
11:18 |91 06. 01. Ukladani do |Svickova pecené
termonadob
11:20 |86 06. 01. Ukladani do |Omacka
termonadob
11:22 |76 06.01 Ukladani do |Houskovy knedlik
termonadob
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5.9. 11:18 |87 06. 01. Ukladani do |Polévka Pohankova
termonadob
11:20 |88 06. 01. Ukladani do |Kufeci piirodni platek
termonadob
11:21 |79 06. 01. Ukladani do |Dusena ryze
termonadob
8.9. 11:15 |86 06. 01. Ukladani do |Polévka ¢ockova
termonadob
11:18 |81 06. 01. Ukladani do |Filé na masle
termonadob
11:22 |83 06. 01. Ukladani do | Brambory
termonadob
9.9 11:18 |90 06. 01. Ukladani do |Polévka se syrovym
termonddob | kapanim
11:24 |87 06. 01. Ukladani do |Kufe na paprice
termonadob
11:28 |77 06. 01. Ukladani do | téstoviny
termonadob
10.9. 110:01 |92 04.07.04 Tepelna
10:14 96 uprava vajec
11:25 |89 06. 01. Ukladani do |Selska
termonadob
11:27 |85 06. 01. Ukladani do |Hrachova kase
termonadob
11.9. |11:17 |90 06. O1. Ukladani do | Kvétakova polévka

termonadob
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11:19 |86 06. 01. Ukladani do | Veprové na kminé
termonadob
11:21 |78 06. 01. Ukladani do |Ryze
termonadob
12.9. 11:14 |88 06. 01. Ukladani do | Vlockova
termonadob
11:17 |76 06. 01. Ukladani do |Krati sekana
termonadob
11:20 |90 06. 01. Ukladani do |Pikantni omacka
termonadob
11:22 |81 06. 01. Ukladani do | Brambory
termonadob
15.9. 11:16 |84 06. 01. Ukladani do |Drozdova polévka
termonadob
11:19 |90 06. 01. Ukladani do |Kufe ala bazant
termonadob
11:20 |83 06. 01. Ukladani do | Brambory
termonadob
16.9. 11:16 |85 06. 01. Ukladani do |Polévka kysela s vejci
termonadob
11:19 |Nemetise 06. 01 Ukladani do |Hanacky kola¢
termonadob
17.9. |11:18 |88 06. O1. Ukladani do |Polévka ryZzova
termonadob
11:21 86 06. 01. Ukladani do | Veptovy vrabec

termonadob
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11:24 |84 06. 01. Ukladani do |Zeli
termonadob
11:24 |76 06. O1. Ukladani do |Houskovy knedlik
termonadob
18.9. 11:14 |88 06. 01. Ukladani do |Polévka kminova
termonadob
11:15 |83 06. 01. Ukladani do | Cikdnska hovézi pecené
termonadob
11:17 |76 06. 01. Ukladani do |Ryze
termonadob
19.9. 11:14 |84 06. 01. Ukladani do |Z michanych lusténin
termonadob
11:15 |73 06. 01. Ukladani do | Téstoviny zapecené s
termonadob |krutim masem
22.9. 11:15 |90 06. 01. Ukladani do | Polévka syrova s
termonddob | kapanim
11:17 |80 06. 01. Ukladani do | Kovbojské fazole
termonadob
11:20 |73 06. 01. Ukladani do |Parek
termonadob
23.9. |11:16 |87 06. 01. Ukladani do | Coc¢kova polévka
termonadob
11:19 |84 06. 01. Ukladani do | Krati medailonky
termonadob
11:22 |74 06. 01. Ukladani do |Ryze
termonadob
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24.9. |11:18 |88 06. 01. Ukladani do |Polévka zeleninova
termonadob
11:21 |72 06. 01. Ukladani do |Smazena treska
termonadob
25.9. |11:12 |79 06. 01. Ukladani do |Jahlova
termonadob
11:15 |79 06. 01. Ukladani do | Veptovy gulas
termonadob
11:18 |73 06. 01. Ukladani do |Houskovy knedlik
termonadob
26.9. |11:15 |89 06. 01. Ukladani do | Cesnekova s vajickem
termonadob
11:18 |83 06. 01. Ukladani do | Sekany fizek
termonadob
11:19 |85 06. 01. Ukladani do | Brambory
termonadob
29.9. |11:13 |87 06. 01. Ukladani do |Polévka kvétakova
termonadob
11:15 |77 06. 01. Ukladani do |Filé
termonadob
11:16 |80 06. 01. Ukladani do |Brambory
termonadob
30.9. |11:13 |89 06. O1. Ukladani do | Polévka syrova s
termonadob |petrzelovym kapanim
11:15 |86 06. 01. Ukladani do | Veptové po Spanélsku

termonadob
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11:16

77 06. 01. Ukladani do |Dusena ryze

termonadob

Tabulka ¢. 15 Jidelni listek zati 2014 ZS a MS Budkov (67)

Jidelni listek 1. 9. - 5. 9. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondé¢li | Téstovinova Dusené maso v kapusté, brambory, ovocna Stava
Utery |Gulagova Nudle s makem, kompot, ¢aj
Streda |LusSténinova s Smazeny fizek, bramborova kase, okurek, Stava
fazoli ¢erné oko
Ctvrtek | Z vajeéné jisky | Svickova pedené houskovy knedlik, ovoce, &aj
Patek |Pohankova Kufeci ptirodni platek duSena ryze, rajce, okurek, banan, ¢aj

Tabulka &. 16 Jidelni listek zafi 2014 ZS a MS Budkov (67)

Jidelni listek 8. 9. —12. 9. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondéli | Cockova Filé na masle, brambory, jogurt, Caj
Utery | Masova se syrovym | Kufe na paprice, téstoviny, ovocna §tava
kapanim
Stfeda |Selska Hrachova kase, okurek, vejce, chléb, ovoce, ¢aj
Ctvrtek | Kvétdkova Vepioveé na kminé, duSend ryze, mrkvovy salat, ¢aj
Patek | Vlockova Kriti sekand s pikantni omackou, brambory, ovoce, mléko
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Tabulka ¢. 17 Jidelni listek zati 2014 ZS a MS Budkov (67)

Jidelni listek 15. 9. - 19. 9. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondéli | Drozdova Kufe ala bazant, brambory, miisli ty¢inka, ovocny ¢aj
Utery | Kysela s vejci Hanacky kolag, kakao
Stieda |Ryzova Veptovy vrabec, houskovy knedlik, zeli, ovocnd $t'ava
Ctvrtek | Kminova Cikanska hovézi pecené, dusend ryze, ovoce, €aj
Patek |Z michanych lusténin | Té€stoviny zapecené s kritim masem a kvétdkem, ovoce, Caj

Tabulka &. 18 Jidelni listek zaFi 2014 ZS a MS Budkov (67)

Jidelni listek 22. 9. - 26. 9. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondé¢li | Syrova s kapanim Kovbojské fazole, parek, chléb, ¢aj
Utery | Cockova Krtti medailonky, ryze, raj¢e, ovocna st'ava
Stieda |Zeleninova Smazena treska bramborovy salat, ovocna st'dva
Ctvrtek | Jahlova Veptovy gulas, houskovy knedlik, ovoce, ovocna stava
Patek | Cesnekova s vajickem | Sekany fizek, brambory, zelenina, ovocny &aj

a oprazeny chléb
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Tabulka ¢. 19 Jidelni listek zafi a Fijen 2014 ZS a MS Budkov (67)

Jidelni listek 29. 9. - 3. 10. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondéli | Kvétakova File abraka dabraka, brambory, rajce, stava
Utery | Syrova s petrzelovym kapanim | Vepiové po $panélsku, dusena ryze, ovoce, ovocna §tava
Stieda |Polévka rajska s bulgurem Ptirodni kufeci platek, brambory, hlavkovy salat, ¢aj
Ctvrtek | Polévka zeleninova Buchticky s krémem, ovocny ¢aj
Patek | Polévka ¢oCkova Veptova kyta na paprice, houskovy knedlik, dzus

Tabulka ¢&. 20 Jidelni listek fijen 2014 ZS a MS Budkov (67)

Jidelni listek 6. 10. - 10. 10. 2014

Polévka Hlavni chod

Pondéli | Ryzova Spenat, brambory, vejce, ovoce, &aj

Utery | Driibkova | Svédska rosténd, houskovy knedlik, rajée, ovocna §t'ava

Stieda |Cizrnovd | Rizoto s dribezim masem a zeleninou sypané strouhanym syrem, hlavkovy
salat, Caj

Ctvrtek | Vlockova | Makové kolage, bila kava

Patek |Jarni Kufreci nudlicky v syrové omacce téstoviny, ovocna trava, ¢aj
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Tabulka &. 21 Jidelni listek Fijen 2014 ZS a MS Budkov (67)

Jidelni listek 13. 10. - 17. 10. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondéli | Jahlova Filé s bylinkovou omackou, brambory, ¢aj
Utery | Zeleninova s t&stovinou | Bratislavské plecko, téstoviny, ovoce, §tava
Stieda |Brokolicova Veptenky s cibuli, brambory zeleninova piizdoba, Caj
Ctvrtek | Polévka $penatova s Ptirodni veptovy platek, ryze, okurek, dzus
oprazenou houskou
Patek |Polévka selska Cocka, vdolek, vejce, ¢aj

Tabulka &. 22 Jidelni listek fijen ZS a MS Budkov (67)

Jidelni listek 20. 10. - 24. 10. 2015

Polévka Hlavni chod
Pondéli | Z vajecné jisky Filé zapecené v syrové omacce, brambory, rajce, jogurt, ovocny
¢aj
Utery | Bramborova Kruti gulds, houskovy knedlik, ovoce, bylinkovy ¢aj
Stieda |Pohankova Téstovinovy salat s kufecim masem, ovocna st'ava
Ctvrtek | Hrachova s uzeninou | Stpanska peéené, dusena ryze, mléko, ovocny ¢aj
Patek |Z kosti s téstovinou | Sekany fizek, brambory, piizdoba, ovocna §t'ava
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Tabulka ¢.

