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Uvod

Mezi jednu z hlavnich prioritnich oblasti vefejného zdravi patfi ovlivihovani vyzivovych zvyklosti
détské a dorostové populace v souladu se zasadami spravné (zdravé) vyzivy. Tyto zasady
vychazeji z doporuCeni Svétové zdravotnické organizace implementovanych na podminky
Ceské republiky. Sledovani nutriénich ukazatel $kolniho stravovani organem ochrany
vefejného zdravi je zakotveno v ustanoveni § 24 odst. 1 pism. c) zakona €. 258/2000 Sb., o
ochrané verfejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakonu, ve znéni pozdéjSich
predpist, ktery uklada provozovatelim stravovacich sluzeb povinnost, aby pokrmy podavané
v ramci stravovaci sluzby splfiovaly vyzivové pozadavky podle skupin spotfebitell, pro které
jsou urCeny. Pfedmétna cinnost dale vychazi z programu Zdravi 2020 - Narodni strategie
ochrany a podpory zdravi a prevence nemoci, schvalené usnesenim Vlady CR ze dne 8. ledna
2014 ¢&. 23 a usnesenim Poslanecké snémovny Parlamentu CR &. 175 ze dne 20. bfezna 2014,
a z ni vychazejici Koncepce hygienické sluzby a primarni prevence v ochrané vefejného zdravi
a v neposledni fadé i ze Strategie bezpec€nosti potravin a vyzivy 2014 — 2020, kde je bodem €.
4. 2. 2. v oblasti fizeni rizik uloZzeno rezortu Skolstvi a zdravotnictvi kontrolovat a vyhodnocovat
napliiovani vyzivovych doporuceni a norem v oblasti Skolniho stravovani. Nastrojem, ktery
slouzi provozovnam S$kolniho stravovani k prikazu naplhovani vyzivovych ukazatell je tzv.
,Spotfebni ko$“, jakozto souhrn mésicni spotfeby vybranych druhl potravin, ktery je
stanoven pfilohou €. 1 k vyhlasce €. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani, ve znéni pozdéjSich
predpist, kde jsou stanoveny vyzivové normy pro vybrané komodity potravin, vztazené na
stravnika a den v zavislosti na jejich vékové kategorii. Nutri€ni doporuceni Ministerstva
zdravotnictvi CR (dale jen ,ND*) vychazi ze spotfebniho koSe a je tedy vytvofeno v souladu
s vyzivovymi normami stanovenymi pfilohou €. 1 k vyhlasce & 107/2005 Sb., o $kolnim
stravovani, ve znéni pozdéjSich predpisi. ND je dopliujici metodikou k metodice vypoctu
vyzZivovych norem prostfednictvim spotfebniho koSe.ND je souborem doporuceni, ktera maji
usmeérfovat a vést Skolni jidelny smérem Kk nutricné vyvazenému a pestrému jidelnicku.
Doporu€eni obsazena v metodice ND nejsou mysSlena direktivné.Hodnoceni napliiovani
vyzivovych doporuceni provadi v souladu s metodikou ND pouze odborny zaméstnanec organu
ochrany verejného zdravi (dale jen ,zaméstnanec OOVZ").

Zaméreni a cile metodiky ND

ND je obecné konstruovano na 20 stravovacich dnu (tedy 4 tydny). Pokud je vS8ak v mésici
stravovacich dnu vice, je to zohlednéno, napfiklad navySenim poc¢tu pokrmu s vepfovym
masem na 5x mési¢né atd.ND vyuziva bodovy systém — pozitivni stav je ohodnocen pridélenim
bodl, nedostateCny stav neni bodové ohodnocen. Pfi hodnoceni se body nestrhavaiji.