23 Jidelni listek Fijen ZS a MS Budkov (67)

Jidelni listek 30. 10. - 31. 10 2014

Ctvrtek

S drozdovymi knedlicky

Spagety po italsku sypané syrem, ovoce, ovocna $téva

Patek

Krupicova s vejci

Pecené kute, brambory, raj¢e, ovocna §t'ava
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Tabulka &. 24 Sledovani hodnot kritickych bodt zaii 2014 ZS a MS Jevisovice (73)

Datum |Cas |Pokrm Nameéiena teplota v °C
1.9. 11:15 | Francouzskéa 72,3
12:10 72,8
11:15 | Boloniské Spagety 71,4
12:10 72,4
2.9. 11:10 |Hrachova 72,4
12:10 71,9
13:00 71,8
11:10 | Vepienky s keCupem 701,5
12:10 72,6
13:00 70,4
11:10 | Vafeny brambor 71,9
12:10 71,8
13:00 72,6
3.0 11:15 | Ragu s bulgurem 72,6
12:10 7,8
13:00 72,3
11:15 | Co&ka na kyselo 70,9
12:10 72,6
13:00 71,9
4.9. 11:10 |Z jarni zeleniny 72,6
12:10 71,8
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13:05 71,3
4.9. |11:10 |Svickova na smetané 71,6
12:10 72,3
13:05 72,4
11:10 | Houskovy knedlik 72
12:10 71,4
13:05 70,6
5.9. 11:10 |Bramborova s cizrnou 71,8
12:10 72,3
13:00 71,6
11:10 |Kruti po valticku 72,5
12:10 72,9
13:00 71,8
11:10 | Americké brambory 70,1
12:10 71,2
13:00 72,6
8.9. |11:10 |Zeleninova 72,4
12:05 71,8
13:00 72,3
11:10 |Kovbojské fazole 71,8
12:05 72,3
13:00 71,8
9.9. |11:10 |Indicka 71,8
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12:10 71,3
13:00 72,4
11:10 | Tvarohové knedliky se Svestkami 70,62
12:10 70,9
13:00 71
10.9. |11:10 |Rajcatova s jahlami 71,8
12:00 71,8
13:00 72,6
11:10 | Kruti prsa ptirodni 71,4
12:00 72,3
13:00 72,6
11:10 | Vafené brambory 72,3
12:00 74,1
13:00 71,8
11.9. |11:10 |Drozdova 71,2
12:05 71,8
13:00 71,6
11:10 |Dusené zeli 70,9
12:05 71,0
13:00 71,8
11:10 |Moravsky vrabec 71,2
12:05 70,5
13:00 72,1
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11:10 |Bamborovy knedlik 71,5
12:05 71,3
13:00 73,6
12.9. |11:10 Koprova 71,9
12:05 72,6
13:00 71,9
11:10 |Pecena treska 71,8
12:05 70,9
13:00 70,4
11:10 |Bramborova kase 70,9
12:05 71,8
13:00 70,5
15.9. |11:10 |Cockova 71,8
12:00 71,9
13:00 70,6
11:10 |Rizoto z kufeciho masa 71,9
12:00 70,6
13:00 71,2
16.9. |11:10 |Venkovska 71,8
12:00 70,9
13:05 71,2
11:10 |Veptové maso na kminu 70,5
12:00 71,2
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13:05 70,9
11:10 | Téstoviny 70,6
12:00 70,7
13:05 70,6
17.9. |11:10 |Hovézi s hraSkem 72.6
12:00 71.9
13:00 72.4
11:10 | Paprikovy lusk v rajské omacce 71.8
12:00 71.9
13:00 71.8
11:10 |Moravsky knedlik 70.5
12:00 70.8
13:00 71
18.9. |11:10 |Kvétakova 71,2
12:00 72,6
13:00 71,8
11:10 |Roznovska kapsa 70,9
12:00 71,0
13:00 72,3
11:10 |Bramborova kase 71,8
12:00 71,9
13:00 71,8
19.9. |11:10 | Vyvar s kroupami 72,6
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12:00 71,9
13:05 72,1
22.9. [11:10 |Fazolova 71,8
12:05 71,5
13:00 72,4
11:10 |Hovézi pecené cikanska 72,6
12:05 71,2
13:00 70,6
11:10 |Dusena ryze 70,8
12:05 71,4
13:00 71,8
23.9. |11:10 |Gulasova 71,8
12:05 71,9
13:00 71,5
11:10 |Dukatové buchticky 70,5
12:05 71
13:00 70,8
24.9. 11:10 |Bramborova s pohankou 71,8
12:05 72
13:00 71,5
11:10 |Kufeci steak 70,6
12:05 71,2
13:00 70,6
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11:10 |DusSeny Spenat 70,9
12:05 72
13:00 71,2
11:10 |Vafeny brambor 71,6
12:05 72,6
13:00 71,8
25.9. |11:10 Kedlubnova 71,8
12:05 72,6
13:00 71,8
11:10 |Zapecené téstoviny 71,5
12:05 72,3
13:00 72,6
26.9. |11:00 |Z vajecné jisky 71,8
12:05 72,3
13:00 71,4
11:00 |Smazené filé 70,6
12:05 71,9
13:00 71,6
11:00 |Bramborova kase 71,9
12:05 70,6
13:00 71,2
29.9. |11:10 |Zeleninova 71,9
12:05 72,6
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13:00 71,9
11:10 | Pecené kuieci stehno 70,6
12:05 71,8
13:00 72,1
11:10 |Dusena ryze 71,3
12:05 70,5
13:00 70,8
30.9. |11:10 |Cibulova s bramborem 72,3
12:05 72,4
13:00 71,4
11:10 |Sekana pecené 71,8
12:05 71,9
13:00 70,9
11:10 |Bramborova kase 70,5
12:05 71,2
13:00 71
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Tabulka ¢. 33 Jidelni listek zati 2014 ZS a MS JeviSovice (76)

Jidelni listek 1. 9. - 5. 9. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondéli |Francouzska Boloniské Spagety sypané syrem, ovoce jablko, ¢aj
Utery Hrachova s houskou Veptenky s keCupem, varené brambory, okurkovy salat, ¢aj
Stteda | Ragu s bulgurem Cocka na kyselo, vejce, pe¢eny vdolek, chléb, okurek,
meloun, Caj
Ctvrtek |Z jarni zeleniny Svickova na smetang, houskovy kynuty knedlik, mou¢nik, ¢aj
Patek Bramborova s cizrnou | Kriti prsa po valticku, americké brambory, obloha — kukufice,

hrasek, mrkev, dresink, ¢aj

Tabulka &. 34 Jidelni listek zaFi 2014 ZS a MS Jevisovice (76)

Jidelni listek 8. 9. - 12. 9. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondé¢li | Zeleninova se | Kovbojské fazole, chléb, ovocny jogurt, Caj
syrovymi nocky
Utery | Indicka Tvarohové knedliky se $vestkami sypané makem, ovoce hrusky, kakao,
¢aj
Stieda |Rajcatova s Kufeci prsa, vafené brambory, raj¢atovy salat s pérkem, ¢aj
jahlami
Ctvrtek | Drozd’ova Moravsky vrabec dusené zeli bramborovy knedlik, hrozny, ¢aj
Patek |Koprova Pecena aljasska treska Exklusive, bramborova kase, ledovy salat, caj
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Tabulka &. 35 Jidelni listek zati 2014 ZS a MS Jevisovice (76)

Jidelni listek 15. 9. - 19. 9. 2014

Polévka

Hlavni chod

Pondéli

Z Cervené Cocky

Rizoto z driibeziho masa sypané syrem, okurek, moucnik cerné fezy,

jablko, caj

Utery | Venkovska Veptové na kming, téstoviny, pudink s ovocem — hruskovo
cokoladovy

Stieda |Hovézi s ryzi PInény paprikovy lusk v rajéatové omacce, kynuty knedlik,
meloun/broskev, ¢aj

Ctvrtek | Kvétakova Roznovska kapsa (kufeci prsa, Sunka), bramborova kase, Sopsky
salat, Caj

Patek | Vyvar s kroupami |Pizza s baby Sunkou a syrem, ovoce hrusky a jablka, Caj

Tabulka &. 36 Jidelni listek zaFi 2014 ZS a MS Jevisovice (76)

Jidelni listek 22. 9. - 26. 9. 2014

Polévka Hlavni chod

Pond¢li | Fazolova Hoveézi cikanska pecené, dusena ryze, jablko, ¢aj

Utery Gulasova Dukatové buchticky s vanilkovym krémem, broskev, ¢aj

Stieda  |Bramborovd s |Kufeci steak, duSeny Spenat, vafené brambory, moucnik, Caj
pohankou

Ctvrtek | Kedlubnova Zapecené téstoviny s baby Sunkou a zeleninou, mexicky salat (¢inské

zeli, paprika, kukufice...), jablko, ¢aj
Patek Z vajecné jisky |SmazZené filety, bramborova kaSe, okurkovy salat, ¢aj
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Tabulka ¢. 37 Jidelni listek zafi a ¥ijen 2014 ZS a MS Jevisovice (76)

Jidelni listek 29. 9. - 3. 10. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondé€li |Zeleninova Pecené kuteci stehno, dusena ryze, ledovy salat, ¢aj
Utery Cibulova s bramborem |Sekana pecené, bramborova kase, mrkvovy salat s merunikami,
¢aj
Stiteda | Hrstkova Kufeci prsa po mad’arsku, barevné téstoviny, tvarohovy Misa,
¢aj
Ctvrtek | Vyvar s lusténinovymi | Segedinsky gulas, houskovy knedliky, jablko, ¢aj
nudlickami
Patek Driibkova s bulgurem |Hrachova kase, videnisky parek, chléb, hruska, caj

Tabulka &. 38 Jidelni listek fijen 2014 ZS a MS Jevisovice (76)

Jidelni listek 6. 10. - 10. 10. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondéli | Se Spaldovymi noky |Boloiiské Spagety se syrem, pudink, ¢aj
Utery Ragu s ryzi Bramborové §isSky s makem a jahodovym pielivem, ovocny salat,
bila kava a Caj
Stieda | Vyvar s tarhofiou Kruti prsa po valticku, ope¢ené brambory, obloha (zeli, mrkev,
kukufice), dresink, ¢aj
Ctvrtek |Rajéatové s Hovézi pecené, piirodni dusena ryze, moucnik, ¢aj
vlockami
Patek Z jarni zeleniny Holandsky fizek, bramborova kasSe, salat z ¢inského zeli s

hruSkami a ananasem, ¢aj
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Tabulka ¢. 39 Jidelni listek fijen 2014 ZS a MS Jevisovice (76)

Jidelni listek 13. 10. - 17. 10. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondéli | Vyvar s celestinskymi | Maso na paprice, téstoviny maslicky
nudlemi ovocny jogurt s miisli
napoj ¢aj
Utery Cockova Kufeci vinka (prsa), vafené¢ brambory, okurkovy salat, ¢aj
Stteda | Bramborova s cizrnou | Co¢ka na kyselo, vejce, okurek, pe¢eny vdolek, chléb, mouénik
makovec, jablko, Caj
Ctvrtek |Hragkovy krém s Peceny zralok s citronem, bramborova kase, obloha zeleninové
houskou hranolky, mrkev na chroupani, ¢aj
Patek S drozd'ovymi noky |Bramborovy knedlik pInény uzenym masem, duSené hlavkové

zeli, hrusky, Caj

Tabulka &. 40 Jidelni listek fijen 2014 ZS a MS Jevisovice (76)

Jidelni listek 20. 10. - 24. 10. 2014

Polévka Hlavni chod

Pondéli |Cesnekova s krutony | Vepiova peéené, bramborova kae, vitaminovy salat (zeli, mrkev,
kukufice, hrasek)

Utery Vyvar s kroupami Langose s keCupem a syrem, ovoce jablko, mléko, Caj

Stfreda | Kvétdkova Staroprazské kuteci stehno, dusena ryze, Sopsky salat (paprika,
rajce, okurek, syr), ¢aj

Ctvrtek |Z vajeéné jisky Dribezi maso na ¢insky zplsob, téstoviny — nudle, jablecné fezy,
¢aj

Patek Vicezrnna Masové koule v rajéatové omacce, kynuty knedlik, hroznové

vino, ¢aj
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Tabulka ¢. 41 Jidelni listek fijen 2014 ZS a MS Jevisovice (76)

Jidelni listek 27. 10. - 31. 10. 2014

Polévka Hlavni chod
Stfeda |Zeleninova Veptrovy zavitek, dusena ryze, dezert dvoubarevny
pudink, ¢aj
Ctvrtek | Knedli¢kova s nudlemi | Ceské kolaée (kulaté s tvarohem, navrchu s drobenkou),
jablko, kakao, Caj
Patek | Venkovska Filet v sezamovém kabatku, bramborova kase, salat z

bilého a Cerveného zeli, Caj
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Tabulka ¢. 42 Sledovéni kritickych bodt zaii 2014 ZS Jemnnice (81)

Datum Cas Pokrm Naméiena teplota v °C
1.9. 9:30 Polévka 87,9
10:30 82
12:00 80
9:30 Fazole po bolonsku 87,9
10:30 85,7
12:20 84,3
12:50 85,4
2.9. 11:17 Polévka 86
13:00 82,3
13:45 81,2
11:15 Varené brambory 72,9
13:10 70
13:40 70,9
11:20 Sekana 74,6
12:40 76,9
13:40 70,9
3.9 11:17 Polévka 91,6
12:15 92
13:10 84,3
11:14 DusSena ryze 72,6
12:10 83,1
13:04 77

179



11:18 Kufteci na ¢inu 83,7
12:12 87,9
13:05 79,6
4.9, 11:15 Polévka 87,3
12:25 85,5
13:20 91,3
11:20 Krém na buchticky 82,6
12:35 94,5
11:25 Buchti¢ky 190
5.0 11:20 Polévka 80,6
12:45 84,8
13:20 81,3
11:25 Pecené kuie 79,8
12:50 85,4
13:05 86,3
11:27 Varené brambory 77,1
12:12 74,9
13:10 72,4
8.9. 11:15 Polévka 83,4
112:22 77,6
13:10 77,6
11:18 Ryba na masle 77,8
12:20 78,4
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12:55 78,9
8.9. 11:25 Brambory 84,3
12:10 88
13:05 86
11:20 Salat — zeli s mrkvi 12
9.0 11:30 Polévka 82,1
12:25 81,4
13:10 78,6
Buchty 200
10. 9. 11:25 Polévka 84,5
12:15 78,8
13:30 76,2
11:20 Veptova pecené 79,4
13:35 76,8
11:15 Houskovy knedlik 85,3
13:15 85
11:17 Zeli 83,4
13:40 80,1
11. 9. 11:30 Polévka 86,3
12:20 85,1
13:30 79
11:20 Kufeci na kminu 78,6
12:35 79,8
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13:20 79,8
11:15 Brambory 79,8
12:30 84
13:35 82
12. 9. 11:20 Polévka 79,2
12:35 78,9
13:30 77,3
11:15 Ryze 87,6
12:35 89,8
13:25 80,9
11:22 Plnény paprikovy lusk, 85,9
12:30 omacka 81,4
12:50 80,5
15. 9. 11:13 Polévka 75
12:10 74,7
13:10 75,9
11:25 Brambory vatené 78,2
13:00 80,3
13:20 78,2
11:27 Kvétak 78,9
11:50 78,9
13:30 81,3
11:50 Salat 12
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16. 9. 11:17 Polévka 85,3
11:55 83,9
13:10 79
11:17 St&panska vepiova 79,6
13:20 pecen¢ 79,6
11:15 Téstoviny 79,1
12:05 78,1
13:15 72,6

17.9. 11:13 Polévka 89,3
12:00 84,4
13:00 80,1
11:14 Gulas hovézi 87,9
12:05 Knedlik houskovy 75,4
13:05 74,9
13:05 Maso 77,9
13:20 7974

18. 9. 11:31 Polévka 85,3
12:21 84
13:25 79,1
11:15 Veptovy nakyp 86,9
11:50 81,9
11:30 Brambory 78,6
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12:35 78,5
13:30 67,1
11:32 Salat 12
19. 9. 11:15 Polévka 84,9
12:00 83
11:17 Rizoto 72,9
11:45 83,4
13:20 89,5
12:02 Slehany tvaroh 12
22. 9. 11:20 Polévka 74,167,5
12:30 62,7
13:40
11:15 Ryba smazena 72,9
12:50 85,9
11:22 Bramborova kase 68,2
12:15 65,7
13:10 66,2
23.9. 11:20 Polévka 84,3
12:15 80
14:25 74,3
11:14 Houskovy knedlik 72,1
11:59 73,6
13:15 70
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11:22 Veptové na slaniné 75,9
13:20 84,9
13:40 85,3
24.9. 11:15 Polévka 83
12:20 84,1
13:20 71,7
Zapecené téstoviny 200
11:17 81,9
13:05 85,6
13:20 83,4
25.9. 11:20 Polévka 86,3
12:25 89,5
13:05 81,2
11:22 Cocka 77,7
12:30 95,8
13:10 83,4
26. 9. 11:20 Polévka 75,5
12.15 80,6
13:30 76,1
11:21 Veptové v kapusté 86,9
12:40 85,3
11:23 Brambory 77,4
12:20 75,9
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13:20 78
29. 9. 11:25 Polévka 85,1
12:45 79,2
13:15 76,2
11:20 Téstoviny se 17,2
11:29 strouhankou 82.9
12:10 82,5
12:50 82
13:40 84
11:29 Kompot broskve 11,2
30. 9. 11:30 Polévka 82,1
12:05 77,9
13:00 77,2
11:25 Ryze 86,3
12:35 82
13:20 80,1
11:17 Madarsky perkelt 81,9
13:05 80,5
13:25 80,3
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Tabulka ¢. 52 Jidelni listek za¥i 2014ZS Jemnice (83)

Jidelni listek 1. 9. -5. 9. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondéli S jatrovou ryzi Fazole po bolonsku, chléb
Utery Spenatova Veptrova sekand, brambory, okurkovy salat
Stieda Bramborova Kufeci maso po Cinsku, ryze dusena
Ctvrtek S masem a nudlemi | Buchti¢ky s krémem
Patek Hrachova Pecené kute, brambory, salat

Tabulka &. 53 Jidelni listek zafi 2014 ZS Jemnice (83)

Jidelni listek 8. 9. — 12. 9. 2014

Polévka Hlavni chod
Pond¢li Frankurtska Rybi filé na masle, brambory, salat
Utery Rychla Buchty s marmeladou, kakao
Stieda Cesnekova Veptova pecené, zeli, houskovy knedlik
Ctvrtek Kvétakova Kufeci maso na kminu, brambory, ovoce
Patek Vyvar s té€stovinou | PInény paprikovy lusk, rajska omacka, ryze

Tabulka &. 54 Jidelni listek zaii 2014 ZS Jemnice (83)

Jidelni listek 15. 9. - 19. 9. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondéli Fazolova Smazeny kvétak, brambory, salat
Utery Milionova Veptova Stépanska, téstoviny
Streda Vlockova Hovézi gulas, houskovy knedlik, ovoce
Ctvrtek Drozdova Vepiovy ndkyp, brambory, salat
Patek Cockova Veptové rizoto se syrem, tvaroh
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Tabulka ¢. 55 Jidelni listek zafi a fijen 2014 ZS Jemnice (83)

Jidelni listek 22. 9. - 3. 10. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondéli Kulajda Rybi filé smazené, bramborova kase s mrkvi, salat
Utery Kminova Veptové maso na slanin€, houskovy knedliky, ovoce
Stieda Dynova Veptové maso prirodni, brambory, salat
Ctvrtek Uzend s kroupami | Uzené maso hrachova kase, chléb, okurek
Patek Cizrnova Téstovinovy salat, miisli ty¢inka

Tabulka &. 56 Jidelni listek fijen 2014 ZS Jemnice (83)

Jidelni listek 6. 10. - 10. 10. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondéli Rychla Buchty s tvarohem, napoj - kakao
Utery Zeleninova Frankfurtska vepiova kyty, dusena ryze
Stieda Fazolova Smazeny veprovy tizek, brambory, salat
Ctvrtek Vyvar s drobenim | Segedinsky gulas, houskovy knedlik, ovoce
Patek Spenatova Krtti na zampionech, téstoviny
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Tabulka ¢. 57 Jidelni listek Fijen 2014 ZS Jemnice (83)

Jidelni listek 13. 10. - 17. 10. 2014

Polévka Hlavni chod
Pond¢li Zelna s parkem Smazeny syr, brambory, tatarka, salat
Utery Drozd'ova Kufe na ¢esneku, ryze, salat
Streda Vyvar s téstovinou | Hovézi svickova, houskovy knedlik, ovoce
Ctvrtek Bramborova Kufeci rizoto s bulgurem a pecenou zeleninou, zakysana
smetana s ovocem
Patek Rajska Rybi filé, bramborova kase, okurek

Tabulka &. 58 Jidelni listek fijen 2014 ZS Jemnice (83)

Jidelni listek 20. 10. - 24. 10. 2015

Polévka Hlavni chod
Pond¢li Gulasova Ryzova kase s ananasem
Utery Cockova Veptovy karbanatek, brambory, salat
Stieda Brokolicova Veptové maso s fazolemi, houskovy knedlik, ovoce
Ctvrtek Z vajecné jisky Kriti maso na slaniné, kuskus
Patek Vlockova Veptové maso s tundkem, Spagety, jogurt

Tabulka ¢. 59 Jidelni listek #ijen 2014 ZS Jemnice (83)

Jidelni listek 30. 10. - 31. 10 2014

Polévka Hlavni chod
Ctvrtek S jatrovou ryzi Spenat, vafené vejce, brambory, ovoce
Patek Hrachova Kufte na paprice, téstoviny
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Tabulka ¢. 60 Seznam dodavatelll v jidelng ZS Kravsko za obdobi 1. 1. 2015 —31. 1.