Ciselné vyjadieni ma k dispozici pouze zaméstnanec OOVZ. Body $kolni jideln& nejsou
sdélovany. Skolni jidelna obdrzi pisemné slovni hodnoceni, které popisuje souéasny stav,
stavajici a jiz dosazena pozitiva jidelnicku, nedostatky a konkrétni moznosti jejich napravy,
vCetné stanoveni prioritniho nedostatku, ktery je nutno fesit nejprve, tj. toho nedostatku, ktery
nejvice negativné ovliviiuje kvalitu jidelniCku.Cilem pfedlozené metodiky ND je Skolni jidelné
pomoci pfi vytvareni jidelnickud, které odpovidaji zasadam spravné (zdravé) vyzZivy. Metodika
ND je zaméfena predevSim na odstranéni pfipadnych hrubych nedostatkll ve frekvenci a
slozeni podavanych pokrmu. NefeSi detaily, jednotlivosti. Hodnoceni jidelni¢ku je tedy pojato
vzdy komplexné&. Pro $kolni jidelnu je podstatné slovni hodnoceni. Ciselna hodnota bodového
sytému neukazuje na chyby v sestavé jidelniCku, nenavrhuje moznosti napravy, nic nefika o
tom, co je spravné a v ¢em je tfeba pokraCovat dale. Proto je vzdy nutny slovni komentar, ktery
vyzdvihne pozitiva nebo naopak upozorni na nevhodné kombinace nebo nevhodné zafazovani
nékterych pokrmu, pfipadné na jejich etnost. Vysledek hodnoceni musi tedy vzdy obsahovat
slovni komentafr, ktery provede pfislusny zaméstnanec OOVZ.

Cilem ND neni bodovat jidelni¢ky, to je pouze pomUcka pro objektivizaci vysledkd. Cilem ND je
zlepsit skladbu jidelnicku a Skolni jidelné ukazat spravny smér postupu. Bodovy systém zde
neplni funkci znamkovani skolni jidelny. Vysledkem hodnoceni neni ,Spatné“ nebo ,dobfe“, ale
definice mozného zlepSeni. Proto je vzdy podstatné slovni hodnoceni jidelniCku, nikoliv pocCet

ziskanych bodu.



Pokud Skolni jidelna obdrzi hodnoceni jidelniCku bez slovniho komentare, je nutné kontaktovat
zaméstnance OOVZ, ktery proved| pfedmétné hodnoceni s pozadavkem, aby hodnotici protokol
(slovni hodnoceni) doplnil.Bodové hodnoceni jidelni¢kd jednotlivych pokrm0 bude zadavano do
registru HDM (registr oboru hygiena déti a mladistvych) a bude slouZit k zachyceni vyvojovych
trendd v této oblasti Skolniho stravovani.Pfedpokladem metodiky ND je postupné zavadéni
predlozenych doporuceni do praxe skolni jidelny. Cilem neni okamzitda zména vSech postupu
zavedenych v konkrétni Skolni jidelné, ale krok za krokem realizovana zména pfistupu k dané
problematice. Metodika ND je zaméfena napf. na snizeni Cetnosti nékterych druhd pokrmu
v jidelnim listku (pokrmy z vepfového masa), na snizeni nabidky pfilohovych knedlikd, na
vyfazeni nebo omezeni pastik a uzenin. Na druhé strané na zajisténi kazdodenni nabidky
nesladkého nemlécného napoje. Jejim dalSim cilem je upozornit na vyzivova pozitiva a
prospésnost zeleniny, lusténin a jinych obilovin.

Metodika ND nezpochybriuje dulezitost pfivodu zivo€iSnych bilkovin (v€etné libového veprového
masa), mléka a mléénych vyrobkl v détské vyzivé. ND pouze formuluje smér frekvenéniho
zastoupeni jednotlivych skupin potravin (pokrmu) v jidelniCku Skolniho stravovani tak, aby bylo
zajisténo napliiovani vyzZivovych norem, a to v souladu se zasadami spravné (zdravé) vyzivy,
coz umoziuje spravné nastavena Cetnost podavanych pokrmu v jidelni¢ku. Cilem metodiky ND
je tedy zaijistit takovou frekvenci jednotlivych druhtd podavanych pokrmua (potravin), aby
z dlvodu preference jednoho nebyl opomenut pokrm druhy, a to s cilem vytvofit vyZivové
vyvazeny (plnohodnotny) mésicni jidelniCek. Obecné plati, Ze jidelnicek ma byt pestry a
vyvazeny, a za to zodpovida vedouci skolni jidelny, potazmo feditel Skoly.

K vy$e uvedenému dale uvadime nékolik konkrétnich pfikladd, které je nezbytné pfi hodnoceni
Jidelnicku, prostfednictvim predloZzené metodiky ND, zohlednit. Kazdy jidelni¢ek je vzdy nutné
posuzovat v celém kontextu a pfi hodnoceni si uvédomit i moznost rdzného pohledu na
nastavena hodnotici kritéria. V této souvislosti se konkrétné jedna o preferenci zafazovani
vepfového masa do jidelni¢kd, které bylo oveéreno zaméstnanci OOVZ pri vykonu statniho
zdravotniho dozoru v zafizenich Skolniho stravovani a dale v ramci plnéni celostatniho ukolu
»,Monitoring nabidky stravovani v zakladnich Skolach®, kdy byla mimo jiné posuzovana i
pestrost jidelnick u 498 vybranych ZS z celé CR. Z tohoto divodu bylo v metodice ND
pfistoupeno k hodnoticimu kritériu sledovani frekvence zafazovani veprového masa do
Jidelnicku. V tomto pripadé je vSak nutné podotknout, Ze prvotnim kritériem pfi hodnoceni by
mél byt obsah tuku v mase, a to i ve vztahu k masu drubezimu. Zafazeni na tuk bohaté
drabeze typu kachna, husa, ale i obecné dribeziho masa s kuzi ve svém dusledku nesplriuje
kritéria spravné (zdravé) vyZivy tak, jako jakykoliv jiny druh masa. Tzn. je-li libové veprové maso
vhodnym zpusobem upravené, neni z nutricniho hlediska hor§i nez jiné druhy masa. Dale
v této souvislosti je nutné pripomenout, ze do jidelnicku je nezbytné zarazovat i maso hovézi,
které neni v ramci ND rfeSeno jako samostatny druh masa, ale je v ramci frekvencniho
zastoupeni mas v jidelnicku zahrnuto do kategorie masa jiného druhu nez-li veprového.

Dalsi kategorii potravin, kterou je nutné ve vyse uvedenych souvislostech zminit. Je kategorie
obilovinové prilohy, kam patfi i rizné druhy ryze. Bila ryZze a zejména jasminova ryZze maji vSak
vysoky glykemicky index a vyslovné doporuceni jejich podavani je tak sporne.

V pripadé kombinace polévek a hlavnich jidel je vhodné spise hodnotit, zda nejsou kombinace
monotonni (smetanova polévka a smetanova omacka), pripadné zda nejsou podavany zaroveri
prilis sytivé polévky se sytivym pokrmem. Zarazeni masové polévky pfed bezmasy nebo sladky
pokrm neni asi idealni, nejedna se vSak o zasadni véc, kvili niz by se jidelni¢ek hodnotil
negativné.  Pri hodnoceni jidelniCku je dale vzZzdy nutné zohlednit i zvoleny zpusob
technologické pripravy pokrmd, tzn. duseni, peceni, smazeni, grilovani a druhy pouzivanych
tuka a oleju.

ND nefeSi celkovou pestrost jidelniCku (kompletni slozeni jidelniho listku) z pohledu vSech
skupin potravin, ale snazi se regulovat pouze vybrané potravinové kategorie, které nejsou
dostatecné zohlednény spotfebnim kosem. ND dale nefeSi ani ty skupiny potravin, které nejsou
z hlediska plnéni spotfebniho kose Skolnimi jidelnami problematické (napf. spotfeba mléka,
mlé&nych vyrobkul - u této kategorie se upozorriuje pouze na skute¢nost, Ze neni vhodné détem
podavat 2 mlé¢né vyrobky k 1 pfesnidavce nebo 1 svaciné, ovoce - u této kategorie je feSena



pouze kombinace ovoce s jinymi potravinami, tzn. ovoce je vhodné uzit jako soucast sladkych
pokrmu) a neni tedy nutné nastavovat dalSi mechanismy k jejich sledovani.

Do bodoveho hodnoceni jidelniCku neni zafazeno tedy vSe, hodnoti se pouze vybrané kategorie
potravin tzn. ty jejichz Cetnost uziti je v jidelniCku vySSi a naopak ty, jejichz Cetnost je
nedostate¢na, a to z divodu prehlednosti, jednoduchosti a prakti¢nosti metodiky ND, ktera je
pouze doplnujici metodikou spotfebniho koSe. VySe uvedené potravinové kategorie, které
nejsou v ND feSeny (ovoce, mlécné vyrobky, hovézi maso atd.) budou zahrnuty do slovniho
hodnoceni jidelniCku. Do slovniho hodnoceni jidelniCku bude zahrnuto i zafazovani kupovanych
kolacl a cukrovinek. Pfedpoklada se, ze tyto potravinové kategorie budou feSeny v dalSi verzi
ND, a to nasledné az po zavedeni (zvladnuti) stavajici metodiky ND do praxe Skolnich jidelen.
Metodika ND bude v pravidelnych €asovych intervalech aktualizovana a rozSifovana, a to
v navaznosti na aktualni potfeby Skolniho stravovani. Metodika ND vznikla proto, aby korigovala
soucasné nutricni normy stanovené pfilohou €. 1 k vyhlasce ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim
stravovani (spotfebniho koSe z roku 1993), a to v souladu s nejnovéjSimi zasadami
stanovenymi v oblasti spravné (zdravé) vyzivy. ND navazuje na zasady spotfebniho kose (je
doplnujici metodikou spotfebniho koSe) a pfizplsobuje jejich obsah souasnym vyzivovym
trendum.