2015 (84)
Nazev dodavatel Ulice PSC M¢sto Castka K¢&
LAPEK, a. s. Zizkova 1923/11 58601 Jihlava 2689,86
Garant food service |Dobronicka 1257 14825 Praha 4 4733
S.r.0.
Soc.druzstvo Benna |Strusoval523/1 59101 Zd’4ar nad Sazavou (4418
MRAZIK ZIMS Hlouzkova 1643 67602 Moravské 6254

Bud¢jovice

GASTROINSTANT |Dlouha 546 28161 Koufim 5791
Bidvest Czech Pramyslova 2050 54901 Velké Mezefici 4309,60
Republic, s.r.o.
GASTRO Platanova 2819 44001 Louny 1690,50
POTRAVINY, s.r.0.
Lubo$ Bazala DaleSice 213 67554 Dalesice 4928
JIMA 67152 HI. Masuvky 7930,23
GASTROSLAM Na Rybnicku 54/1 66449 Ostopovice 12190
s.r.o.
Zemko s.r.o. Dobsicka 5 66902 Znojmo 8637,23
YARO UH, s.r.o. Zamlyni 88 68724 Uhersky Ostroh 3765
Jatka Borotice Borotice 125 67178 19723
Vodnanské dritbez | Radomilické 886 38901 Vodiany 2086
COKO Citonice 67101 11128
LEMESSIANA, Chvalkovice 580 77900 Olomouc 2277,67
s.r.o.
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EISBERG a.s. Hrad¢any 1 66603 Tisnov 10068
OPP Centrum, s.r.o. | Mostkovice 78902 Prosté&jov 4337
J. K. Food s.r.o. Vétiikovice 74743 Vétiikovice 3843
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Tabulka ¢. 61 Sledovéni kritickych bodt zaii 2014 ZS a MS Kravsko (89)

Datum Cas Pokrm Namgétena
teplota v °C
1.9 10:30 Lusténinova 78
13:00 79
10:30 Nudle s madkem 72
13:00 68
2.9. 10:30 Polévka s pismenky 84
13:00 80
10:30 Rybi filé 72
13:00 71
10:30 Brambory 76
13:00 74
3.0 10:30 Bramborova 88
13:00 84
10:30 Hovézi na houbach 85
13:00 81
10:30 ryze 80
13:00 75
4.9, 10:30 Hoveézi 83
13:00 80
10:30 Sekana 72
13:00 70
10:30 Bramborova kaSe 70




13:00 67
5.0 10:30 Zeleninova 79
13:00 74
10:30 Segedinsky gulas 76
13:00 75
10:30 Houskovy knedlik 66
13:00 66
8. 9. 10:30 Kureci
13:00
10:30 Coc¢ka na kyselo
13:00
9.0. 10:30 Bramborova 83
13:00 82
10:30 Veptové v kapusté 78
13:00 75
10:30 Bramborovy knedlik 70
13:00 68
10. 9. 10:30 Kminova 84
13:00 82
10:30 Paprikovy lusk 73
13:00 70
10:30 Rajcatova omacka 78
13:00 74
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10:30 RyZe 71
13:00 70
11. 9. 10:30 S kroupami 82
13:00 83
10:30 Pecené kute 77
13:00 75
10:30 Brambory 76
13:00 75
12. 9. 10:30 Kulajda 82
13:00 84
10:30 Debrecinsky gulas 81
13:00 80
10:30 Téstoviny 75
13:00 74
15. 9. 10:30 S jatrovou ryzi 85
13:00 79
16. 9. 10:30 Z vajetné jisky 84
13:00 80
10:30 Zapecené filé se 71
13:00 zeleninou 76
17.9. 10:30 Cockova 82
13:00 79
10:30 Bramborovy gulas 74
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13:00 73
18. 9. 10:30 Porkova 88
13:00 85
10:30 Dribezi rizoto 81
13:00 74
19.9. 10:30 Kminova 82
10:30 Podébradské maso 77
10:30 Téstoviny 75
22.9. 10:30 S ryzi a hraskem 85
13:00 85
10:30 Italsky gulas 81
13:00 80
10:30 Spagety 74
13:00 70
23.9. 10:30 Gulasova 86
13:00 82
10:30 Spenat, vejce 77
13:00 75
10:30 Bramborovy knedlik 70
13:00 68
24.9. 10:30 Cesnekova 81
13:00 80
10:30 Hrachové kase 78




13:00 70
10:30 Vypecky 76
13:00 75
25. 9. 10:30 Zeleninova 79
13:00 78
10:30 Veptenky s cibuli 74
13:00 72
10:30 Bramborové pyré 80
13:00 80
26. 9. 10:30 Z rybiho filé 88
13:00 84
10:30 Jatra po cikansku 83
13:00 82
10:30 Ryze 74
13:00 70
29. 9. 10:30 Brokolicovy krém 84
13:00 86
10:30 Kufe na paprice 77
13:00 75
10:30 Ryze 75
13:00 70
30. 9. 10:30 Fazolova 82
13:00 80




10:30 Prazska veptova pecené¢ |75
13:00 79
10:30 Brambory 81
13:00 75
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Tabulka ¢. 62 Zaznam teplot ve skladech — zati — prosinec 2014. ZS a MS Kravsko (90)

Den Datum |Cas (hod.) |Sklad |Sklad 'Sklad mlééné | Sklad mrazik |Sklad Kontrolu
+18°C |maso |vyrobky - 18°C vejce proved|
+4°C |+8°C +5°C

1 2.9. 7:00-8:30 19 0 8 -18 5 Binderova
2 5.9. 7:00-8:30 19 -1 8 -18 5 Binderova
3 1]9.9. |7:00-8:30 |20 -1 8 -17,5 5 Binderova
4 12.9. |7:00-8:30 20 1 8 -17 5 Binderova
5 16.9. |7:00-8:30 |19 1 8 -17 5 Binderova
6 [19.9. |7:00-8:30 |19 1 8 -18 55 Binderova
7 23.9. |7:00-8:30 |19 1 8 -18 5,5 Binderova
8 ]26.9. |7:00-8:30 19 1 8 -17,5 55 Binderova
9 30.9. |7:00-8:30 |21 2 8 -17,5 5,5 Binderova
10 |3.10. |7:00-8:30 |21 1 8 -18 5,5 Binderova
11 |7.10. |7:00-8:30 |20 1 8 -18 5,5 Binderova
12 |10.10. |7:00-8:30 |19 0 8 -18 5,5 Binderova
13 |14.10. |7:00-8:30 |19 -1 8 -18 5,5 Binderova
14 |17.10. |7:00-8:30 |18 -1- 8 -17 5,5 Binderova
15 |21.10. |7:00-8:30 |18 1-1 |8 -17 5,5 Binderova
16 |24.10. |7:00-8:30 [18,5 2 8 -17 5,5 Binderova
17 |30.10. |7:00—-8:30 |16,5 2 8 -17 5,5 Binderova
18 |31.10. |7:00-8:30 |16,5 1 8 -17 5,5 Binderova
19 |4.11. |7:00-8:30 |16 1 8 -17 5,5 Binderova
20 |7.11. |7:00-8:30 16 1 8 -17 5,5 Binderova
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21 |11.11. |7:00-8:30 |16 1 -17 5,5 Binderova
22 |14.11. |7:00-8:30 |16 1 -17 5,5 Binderova
23 |18.11. |7:00-8:30 16 1 -17 5,5 Binderova
24 |21.11. |7:00-8:30 |16 1 -17 5,5 Binderova
25 |25.11. |7:00-8:30 |15 0 -17 5,5 Binderova
26 |28.11. |7:00-8:30 |16,5 -1 -17 5,5 Binderova
27 |2.12. |7:00-8:30 16 0 -17,5 5,5 Binderova
28 |5.12. |7:00-8:30 |155 |0 -17,5 5,5 Binderova
29 19.12. |7:00-8:30 |15,5 -1 -17,5 5,5 Binderova
30 |12.12. |7:00-8:30 |15,5 -1 -18 5,5 Binderova
31 |16.12. |7:00-8:30 |17 1 -18 5,5 Binderova
32 |19.12. |7:00-8:30 |17 1 -18 5,5 Binderova
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Tabulka €. 63 Zaznam o otevieni baleni, ulozeni polotovard a rozpracovanych

pokrmi — listopad, prosinec 2014 ZS a MS Kravsko (91)

Nézev Mnozstvi kg Datum otevieni, |Datum spotieby | Zaznamenala
vyroby
Hovézi kosti 10,3 3. 11. 4, 11. Binderova
Veprové zebro 10,5 3. 11. 5.11. Binderova
Veprové Zebro 15,1 5. 11. 7.11. Binderova
Hovézi kosti 20,8 10. 11. 12. 11. Binderova
Veprové Zebro 14,9 12. 11. 13. 11. Binderova
Hovézi kosti 10 19. 11. 20. 11. Binderova
Veprové Zebro 10,4 19. 11. 21.11. Binderova
Hovézi kosti 10 21. 11. 24. 11. Binderova
Hovézi kosti 10,1 24. 11. 25. 11. Binderova
Veptové Zebro 10,3 24, 11. 26. 11. Binderova
Hovézi kosti 10,2 26. 11. 27. 11. Binderova
Hovézi kosti 15,35 3.12. 4,12, Binderova
Hovézi kosti 15,30 5. 12. 8. 12. Binderova
Hovézi kosti 10 8. 12. 9.12. Binderova
Veptové Zebro 10 8. 12. 10. 12. Binderova
Kuteci maso 1 1.12. 17.12. Binderova
Hovézi maso 20 4.12. 19. 12. Binderova
Hovézi maso 15,1 10. 12. 11. 12. Binderova
Veptové zebro 15,2 12. 12. 15. 12. Binderova
Hovézi kosti 10 15. 12. 16. 12. Binderova
Veptrové Zebro 10 15. 12. 17.12. Binderova
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Tabulka &. 73 Jidelni listek zaii 2014 ZS a MS Kravsko (93)

Jidelni listek 1. 9. - 5. 9. 2014

Polévka Hlavni chod

Pondéli | Lusténinova Nudle s makem, kompot, ochucené mléko

Utery S pismenky Rybi prsty nemleté, brambory s maslem, zeleninova obloha
dzus

Stieda Bramborova se syrem | Hovézi nudlicky na houbach, ryze,caj se sirupem

Ctvrtek Polévka hovézi Sekand pecen¢, bramborova kasSe, salat z ¢inského zeli, Caj
bylinkovy

Patek Z francouzské Segedinsky gulas, houskovy knedlik, jablko, sirup

zeleniny

Tabulka &. 74 Jidelni listek zaFi 2014 ZS a MS Kravsko (93)

Jidelni listek 8. 9. —12. 9. 2014

Polévka Hlavni chod

Pondéli | Kureci s kvétdkem Cocka na kyselo. Pe¢ené vdolky, jablko, &aj s citronem

Utery Kminova s kapanim | Veptova plec v kapusté, bramborovy knedlik, ty¢inka,
¢aj se sirupem

Stieda bramborova PInény paprikovy lusk rajéatova omacka, dusena ryze,
ovocny €aj

Ctvrtek  |Hovézi s kroupami Pecené kuteci stehynko, brambory s maslem, ledovy salat,
bylinkovy Caj

Patek Kulajda Debrecinsky gulas, téstoviny, hruska, sirup
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Tabulka &. 75 Jidelni listek zaii 2014 ZS a MS Kravsko (93)

Jidelni listek 15. 9. - 19. 9. 2014

Polévka Hlavni chod
Pond€li  |Hovézi s jatrovou ryzi | Bavorské vdolecky, kakao
Utery Slepici z vajecné jisky | Zapecené rybi filé se zeleninou, brambory s maslem, tyc¢inka
¢aj citronovy
Streda Cockova Bramborovy gulas, rohlik, banan, dzus
Ctvrtek | Porkova s kapanim Rizoto z driibeze se syrem, michany salat, bylinkovy ¢aj
Patek Kminova Podébradské maso, kolinka, ovoce, ovocny ¢aj

Tabulka &. 76 Jidelni listek zafi a Fijen 2014 ZS a MS Kravsko (93)

Jidelni listek 22. 9. - 26. 9. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondéli | Dribkova s ryzi Italsky gulas, Spagety, tyCinka, sirup
Utery Gulasova Spenat, brambory, jablko, ¢aj s citronem
Stieda Cesnekova s krutony | Hrachova kase, vepiové vypecky, chléb, okurek, dzus
Ctvrtek | Zeleninova s jahlami | Vepfenky s cibuli, bramborové pyré, ovocny &aj
Patek Polévka z rybiho filé |Jatra po cikansku, duSena ryze, hruska, ¢aj se sirupem
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Tabulka ¢. 77 Jidelni listek zafi a Fijen 2014 ZS a MS Kravsko (93)

Jidelni listek 29. 9. - 3. 10. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondéli | Brokolicovy krém Kufe na paprice, dusena ryze, jablko , bylinkovy ¢aj
Utery Fazolova Prazska veprova pecen¢, brambory, mrkvovy salat s ananasem
Stieda Hovézi s kroupami Svickova na smetané¢, houskovy knedlik,¢a;j
Ctvrtek Z drozdi Uzena kotleta, bramborova kaSe s cibulkou, salat z kysané¢ho
zeli, dzus
Patek Hovézi se strouhanim | Dukatové buchticky s krémem,¢aj s citronem

Tabulka &. 78 Jidelni listek fijen 2014 ZS a MS Kravsko (93)

Jidelni listek 6. 10. - 10. 10. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondéli | Bramborova s hiibky |Fazole na kyselo, pecené vdolky, mandarinka, ¢aj s citronem
Utery Rajcatova Obalovang filety z pangasia, bramborovy salat,ovocny ¢aj
Stieda S krupici a vejcem Recky gulas z kritiho masa, ryze,bylinkovy ¢aj
Ctvrtek  |Hovézi s nudlemi Veptovi dusené v mrkvi, vafené brambory s maslem, fezy,
Caj se sirupem
Patek Kapustova Spandlsky ptacek, téstoviny, ¢aj
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Tabulka ¢. 79 Jidelni listek fijen 2014 ZS a MS Kravsko (93)

Jidelni listek 13. 10. - 17. 10. 2014

Polévka Hlavni chod

Pondéli | Kulajda Vepiové na houbach, kolinka, sirup

Utery Z francouzské Hovézi v kapusté, bramborové knedliky, mufiny, ¢erny ¢aj s
zeleniny citronem

Stieda Hrstkova Srbské rizoto, raj¢atovy salat, bylinkovy ¢aj

Ctvrtek Drubezi s Smazeny karbenatek, brambory s maslem, okurek, dZzus
téstovinovou ryzi

Patek Bramborova Italsky gulas se syrem, Spagety, ovocny €aj

Tabulka ¢. 80

Jidelni listek Fijen 2014 ZS a MS Kravsko (93)

Jidelni listek 20. 10. - 24. 10. 2015

Polévka Hlavni chod

Pondé¢li Gulasova Cocka na kyselo, vejce , chléb, okurek,dzus

Utery Spenatova s krutony | Rybi filé zapecené se syrem, bramborova kase, ledovy salat,
bylinkovy Caj

Stieda Drtibezi s noky Masové knedlicky v rajcatové omacce, dusena ryze, bobik,
citronovy ¢aj

Ctvrtek | Kvétakova Sekana pecen¢, brambory, Cervena fepa, sirup

Patek Hovézi s hvézdickami | Segedinsky gulds, houskovy knedlik, ovocny ¢aj

a zeleninou
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Tabulka ¢. 81 Jidelni listek fijen 2014 ZS a MS Kravsko (93)

Jidelni listek 30. 10. - 31. 10 2014

Polévka Hlavni chod
Ctvrtek  |Hovézi s jatrovou ryzi | Kynuty ta¢ se vestkami
Patek Bramborova s hiibky |Kufe na paprice, dusena ryze, dzus

Tabulka &. 82 Seznam dodavateld v jidelné ZS a MS Prazska Znojmo (94)

Nazev dodavatel Ulice PSC  |Mssto

Pavlik Pavlikova s.r.o Pod Soudnim vrchem 2693/13  |66902 |Znojmo

Sona Buresova 67124 |Vrbovec

Jatka Borotice s.r.0. Borotice 125 67178 |Jitice u Miroslavi
Jima — spol., s.r.o. Oblekovice 366 67181 |Znojmo

Zemko, s.r.o. Pivovarska 418 67602 |Moravské Budé&jovice
Bidvest Czech Republik s.r.o. |V Ruzovém udoli 553 27801 |Kralupy nad Vltavou
Jaroslav Kostera Véttikovice 50 74743 | Véttikovice

SENZA druzstvo Tylova 4236/44 79601 |Prost&jov

Vlastimil Skopal Rostin 105 79601 |Rostin

Moravia Food Micurinova 1752/9 66902 |Znojmo

Milan Veceta Citonice 211 67101 |Citonice

Sustovy vejce — Petr a Jana Veétrna 952/52 67172 |Miroslav

Sestakovi
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Tabulka ¢. 83 Sledovani kritickych bodt ¥jen 2014 ZS a MS Prazska Znojmo (96)

%

Datum |Ukonéeni |Cas Pokrm Naméiena Naméfena Ukong.
tepelné teplota gastro |teplota talif v | vydeje
upravy nadobav°C |°C

1.10. |10:45 11:00 |Valasska 84 80 13:45

12:00 |Kyslice 80 75
13:00 72 73

11:00 |Bavorské - -

12:00 VdOleéky

13:00 - -
2.10. |10:45 11:00 |Zeleninovas |85 80 13:45

12:00 bramborem 80 75
13:00 75 70
11:00 |Pecené kuies |78 74
12:00 Madivkou gy 70
13:00 69 64
11:00 |DusSenaryze |75 69
12:00 75 69
13:00 73 68
11:00 |Kompot 8 -

12:00 broskvovy 8

13:00 8 -
3.10. |10:45 11:00 |Kuskusova 85 80 13:45
12:00 80 75
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13:00 79 74
11:00 |Vepiovy 78 74
12:00 |Vrabec 75 70
13:00 73 68
11:00 |Dusend 76 71
12:00 | Kapusta 69 64
13:00 65 61
11:00 | Vateny 78 73
12:00 |Prambor 75 70
13:00 73 68
6.10. |10:45 11:00 | Spenatova 80 80 13:45
12:00 79 75
13:00 71 66
11:00 |Kufe na 79 72
12:00 Paprice 75 70
13:00 73 67
11:00 | Téstoviny 78 72
12:00 73 67
13:00 70 65
7.10. |10:45 11:00 | Kroupové 80 75 13:45
12:00 75 70
13:00 73 68
11:00 |Hrachova kase |75 70
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12:00 74 68
13:00 70 65
11:00 |Uzeny plec 72 68
12:00 68 65
13:00 65 61
11:00 |Chléb okurek |- -
12:00 - -
13:00 - -
8.10. |10:45 11:00 |Dynova 79 74 13:45
2014 12:00 75 70
13:00 69 65
11:00 |Smazeny tizek |70 65
12:00 65 60
13:00 63 60
11:00 |Bramborovy |8 8
12:00 |saldt 8 8
13:00 8 8
9.10. |10:45 11:00 |Selska 82 75 13:45
12:00 75 70
13:00 74 70
11:00 |Zeleninové 75 70
12:00 |"20%0 72 65
13:00 65 60
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11:00 |Zelny salat 8 8

12:00 8 8

13:00 8 8

10.10. 10:45  |11:00 Kedlubnova 80 75 13:45

12:00 75 70
13:00 72 67
11:00 |Filetz Hoki |72 67
12:00 |"YOY 65 61
13:00 64 60
11:00 |Bramborova |75 70
12:00 |kase 74 69
13:00 72 68
11:00 |Ledovysalat |8 8