Metodika ND byla predlozena k posouzeni Katedie hygieny, epidemiologie a
preventivniho lékafstvi 3. Iékaiské fakulty Univerzity Karlovy v Praze a Ustavu hygieny a
preventivni mediciny lékarské fakulty Univerzity Karlovy v Plzni. Vznesené pripominky
byly do metodiky ND zapracovany a dale budou Sifeji rozpracovany v dalsi verzi
metodiky ND. Oba posuzovatelé hodnoti metodiku ND jako efektivni nastroj slouzici ke
zlepseni nutriéni kvality Skolniho stravovani a doporucuiji jeji zahrnuti do €innosti organu
ochrany verejného zdravi, tzn. ovéreni metodiky ND v praxi pri vykonu statniho
zdravotniho dozoru vykonavaného zaméstnanci OOVZ v zafizenich skolniho stravovani a
stravovani déti.

Jak pracovat s Nutricnim doporuéenim

—>  ND pomaha v planovani mési¢niho jidelnicku.
—>  Pokud bude dodrzena metodika ND, bude pInén i spotiebni kos.

—>  Pomoci ND je mozné zpétné odhalit nedostatky jidelnicku a nasledujici mésic Ize tyto nedostatky
napravit.

—>  ND popisuje polévky, hlavni jidla, pfilohy, napoje, svaciny a presnidavky a dale hodnoti i invenci

—>  Skolni jidelna si pro hodnoceni pfipravi mésiéni jidelni listek a prazdnou tabulku ND pro obé&dy
(pFipadné pro svaciny a presnidavky).

—> Pokud je jidelni¢ek vybérovy a déti odebiraji jednotlivé vybéry rovnomérné, pak se zhodnoti
vybér 1 zvlast a vybér 2, 3... rovnéz zvlast.

—>  Pfi hodnoceni se postupuje podle tabulky sestupné. Do Cetnosti se délaji ¢arky. Pokud se

celkova Cetnost daného bodu shoduje s doporu¢enou ¢etnosti, bod se zelené odSkrtne (zelena fajfka).
Pokud se neshoduje, udéla se Cerveny kfizek.

—  Po dokonceni je patrné, co $kolni jidelna pini a kde jsou nedostatky.
—>  Pro ziskani praxe je vhodné provedeni hodnoceni nékolika cvicnych mésic¢nich jidelnicku.

—> Nasledné se provede v planovani jidelnicku naprava v souladu s metodikou ND. Pricemz se
postupuje systéemem postupnych zmén, cilem neni direktivni okamzita zména.



Jak provést hodnoceni v mésici, ve kterém jsou napfr. 2-3
dny prazdnin?

Nutriéni doporuc€eni pro obédy

jidelni¢ek SJ
hodnocen
doporucen realna i
Polévky a cetnost c¢etnost
. . P 12x

zeleninové 12x mésicné
luSténinova min. 3x mési¢né, za 4x mésicné 2 body 3x -4x
zafazovani obilnych zavarek (jahly, vio€ky, krupky,
pohanka, bulgur, kuskus...) 4x mési¢né 4x

vétsinou

vhodna
kombinace polévek a hlavnich jidel kombinace
Hlavni jidla
drabez a kralik (kufe, kriita, slepice, kralik) 3x mési¢né 3x
ryby 2x mésicné; v pripadé 3x mési¢né 2 body 2x -3x
veprové maso max. 4x mésicné 4x
bezmasé nesladké jidlo 4x mésicné (v€etné lusténin, pokud 4x
jsou nabidnuty bez masa)
nejsou zarazeny uzeniny 0x
sladké jidlo max. 2x mési¢né 2x
napaditost pokrmu, regionalni pokrmy napadité
lusténiny 1x mésicné; ludténiny 2x mésicné 2body 1x-2x
Prilohy
obiloviny (téstoviny, ryZe, kuskus apod....) 7x mésicné 7x
houskové knedliky max. 2x mési¢né 2x
Zelenina
zelenina €erstva min. 8x mésicné 8x
tepelné upravena zelenina min. 4x mési¢né 4x
Napoje
denné nabidnut neslazeny nemlécny ano
pokud je mlé€ny, vybér i z nemlé€ného ano