12:00 8 8

13:00 8 8

13.10. |10:45  11:00 |Brokolicova |83 79 13:45

12:00 75 70
13:00 70 65
11:00 | Vepiova 78 74
12:00 |Kotleta 73 68
13:00 69 65
11:00 | Syrova 75 70
12:00 | omacka 70 65
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13:00 65 61
11:00 | Opékané 71 66
12:00 brambory —fgg 62
13:00 63 60
14. 10. |10:45 11:00 | Coc&kova 83 78 13:45
12:00 75 70
13:00 73 68
11:00 |Bramborové |72 65
12:00 |S8ky 70 65
13:00 68 62
11:00 | Svestkovy 8 8
12:00 |Kompot 8 8
13:00 8 8
15. 10. |10:45 11:00  Pérkové s 82 76 13:45
12:00 bramborem 75 70
13:00 71 67
11:00  Hovézi 73 68
12:00 | Pfirodni 71 66
pecend
13:00 70 65
11:00 |Celozrnny 68 64
12:00 | knedlik 65 60
13:00 64 60
16. 10. |10:45 11:00  Zeleninovas |80 75 13:45
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12:00 |bulgurem 75 70
13:00 73 67
11:00 |Koprova 74 70
12:00 omacka 70 65
13:00 68 62
11:00 |Vejce Neméti se Neméti se
12:00
13:00
11:00 | Vatené 71 66
12:00 brambory g7 64
13:00 65 61
17.10. 10:45 11:00 |Francouzska 80 75 13:45
12:00 75 70
13:00 72 68
11:00 |Kufeci prsapo |75 70
12:00  Cinsku 70 65
13:00 68 64
11:00 |DuSenaryze |68 62
12:00 67 60
13:00 67 60
11:00 | Slehany tvaroh 8 -
12:00 8 -
13:00 8 -
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20. 10. |10:45 11:00 |Rajcatovas |80 75 13:45
12:00 fahlami 78 74
13:00 72 68
11:00 |Peceny zralok |78 73
12:00 75 70
13:00 69 63
11:00 |Bramborovo |77 72
12:00 |d¥fovépyre g 70
13:00 69 64
11:00 |Zelenina 8 -
12:00 8 -
13:00 8 -

21.10. 10:45 11:00 | Zeleninovas |78 74 13:45
12:00 | Vlockami 75 70
13:00 70 65
11:00  Cockové 72 66
12:00 karbanatky 69 64
13:00 65 60
11:00 | Stouchané 69 65
12:00 brambory —fgg 62
13:00 65 61
11:00 |Jogurtovy 8 -
12:00 dresing 8 _
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13:00 8 .
22.10. |10:45  |11:00 |Vyvars 79 74 13:45
12:00 jatrovou ryzi 74 70
13:00 70 65
11:00 |Svickovana |76 71
12:00 |Smetand 72 65
13:00 70 64
11:00 |Houskovy 69 65
12:00 | Kknedlik 67 64
13:00 65 60
23.10. |10:45  |11:00 |Cesnekovd |79 75 13:45
12:00 | Krémova 76 70
13:00 75 70
11:00 | Pfirodni kufeci 72 656
12:00 Platek 69 64
13:00 65 60
11:00 | Kari ryze 69 65
12:00 65 60
13:00 65 61
11:00 |Zelny salats |8 -
12:00 kukufici 8 _
13:00 8 i
24.10. |10:45  |11:00 |Kvétikovd |78 74 13:45
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12:00 75 70
13:00 72 68
11:00 |Italské 75 70
12:00 |nudllicky —f49 68
13:00 68 64
11:00 | Spagety 70 65
12:00 65 60
13:00 66 60
27.10 |10:45 11:00 |Vyvars 80 75 12:30
12:00 téstovinou 75 70
11:00 |Segedinsky 75 70
12:00 |&ulds 70 65
11:00 |Houskovy 70 65
12:00 |knedlik 65 60
29.10. |10:45 11:00 |Fazolova 79 74 12:30
12:00 73 68
11:00 | Cevabgici 69 64
12:00 65 60
11:00 | Vafeny 68 61
12:00 | Drambor 65 60
31.10. |10:45 11:00 | Rybise 80 75 13:45
12:00 zeleninou 75 70
13:00 72 68
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11:00 |Kfupavé kuie |78 74
12:00 72 68
13:00 70 65
11:00 |Bramborova |69 62
12:00 | Ka%¢ 65 60
13:00 65 60
11:00 |Ovocny 8 -
12:00 KOMPOt 8 :
13:00 8 -
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Tabulka ¢. 92 Jidelni listek zati 2014 ZS a MS Prazska Znojmo (98)

Jidelni listek 1. 9. - 5. 9. 2014

Polévka Hlavni chod

Pondé€li | Venkovska bramboracka Boloniské Spagety se syrem, dzus

Utery Gulasova Dukatové buchticky s vanilkovym krémem,
ochucené mléko

Stieda Kedlubnova Hovézi na houbach, dusend ryze, voda s
citronem

Ctvrtek | Cesnekova s osmazenym chlebem | Duseny $penat, vejce, vafené brambory, jablko,
boriivkovy Caj

Patek Z cervené Cocky Pecené kuteci stehno, bramborova kase, ovocny

salat, voda se skofici

Tabulka &. 93 Jidelni listek zaFi 2014 ZS a MS Prazska Znojmo (98)

Jidelni listek 8. 9. —12. 9. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondéli | Kufeci vyvar s téstovinou Veptovy vrabec, duSené zeli, bramborovy
knedlik, dzus, jahodovy ¢aj
Utery Brokolicova Kufreci zavitek, staroceska ryze, okurkovy salat,
voda s citronem
Stieda Hréaskovy krém se semolinovymi Hovézi budéjovicka pecené, téstovinové
krouzky turbanky, jahodové mléko
Ctvrtek | Zeleninova s jahlami Mexické fazole — bezmasé, domaci vdolky,
nektarinka, dzus, Caj
Patek Rajska s kapanim SmazZena treska, bramborova kaSe, hlavkovy

salat s fedkvickou a kukufici, bortivkovy ¢aj,

mléko
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Tabulka ¢. 94 Jidelni listek zati 2014 ZS a MS Prazska Znojmo (98)

Jidelni listek 15. 9. - 19. 9. 2014

Polévka Hlavni chod

Pondéli | Cibulova s osmazenou houskou Veprova pecen¢ na ¢esneku, Stouchané
brambory, rajcatovy salat, malinové mléko, voda
s citronem

Utery Borsc Téstoviny s makem, Svestkovy kompot, voda se
skofici, meduiikovy ¢aj

Stieda Rybi se zeleninou Pekingskeé nudlicky z kufeciho masa, zeleninovy
kuskus, Slehany tvaroh, dzus, borivkovy ¢aj

Ctvrtek | Zeleninova s cizrnou Kvétakove karbanatky, vafené brambory,
jogurtova tatarka, pomeran¢, mléko, ¢aj divoka
malina

Patek Vyvar s jatrovou ryzi Hamburska vepiova kyta, celozrnny knedlik,

voda s limetkou, dzus

Tabulka &. 95 Jidelni listek zafi a ¥ijen 2014 ZS a MS Prazska Znojmo (98)

Jidelni listek 22. 9. - 26. 9. 2014

Polévka Hlavni chod
Pondéli | Porkova s kapanim Kufreci prsa se smetanou a Zampiony, opékané
brambory, sirup, malinovy ¢aj
Utery Z jarni zeleniny s ovesnymi Cocka na kyselo, vejce, chléb, okurek, banan,
vlockami ¢aj divoka viseni, mléko
Streda Kulajda Rybi filé na bylinkach, bramborova kase,
mrkvovy salat, détsky Bio ¢aj s medem, dZus
Ctvrtek | Kvétakova Znojemské hoveézi maso, dusend ryze, voda
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S citronem, jable¢ny Caj

Patek Vyvar s drozdovymi noky

Rajska omacka, masova koule, téstoviny, kakao,

pomerancovy ¢aj

Tabulka &. 96 Jidelni listek ijen 2014 ZS a MS Prazska Znojmo (98)

Jidelni listek 29. 9. - 3. 10. 2014

Polévka

Hlavni chod

Pondé€li | Z michanych lusténin

Téstovinovy salat se syrem, ovocny jogurt,

jable¢ny Caj

Utery Kuteci vyvar s nudlemi

Hovézi gulas, houskovy knedlik, sirup, voda s

limetkou

Stieda Valasska kyselica

Bavorské vdolecky s tvarohem a povidlim,

jablko, bila kdva

Ctvrtek Zeleninova s bramborem

Pecené kute s nadivkou, dusena ryze, kompot,

bortivkova ¢aj, mléko

Patek Kuskusova

Veptovy vrabec, dusena kapusta, varené

brambory, dZzus

Tabulka &. 97 Jidelni listek fijen 2014 ZS a MS Prazska Znojmo (98)

Jidelni listek 13. 10. - 17. 10. 2014

Polévka

Hlavni chod

Pondéli Brokolicova

Veptova kotleta se syrovou omackou, opékané

brambory, dZzus, jahodovy ¢aj

Utery Cockova

Bramborové §iSky s makem, Svestkovy kompot,

ochucené mléko, malinovy ¢aj

Stieda Porkova s bramborem

Hovézi ptirodni pecenég, celozrnny knedlik, voda
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s citronem, €aj lesni plody

Ctvrtek | Zeleninova s bulgurem Koprova omacka, vejce, varené brambory,
mandarinka, sirup, ¢aj s medem
Patek Francouzska Kufeci prsa po ¢insku s cizrnou, dusena ryze,

tvarohovy MisSa, mléko, citronovy ¢aj

Tabulka &. 98 Jidelni listek fijen 2014 ZS a MS Prazska Znojmo (98)

Jidelni listek 20. 10. - 24. 10. 2014

Polévka Hlavni chod

Pondéli | Rajcatova s jahlami Peceny zralok na bylinkach, bramborovo-dynové
pyré, Cerstva zelenina, mléko, boriivkovy ¢aj

Utery Zeleninova s ovesnymi vlockami Cockové karbanatky, $fouchané brambory,
Cesnekovy dresink, kowi, dzus, ochucené mléko

Stieda Kufeci vyvar s jatrovou ryzi Svickova na smetan¢, houskovy knedlik, voda s
citronem, jahodovy Caj

Ctvrtek | Cesnekova krémova s krutony Ptirodni kuteci platek, kari ryze, salat z ¢inského
zeli s kukufici, détské mojito, €aj s medem

Patek Kvétakova Italské nudlicky z vepfového masa se syrem,

Spagety, voda s citronem, jable¢ny Caj
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Tabulka ¢. 99 Jidelni listek fijen 2014 ZS a MS Prazska Znojmo (98)