Polévky
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Zeleninové (12x mésicné — tedy 3x tydné)

V jidelni¢ku by meély pfevazovat, a to z divodu zvysSeni pfijmu zeleniny. Do této skupiny jsou
zarazeny polévky:

1. Podle druhu zeleniny, ktera prevazuje (kvétakova, brokolicova, mrkvova, Spenatova,
kapustova, fazolkova, celerova, poérkova, kedlubnova, hraskova, dynova, zelna,
zeleninovy borsg...)

2. Zeleninové vyvary

3. Mixované, pasirované zeleninové polévky (rajcatova)

4. Zeleninové krémy - spfidavkem smetany ¢i mléka (hraskovy krém, dyrova,
Spenatova, porkovy krém)

5. Presnidavkové polévky (bezmasé) - zahusténé, vydatné s mnoha dopliky
(bramboracka, borS¢ bez masa, drstkova z hlivy...)

Za zeleninovou polévku neni povazovan masovy vyvar, vydatné presnidavkové polévky

Bod je uznan, pokud je ve sledovaném obdobi zarazen v jidelnicku prislusny ¢i vySsi pocet
zeleninovych polévek, za které povazujeme zeleninovy vyvar nebo polévku se zeleninou nebo
polévku zeleninovou krémovou, mixovanou, presnidavkovou bez masas masem Ci uzeninou,
prestoze by obsahovaly i zeleninu.

Lusténinové (3x — 4x mésicneé)

Lusténiny mély historicky v naSem jidelni¢ku svou opodstatnénou roli. Obsahuji velké mnozstvi
bilkovin a zaroven s sebou nepfinaseji nasycené tuky jako zivociSné potraviny. V dobach
nedostatku masa slouzily jako zdroj bilkovin. Jsou zaroveri hodnotnym zdrojem vitaminl a
mineralnich latek a rovnéz vlakniny. Proto by v jidelniCku nemély chybét. Zafazovani formou

polévek je pro déti akceptovatelné. Touto cestou lze velice dobre pfispét k plnéni spotfebniho
koSe.

Za |lusténinovou polévku se povazuje:

1. Klasicka lusténinova polévka (ty jsou hustsi) — CoCkova, hrachova...

2. Polévka s lusténinou (do polévky je pfidano mensi mnozstvi lusténiny, napf. fazoli,
cizrny, tofu, lusténinovych vlo¢ek) — minestrone, hrstkova...

3. Polévka zahusténa rozvarenou Iusténinou napfi. Cervenou C&ockou, bilymi
fazolemi (fenyklova, z kofenoveé zeleniny...)

4. Polévka se s6jovym masem

Pokud je polévka lusténinova a obsahuje i maso, fadime ji do lusténinovych. Pfikladem muize
byt fazolova polévka s uzenym masem. Bod je uznan za lusténinovou polévku, ale neni uznan
za pouziti uzeniny.Nékteré polévky se fadi mezi zeleninové a zaroven |uSténinové, napf.
minestrone.

Bod je uznan, pokud je zarazen prislusny pocet lusténinovych polévek

Cetnost ostatnich polévek typu masovych vyvarQ, piesnidavkovych polévek (gulasova,
drétkova, borS€¢ s masem), rybich polévek, drozdovych polévek, houbovych polévek ND

nestanovuje.
Obilné zavarky

Do této kategorie nejsou zarazeny klasické téstoviny (nudle, muslicky, pismenka...), ty jsou
uzivany bézné. Cilem je zafazovat rizné druhy obilnych vlio€ek (ovesné, zitné, jecné, psenicné,
mix, jahlové, pohankové, kukufi¢né, Spaldové, ryzové...). Dale do skupiny obilnych zavarek
patfi také jahly, kroupy, krupky, pohanka, kukufi¢na krupice, bulgur, kuskus, Spaldové noky ci
celozrnné téstoviny apod.



Bod je uznan, pokud se v jidelnicku vyskytuji obilné zavarky nejméné 4x mesi¢née

Ochucovadla a dehydratované instantni smési

Ochucovadla by méla slouzit pro pfipadné finalni dochuceni polévky, nikoli jako jeji zaklad.
Dehydratované instantni smési na pfipravu polévek by se ve Skolnich jidelnach nemély
pouzivat.

Kombinace polévek a hlavnich jidel

Pfed sladké a bezmasé pokrmy by vétSinou nemély byt zafazeny polévky s masem (masové
vyvary, masové krémy, presnidavkove polévky s masem).

Bod je uznan, pokud jsou kombinace veétsinou vhodné. Za vhodné kombinace povazujeme,
pokud pred bezmasy pokrm nejsou zarazeny masové polévky a pokud pred sladky pokrm
nejsou zafazeny masove polévky.

Pfi sestavovani jidelniCku dbejte rovnéz na to, aby nebyla pfed smetanovou omacku zafazena
smetanova ¢i mlé¢na polévka (to je zbyte€na a monotdénni kombinace). Rovnéz pred tézsi -

viv s

Otazky a odpovédi

Za mésic ma byt 12x zeleninova polévka. Je zeleninova polévka napriklad i
¢esnekova polévka? Jak je to s borséem?

Kdyz od Vas zaméstnanec OOVZ obdrzi jidelni¢ek, musi védét, jak VaSe jidelna vafi, tzn.,
Ze by se mél ptat, zda je zakladem cCesnekové polévky zelenina, zda do bor$ce davate
maso, Ci nikoli. Podle toho pak rozhodne, do jaké skupiny polévku zaradi. Jde o to vse
posoudit na zakladé rozboru pokrmu. V zeleninové polévce nema byt pridané maso ani
Jejim zakladem nema byt masovy vyvar Ci vyvar z kosti. Pokud tomu tak je (masovy vyvar,
vyvar z kosti nebo pridané maso), neni tento druh polévky pro ucely hodnoceni fazen dle
ND mezi zeleninové poléevky.

Jedna MS zaradila 11x zeleninovou polévku, éimz bohuzel nedodrzela doporuéenou
Ccetnost. Zaroven zaradila 2x lusténinovou, cozZ je rovnéz z hlediska hodnoceni malo.
Druhd MS méla zeleninovou polévku pouze 4x (z toho 2x poérkovd), ale 3x
lusténinovou, ¢imz splnila predepsanou frekvenci u lusténinovych polévek. Druha
MS tedy v hodnoceni obstéla Iépe nez MS prvni ? (MS prvni nesplnila obé polozky
polévku zeleninovou i lusténinovou, druhd MS nesplnila jen 1 poloZku polévku
zeleninovou).

Druhd MS v hodnoceni neobstéla lépe nez prvni MS. Toto je pfiklad, na kterém je patrno,
Ze nelze hodnotit jen jednotlivosti a soutézit tak o body. Pii hodnoceni jidelniho listku se
uvazuje v celkovych souvislostech. V pfipadé prvni MS bylo zeleninovych polévek
zarazeno sice jen 11, ale k tomu jedna rybi, nebo pravé borS¢, kde je pomérné vice
zeleniny nez masa, coZ je také zadouci trend. Bod za polévky tato jidelna miZe tedy dostat.
Dalezity je v tomto pripadé slovni komentar, ktery zohledni frekvenci podavanych
Jednotlivych druht polévek. ND neni striktni doporuceni, je nutno vzdy vSe hodnotit
v danych souvislostech.

Pfi hodnoceni obilné zavarky, se déla ¢arka vzdy i tam, kde jsou v polévce nudle
(téstoviny)?

Bézné téstoviny z bilé mouky sice jsou vyrobky z obilovin, ale pro ucely tohoto hodnoceni
se jako obilné zavarky nepocitaji. Cilem je, aby byly zarazovany obiloviny jako jahly, bulgur,
pohanka, kuskus, kukuri¢na krupice, rizné druhy obilnych viocek.... Uznat se mohou
celozrnné nebo Spaldové knedlicky, Spaldové noky apod. Cilem je sledovat Zadouci
potraviny v jidelni¢ku a tim ho vylepSovat.



V jidelnicku je polévka valasska kyselice, hlavni jidlo lasagne, dezert puding
s ovocem a napoj ochucené mléko. Je to vhodna kombinace?

vvvvvv

neochuceny napoj. Je tfeba zvazit, zda toto neni pfi celkovém hodnoceni pouze detail.
Samozrejmé je dobre, kdyZz jste si této nevhodné kombinace vSimli a pristé pokrmy
zkombinujete lépe. Cilem ND je nastavit smér spravnym kombinacim, pokud to je nékdy
jinak, nevadi.