Jidelni listek 27. 10. - 31. 10. 2014

Polévka Hlavni chod
Pond€li | Vyvar s téstovinou Segedinsky gulas, houskovy knedlik, dzus
Utery Fazolova Cevabgici, vafené brambory, hoi¢ice, cibule,
voda s citronem
Ctvrtek | Zeleninova s drozd’ovymi noky Hovézi maso po prazsku, dusena ryze, sirup,
jahodovy caj
Patek Rybi se zeleninou Kiupavé kuie, bramborova kase, kompot,

karamelové mléko, tieStiovy ¢aj
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Graf ¢. 1: Vékové sloZeni respondentt v ZS a MS Budkov.
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Graf &. 2: Vékové slozeni respondenttl v ZS Jemnice
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Graf ¢. 3: V&kové sloZeni ZS a MS Jevisovice
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Graf &. 4: V&kové slozeni ZS a MS Kravsko
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Graf ¢. 5: Vékové slozeni ZS a MS Prazska Znojmo
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Tabulka €. 118 Pocet muzi a zen odpovidajicich na anketu
Nazev $koly Muz Zena Neuvedeno Celkem
7S a MS Budkov |30 20 0 50
ZS Jemnice 72 91 1 164
ZS aMS 38 43 0 71
JeviSovice
7S a MS Kravsko |17 25 0 42
7S a MS Prazska |64 36 0 100
Znojmo
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Obrazek ¢. 6 Popisné statistiky ke grafu ¢. 6 (99)

Popisné statistiky BUdkov, Jemnice, JeviZowice, Kravsko, Znojmo dotaz 6 - hodnoceni
Proménna M platnych | Primér | Minimum | M aximum | Sm.odch.
6h0 5 1,60000 0,00000 3,00000 1,34164
6hi 5 30,40000 7,00000 63,00000 21,09028
6h2 5 51,40000 17,00000 95,00000 29,91321
6h3 5 3,00000 0,00000 9,00000 3,67423

Tabulka ¢. 122 Nabizeni doplnkt k hlavnimu jidlu

Nazev Skoly Ano Ne Nezodpovézeno
ZS a MS Budkov 96% 4% 0%

Z8 Jemnice 94,52% 4,88% 0,6%

ZS a MS Jevisovice 91,55% 7,04% 1,41%

ZS a MS Kravsko 95,24% 2,38% 2,38

ZS a MS Prazska Znojmo |96% 4% 0%
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Graf ¢. 9 Doplnek ke grafu &. 8 Porce ve $kolni jidelng, tyka se jen lokality ZS a
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MS Prazska Znojmo (99)

Krabicovy graf z vice proménnych seskupeny pohlavi

Znojmo: dotaz €. 6, 7, 10 porovnani vyhodnoceni spohlavim dotazovanych
Median; Krabice: 25%-75%; Svorka: Rozsah neodleh.
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Graf ¢. 10 Doplnék ke grafu ¢. 8 Porce ve $kolni jidelng, tyka se jen lokality ZS a

MS Budkov (99)

Krabicovy graf z vice promé&nnych seskupeny pohlavi

Budkov: vyhodnoceni dotazu €. 6, 7, 10 porovnani vyhodnoceni s pohlavim dotazovanych
Median; Krabice: 25%-75%: Svorka: Rozsah neodleh.
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Graf ¢. 11 Dopln&k ke grafu &. 8 Porce ve $kolni jidelng, tyka se jen lokality ZS a
MS Jevisovice (99)

Krabicovy graf zvice proménnych seskupeny pohlavi

Jevisovice: vyhodnoceni dotazu €. 6, 7, 10 porovnani vyhodnoceni s pohlavim dotazovanych
Median; Krabice: 26%-75%; Svorka: Rozsah neodleh .
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Graf ¢. 12 Doplnék ke grafu ¢&. 8 Porce ve $kolni jidelng, tyka se jen lokality ZS a
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Krabicovy graf zvice proménnych seskupeny pohlavi

Kravsko: vyhodnoceni dotazu €. 6,7, 10 porovnani vyhodncoeni s pohlavim dotazovanych
Median; Krabice: 25%-75%; Svorka: Rozsah neodleh.
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Graf ¢. 13 Doplnék ke grafu &. 8 Porce ve §kolni jidelng, tyka se jen lokality ZS

Jemnice (99)

Krabicovy graf z vice prom&nnych seskupeny pohlavi

Jemnice: dotaz £ 6, 7, 10 porovnani vyhodnoceni s pohlavim dotazovanych
Median; Krabice: 25%-7 5%, Svorka: Rozsah neodleh.
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Tabulka ¢. 124 Jidla na prani
Nazev skoly Ano Ne Nezodpoveézeno
ZS a MS Budkov 66% 34% 0%
ZS Jemnice 2,4% 97,6% 0%
ZS a MS Jevisovice 1,41% 97,18% 1,41%
ZS a MS Kravsko 2,38% 97,62% 0%
ZS a MS Prazska Znojmo | 3% 94% 3%

229




Tabulka ¢. 125 Moznost vy¢ist slozeni alergent v piipravovanych pokrmech

Nézev skoly Ano Ne Nezodpovézeno
ZS a MS Budkov 56% 44% 0%

ZS Jemnice 13,41% 86% 0,6%

ZS a MS Jevisovice 66,19% 30,99% 2,42%

Z8 a MS Kravsko 2,38% 97,62% 0%

ZS a MS Prazska Znojmo |44% 54% 2%

Graf &. 16 Znamkovani $kolni jidelny ZS a MS Budkov (99)

Budkov vék, Praméry MNC
Soutasny efekt: F(14, 35)=1,3793, p=.21456
Dekom pozice efektivni hypotézy
Vertikalni doupce oznafuji 0,95 intervaly spolehlivodi
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oznamkujte kolni jidelnu
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Graf ¢. 18 Znamkovani $kolni jidelny ZS a MS Jevisovice (99)

Jevisovice vék Priméry MNC
Soutasny efek: F(6, 6465498, p=,68597
Dekompozice efeklivni hypotézy
Vertikalni doupce oznaté uji 0,95 intervaly spolehlivodi
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Graf ¢. 17 Znamkovani $kolni jidelny ZS Jemnice (99)

Jemnice vék Priméry MNG
Sout asny efekt: F(13, 150)F2,9213, p=,00083
Dekompozice efeklivni hypotézy
Vertikalni doupce oznat uji 0,95 intervaly spolehlivodi
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oznamkuje skolni jidelnu
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Graf ¢. 19 Znamkovani $kolni jidelny ZS a MS Kravsko (99)

Kravsko vék Priméry MNC
Soucasnyefekt: F(B, 3396973, p=47602
Dekompozice efekiivni hypotézy
Verikalni doupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivodi
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Graf ¢. 20 Znamkovani $kolni jidelny ZS a MS Prazska Znojmo (99)

Znojmo vék Priméry MNC
Soucasny efelt: F(4, 9510008, p=41117
Dekompozice efektivni hypotézy
Verikalni doupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivogi
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Piiloha ¢. 2 — Dotazniky

Dotaznik pro vedouci Skolni jidelny

Vazena pani vedouci skolni jidelny,

zadam Vas o vyplnéni dotazniku, ktery je zaméten na chod Skolni kuchyné. Tento
dotaznik poslouzi ke kvalitnéjSimu zpracovani mé diplomové prace s nazvem
,LPorovnani stravovani ve vybranych zdkladnich Skolach na Vyso¢iné a v
Jihomoravském kraji“. Ve své praci budu srovnavat kvalitu pokrmi a pInéni spotiebniho
koSe ve vybranych Skolnich jidelnach v kraji VysoCina (Budkov, Jemnice) a
Vv Jihomoravském kraji (JeviSovice, Kravsko, Znojmo). O vSech skute¢nostech jsem Vas
JiZz informovala.

Za Vas obétovany cCas pii vyplhovani dotazniku Vam piedem dekuji

1) Vyuzivate k ptipravé pokrmil rtizné polotovary (napf. polévky z pytlikli, omacky
z pytlikd,
bramborovou kasi z prasku, pfedsmazené tizecky, bramboraky, riizné nugetky, aj.) ?
a) Ano
b) Ne
Vypiste jakeé:

2) Napiste cislovkou - Kolikrat do tydne je do $kolni jidelny dovazeno:
a) maso
b) zelenina
c) ovoce
d) brambory

C) vejce
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3) Pouzivané suroviny na ptipravu jidel se dovazi od
a) vyrobcu z okoli
b) potraviny od ¢eskych vyrobci

c) objednavaji se 1 potraviny ze zahranic¢i (Polsko)

4) Uptednostiujete
a) kvalitu

b) cenu

5) Napiste ¢islovkou - Sledujete pravidelné a jak ¢asto béhem tydne:
a) datum spotfeby — ano — ne jak casto

b) teploty pii ptipravé pokrmi — ano — ne ; teplota °C

¢) teploty pti vydeji pokrmi — ano — ne ; teplota °C
d) teploty v jednotlivych skladech — ano — ne ; teploty °C v

jednotlivych skladech (napiste prosim sklad a teplotu )

e) teploty v chladicich a mrazicich zafizeni —ano — ne ; teplota °C

6) Vejce jsou ulozena v samostatném chladicim zafizenim ano — ne. Pokud ne s jakou

surovinou jsou dohromady?

7) Ve skolni jideln€ délame détem rizné programy - ano — ne
Jaké programy (salatovy tyden, dny cizi kuchyné, maji moZnost si stavit vlastni

menu)?
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8) Obcas varime détem jidla na piani — ano —ne .

Jaka?

9) Kolikrat tydn€ ma stravnik k obédu doplnek?

10) Jaké napoje jsou podavany ve Skolni jidelneé?

11) Stravnici maji moZnost si ptidat
a) jen polévku
b) polévku + ptilohu z hlavniho chodu
¢) polévku + hlavni chod bez masa
d) polévku + cely hlavni chod

€) nemaji moznost si piidat

12) Skolni jidelna umoziiuje détem se stravovat v dopolednich hodinach a ptipravi jim
svaciny — ano — ne

Jakeé?

13) Ve 8kole jsou umistény automaty — ano — ne
a) na horké napoje
b) limonadové
c) se sladkostmi

d) s bagetami
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14) Pii posledni hygienické kontrole bylo
a) vSe v poradku
b) vyskytly se nedostatky

Jaké nedostatky?

15) Stravnici nebo rodice stravnikdi méli ptipominky k jidelné — ano — ne

Co byste chtéli zmeénit?

16) Co chcete zménit vy jako vedouci jidelny do blizké i1 daleké budoucnosti ve

stravovani déti 1 dospélych?
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Dotaznik pro stravniky

Vazeni ucitelé a zaci zakladni Skoly,

jmenuji se Dagmar Veverkova. Studuji 2. ro¢nik magisterského studijniho
programu Odborny pracovnik v ochrané vetejného zdravi na JihoCeské univerzité¢ v
Ceskych Budgjovicich na zdravotng socialni fakulté.

Chtela bych Vas pozadat o vyplnéni tohoto dotazniku, diky kterému budu moci
kvalitnéji zpracovat mou diplomovou praci s nazvem ,,Porovnani stravovani ve
vybranych zékladnich Skolach na Vysoc€ing a v Jihomoravském kraji*. Ve své praci budu
srovnavat kvalitu pokrmtl a plnéni spotifebniho kose ve vybranych Skolnich jidelnach
Vv kraji Vysoc€ina (Budkov, Jemnice) a v Jihomoravském kraji (JeviSovice, Kravsko,
Znojmo).