Je mozno rybi polévku zaradit jako porci ryby?
Ano, je dobre, Ze jsou ryby zafazovany do jidelni¢ku i timto zpdsobem.
Jak zaradit gulasovou polévku? Kromé gulasové to mize byt tfeba i drStkova apod.?

Drstkova nebo gulasova polévka nejsou pro ucely ND stéZejni, proto se prostrednictvim ND
nesleduji. Pouze je doporu¢eno nepodavat je pred bezmasa slana a sladka jidla. ND
nepredepisuje, co pfesné musi byt v jidelnicku zarazeno béhem kazdého dne, ale apeluje
na zarazovani zdravi prospésSnych potravin. V tomto pfipadé je to skutecnost, Ze budou
v jidelni¢ku prevazovat zeleninové polévky.

Jak hodnotit specifické nazvy polévek? Jako napr. se specifickym nazvem:
dékanska, horolezecka, prachenska.

Vzdy nutno pfesné specifikovat sloZzeni polévek, pokrmu, uzité zeleniny a ovoce u svacin a
pfesnidavek apod.

Hlavni jidla

ND popisuje 20 stravovacich dnl. Nabidka hlavnich jidel by pak méla byt:

— min. 3x drtbezi a krali¢i maso

— max. 4x veprové maso

— 2-3x ryba

— 4x zeleninové bezmasé (vCetné lusténinovych bezmasych)

— 2x sladké

— pro zbyvajicich 4-5 dnl — se nestanovuje konkrétni druh masa (libovolné Ize

zaradit hovézi, teleci, skopové, jehné&ci, zvéfinu &i dalsi drabezi a krali€i)
Dribezi a kralik (min 3x mési€¢né)
Do této skupiny se fadi kufe, slepice, krita, perlicka, kachna, husa, husokachna a kralik.

Dribezi maso ma byt podavano prevazné bez kize, protoze ta je zdrojem nasycenych tukd,
které by nemély tvofit vice jak 10 % pfijaté energie.

Ryby (2-3x mésiéné)

Rybi maso ma vysokou nutricni hodnotu, je zdrojem bilkovin a zaroven jako jedina zivociSna
potravina s sebou pfinasi nenasycené mastné kyseliny. Mofské ryby jsou i zdrojem jodu.

Veprové maso (max. 4x mésicné)

Bod je uznan, pokud je ve sledovaném obdobi zarazen v jidelni¢ku prislusny &i vySSi pocet ryb.
Za rybi pokrm se muze pocitat i rybi polévka ¢i morské plody

Vhodné je vybirat druhy s nizkym obsahem tuku - libovéjsi druhy. Pokud je v mésici vice nez 20
stravovacich dnu, je mozné zaradit vepfové maso 5x.

Do hodnoceni se zapocitava i vepfové maso v kombinacich — tj. u mletych mas.

Uzené maso se zapocitava do uzenin i do vepfového masa (pokud je z vepfového).



Bod je uznan, pokud vepfové maso neni zarazeno vice nez 4x mesi¢né (pri vétsim poctu
stravovacich dnu 5x mésicné).

Bezmasa slana jidla (4x mésicné)

Rozumime jimi plnohodnotna zeleninova, lusténinova, zeleninovo-lusténinova, obilovinovo-
luSténinova nebo obilovinovo-zeleninova jidla.

Plnohodnotna znamena, Zze obsahuji vSechny tfi zakladni Ziviny (sacharidy, bilkoviny, tuky).
Soucasti takového pokrmu je plnohodnotna bilkovina formou pfidani mléka, smetany, syra,
mlécného vyrobku, vejce, ¢i kombinaci lusténin s obilovinami nebo lusténin s bramborami.

Mezi bezmasé pokrmy nepatfi pokrmy s uzeninou, slaninou, Spekem, Sunkou, klobasou
apod., a to ani v pfipadé, Ze je jejich pouzité mnozstvi malé.
Kombinace s lusténinami je navic zapocitana i do polozky lusténiny.

Bod je uznan, pokud je bezmasy nesladky pokrm zarazen 4x mesicné.

Sladka jidla (max. 2x mési¢né)
Nemély by byt Castéji nez 2x meésicné.
Ve slovnim hodnoceni se kladné hodnoti, jestlize je soucasti sladkého pokrmu ovoce, napf.

livance z ovesnych vloCek, tvarohu a strouhaného jablka, nebo ovesné livance zdobené
jable€nym rozvarem a tvarohem.