Vysledkem prace bude porovnani jednotlivych Skolnich kuchyni a jidelen
Z hlediska bohatosti, uplnosti a vyzivové hodnoty ptipravovanych jidel. Prace nebude
pouze hodnotit. Hlavnim cilem préace je podat vedoucim Skolnich jidelen a potazmo
feditelim Skol navrhy na zkvalitnéni podavanych pokrmi a na zkvalitnéni podminek
piipravy jidel ve Skolni kuchyni.

Za Vas obétovany Cas pii vyplhovani dotazniku Vam piredem dekuji.

DOPLNTE:
1) vek:

ZAKROUZKUJTE VZDY JEDNU Z MOZNOSTI:
2) pohlavi:
a) muz

b) Zena
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3) Jidlo v jidelné¢ je:
a) dostatecné teplé
b) vlazné

c) studené

4) Snim polévku, hlavni jidlo i ptilohu:
a) ano
b) ne
5) Po jidle se napiji napoje, ktery je mi poskytovan:
a) ano
b) ne

6) Ptipravené jidlo:
a) mi chutna, vati tu skvéle
b) snim obéd, protoze mam hlad, ale moc dobfe tu nevari

C) nejim, nechutna mi

7) Jidla ve Skolni jidelné:

a) nabidka podavanych jidel je velice pestra, pani kuchaiky stale vymysli nova
jidla

b) jidla se pravideln¢ opakuji

¢) stejna jidla jsou tu velmi Casto

8) K obédu jsou podavany ruzné dopliiky (miisli ty¢inka, ovoce, zelenina, kompot,
ruzné salaty, mlécné vyrobky):

a) ano

b) ne
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9) Kolikrat v tydnu dopln€k dostavate:
a) kazdy den
b) 3 krat — 4 krat za tyden
c) 2 krat — 1 krat za tyden

d) ani jednou

10) Porce v jidelng jsou:
a) vyhovujici nemam hlad
b) jsou mensi, musim se jesté n¢jakou drobnosti dojist

¢) jsou mald, mam stale hlad

11) Ve skolni jideln€ si mohu piidat polévku 1 hlavni chod:
a) ano
b) ne

12) Naservirovany obéd na talifi:
a) vypada lakavé, vZzdy mam na né¢j chut’
b) vétsinou pripravené jidlo vypada stejné

¢) nikdy nepoznam co je k obédu, pokud si neptectu jidelni listek

13) Vzdy dostanu vse (polévka, hlavni jidlo, dopln€k) co je napsano v jidelnim listku:
a) ano
b) ne

14) Pani kuchatky ndm vaft1i jidla na pfani, nebo pro nas pfipravuji rizné programy, kdy
mame moznost si sestavit vlastni menu, nebo je den/tyden vénovan salatiim, nebo jiné
nez ¢eské kuchyni:

a) ano

b) ne
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15) Vzhled jidelniho listku:
a) kazdy tyden je né¢im ozvlastnén a doplnén

b) je stale stejny, pouze vypsana jidla

16) Mame moznost vycist z jidelniho listku slozeni alergenti v pfipravovanych
pokrmech:

a) ano

b) ne

17) Prosttedi Skolni jidelny:
a) je prijemné, jidelna je pékné vyzdobena (nasténky, vyrobky zaki...)
b) vybaventi je strohé, ale vkusné

¢) prosttedi neni ptijemné, puasobi chladnym dojmem

18) Pani kucharky:
a) jsou k nam stravnikiim milé a vstiicné, kazda z nich vyslyS$i nase piani
b) vyhovi nam, ale zalezi, ktera kucharka obéd vydava

¢) nikdy neuposlechnou nase prosby
19) Oznamkujte Skolni jidelnu:

a)l

b) 2

c)3

VEPISTE VZDY JEDEN POKRM:

20) Ve skolni jideln¢ mi nejvice chutna (1 pokrm)
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21) Ve skolni jidelné mi nejméné chutna (1 pokrm)

VEPISTE SVYMI VLASTNIMI SLOVY:

22) Zménili byste néco na skolni jideIné€, na prosttedi kde se stravujete nebo na

pokrmech, které se ve vasi kuchyni vaii?
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Piiloha ¢. 3 — Obrazova dokumentace

1. Pifjem potravin
2. Skladovani

3. Vydej potravin
do vyroby

4, Priprava a vyroba
teplvch pokrmi

5. Pokrmy po
tepelné tprave

5.2 Pokrmy
s konecnou upravou

1.2 Voda

5.1 Pokrmy bez
konecné tpravy

] 1 ]
| 5.1.1 Uchovdni I |5.2.l Chladnuti |T.2.2 Zchlazeni
v teplém stavu
]

5.2.3 Kone¢na -———————
uprava

5.2.4 Uchovéni
v teplém stavu

5.2.5 *Regenerace
6. Transport
na vydejnu
7. Vydej a uchovani
pti vydeji

Obrazek ¢. 1 Diagram vyrobniho procesu teplych pokrmu (48)

11 1.3
1.2 Piijem surovin Piijem obali
Voda
21 22
Skladovani surovin

Skladovani obali
3.

Vydej surovin
do vyroby

!

4.
Pkfprava Surovin
5.
Chlazeni surovin

6.1 6.2
Priprava finalniho Kompletace baget,
saldtu (michani, chlebitk, chlebd,
dochuceni atd.) ablozenych mis

!

71 7.2
Preklopeni do Baleni baget
gastronddob

8.
I—> Dochlazeni vyrobka

atichova v chladu

9.
Presun na vydej

10.2
Prodej ~ chladicf vitrina

Obrazek €. 2 Diagram vyrobniho procesu studenych pokrmt (48)
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11
Pfijem surovin

Y

12
Prijem hotovych
vyrobki

21
Skladovani surovin

:

I

3.

22
Skladovani hotovych
vyrobkii

Priprava surovin
a polotovarta
4.
Kompletace
a zdobeni vyrobkii

5.
Chlazeni vyrobki

'

6.
Expedice vyrobki

Y

%
Vydej - chladici vitrina

Obrazek ¢. 3 Diagram vyrobniho procesu cukratskych vyrobka (48)

SEZNAM ALERGENU

OBILOVINY OBSAHUJICI LEPEK
1/1 psenice, 1/2 210, 1/3 jetmen, 1/4 oves, 1/5 $palda, 176 kamut nebo jejch hyoridni
oarddy a vyrobiy z nich

KORYS| s

2 vjrouky z nich _7

VEICE : 83

2 vjrobky Z nich )

2 vyronky 2 nich % )
” ™

PODZEMNICE OLEJNA (ARASIDY)

3 vyrobky z nich

SOJOVE BOBY (SOJA) ane [

2 vjronky 2 nich M‘}"‘ 't" A
o - ‘

MLEKO sy

2 vyjronky 2 ngj

SKORAPKOVE PLODY

e
&/1 manaie, &72 liskowe ofectry, &/73 viasské ofechty, B/4 keSu ofechy, &/5 pekanove
ofechy, &6 para ofechy, &/7 pisticle, &/8 Makaamie 2 wrotky z nich
CELER
2 vjrobky 7 ngj

HORCICE

3 vyrobky z i

SEZAMOVA SEMENA (SEZAM)

a vjrouky z nicn

. #‘ e
‘9 OXID SIRICITY A SIRICITANY v3

v koncentracich vyssich 10 mg, mifg, 1, vyj3afeno SO,

; .
@ T Yfoods

Obrazek €. 4 Seznam alergenti (54)

=2 R OJOORN JOJKU N K OROR-)

‘g) VLCI BOB (LUPINA

a vironky 2 ngf

‘E| MEKKYSI

2 vjrobky  nich
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PYRAMIDA b JEDNA PORCE JE VELKA
e $ ' JAKO SEVAENA ST St
VYavy pan— ‘ -

« G ROZEVRENA DLAR -
PRO DE” % - & JEDNAZAKERNA 'b
3 ” T KDSTKA NEVADI, ALE

VICE JicH Sx0DI ‘“
S

=

JIDULA JE DOSRE SKLADAT

ZE VSECH PATER PYRAMIDY
VYZIVY PRO DETI

VRCHOL MRAMIDY JIDLO |

JEN DOCHUCUA

5"&

,%ﬁgﬁ W “7’ ' -
hﬁhﬂﬁﬁ“”’ﬁ‘w-# AN

ﬁaﬁinﬁﬂ-ﬁiﬁni‘ﬁn ﬂ-um l

Obrazek ¢. 7 Zakladni Skola Budkov — budova staré skoly béhem rekonstrukce
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Obr ¢. 8 Zakladni skola Budkov
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Obrazek &. 10 Kuchyn$ ZS a MS Budkov — &ista piiprava, plocha na porcovani
masa

Obrazek ¢&. 11 Kuchyné ZS a MS Budkov — elektricky spordk a stolicka, titroubova

pec
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Obrazek ¢&. 13 ZS a MS Budkov — upravené jidlo na talifi
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Obrazek ¢&. 15 ZS Jemnice — sklad suchych potravin
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Obrazek ¢&. 17 Kuchyn& ZS Jemnice — vydejni okénka, vydejni vany
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Obrazek €. 18 Jidelna ZS Jemnice

Obrazek ¢&. 19 ZS Jemnice — upravené jidlo na taliti
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Obrazek ¢. 20 Budova ZS Jevisovice (14)

Obrazek ¢. 21 Budova ZS Jevisovice — Komenium (14)
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Obrazek ¢&. 23 Kuchyn& ZS a MS JeviSovice — sporak, smazici panev
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Obrazek &. 25 Jidelna ZS a MS JeviSovice
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Obrazek ¢&. 27 Budova ZS a MS Kravsko
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Obrazek &. 28 Kuchyné ZS a MS Kravsko — sporak, smazici panev, varny kotel

Obrazek ¢&. 29 Kuchyné ZS a MS Kravsko — $leha¢, vydejni okénka
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Obrazek ¢&. 31 ZS a MS Kravsko — §kolni jidelna
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Obrazek ¢. 33 Budova ZS a MS Prazska Znojmo
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Obrazek &. 34 ZS a MS Prazska Znojmo — sklad suchych potravin

Obrazek ¢&. 35 ZS a MS Prazska Znojmo — sklad konzerv
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Obrazek ¢. 37 ZS a MS Prazska Znojmo — vydejni okénko
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Obrazek ¢. 38 ZS a MS Prazska Znojmo - jidelna
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