Bod je uznan, pokud jsou v meésici nabizeny max. 2 sladka jidla

Nezafazujte jako dezert (moucnik) susenky, oplatky ¢i mdisli tycinky... Takovy doplnék
vyvazeného obéda je zbyteCny a nutricné nevhodny. Financni prostfedky pouzité na jejich
nakup je Iépe vyuzit na nakup surovin ur€enych na pfipravu polévky nebo hlavniho jidla.

Poznamka:

| sladkeé jidlo mdze byt nutricné hodnotné. Nutricni hodnota se zvySi pouzitim rdznych obilovin
(jahly, vio¢ky), celozrnnych mouk. Pridany cukr se omezi pridanim vétSiho mnoZstvi ovoce.
Napriklad pokud se do ovesné kase pfidaji rozinky a umixované banany, nemusi se jiz pridavat
cukr. Ve spotfebnim koSi se vykaze i ovoce (banany). Livance z tvarohu, ovesnych viocek a
strouhanych jablek jiz samy o sobé budou slads$i, neni je proto tfeba tolik sladit a jejich nutricni
hodnota bude mnohem vys$i nez u béznych livancd.

Uzeniny (0x mésicné)
Uzeniny jsou v CR konzumovany v nadbytku. Uzeniny jsou nejen vyznamnym zdrojem soli, ale i
dalSich latek (z hlediska vyzivy déti nevhodnych), které se uzivaji nebo vznikaji pfi
technologické upravé masa uzenim. Pfijem soli je u Ceskych déti o 400 - 600 % vySSi, nez by
mél byt, dle doporu€eni Svétové zdravotnické organizace. Vétsina uzenin navic obsahuje velky
podil tuku. V jidelni¢ku nékterych déti se uzeniny vyskytuji pomeérné Casto, protozZe je dostavaji
k snidani, svaciné a pro mnohé jsou i pravidelnou soucasti vecCefe. Uzeniny nejsou ve skolnim
stravovani doporucovany a kladné hodnoceny jsou jidelny, které je pro pfipravu pokrm
neuzivaji.
Lusténiny (1-2x mésicné)
Za lusténinova jidla povazujeme:

1. Lusténinova hlavni jidla — typu Cocka na kyselo, hrachova kase.

2. Jidla s pridavkem lusténin (rizota, té€stoviny, sekané, karbanatky, gulase...).

Lusténinové jidlo maze byt bezmasé (nejlépe doplinéno obilovinou), nebo souasti masitého
pokrmu, kde slouZzi jako nahrada ¢asti masa.




Pokud je lusténinovy pokrm bezmasy (napf. CoCka se zeleninou a chlebem), pak ho fadime
do lusténin a také do bezmasého pokrmu.

Pokud se lusténiny vhodné zkombinuji s obilovinami, ziska se plnohodnotna bilkovina i bez
zarazeni masa Ci vejce (napf. fazolovy gulas s chlebem — bez masa, zeleninové rizoto
s Cervenou C¢ockou, halusky se zelim a bilymi fazolemi...)

Bod je uznan, pokud jsou lusténinova jidla nebo jidla s pridavkem Ilusténin zarazena 1x
meésicné.

Pokud jsou lusténiny nebo jidla s pridavkem lusténin zafazeny 2x mésicné, jsou uznany 2
body.

Napaditost pokrmu, regionalni pokrmy

Napaditost znamena nevafit jen zabéhla a ustalena jidla, zafazovat misto klasickych pfiloh
(brambor, knedlikd, ryze a téstovin) i jiné, zkouSet rizné kombinace zeleniny, upravovat
zeleninu riznymi zpusoby — na pare, blanSirovat, grilovat, zapékat.

Velkym pozitivem je napfiklad zafazovani sezonnich jidel (dynova polévka, leCo, kvétak aj.) a
tradi¢nich jidel z rozmanitych zemi a regionld. Skolni jidelna by také méla sledovat moderni
gastronomické trendy a vyZivova doporuceni.

Prikladem kvalitnich napaditych pokrmi mohou byt jidla jako kapustové karbanatky s tofu,
gulas z cizrny, rizoto s ¢ervenymi fazolemi, cuketové placi¢ky, lasagne se zeleninou, kuskusovy

Bod je uznan, pokud jidelna nabizi pestrou skalu modernich a zdravych jidel. Recepty by mély
obsahovat rozmanité suroviny, které se nebudou pfili§ ¢asto opakovat. Do jidelni¢ku je nutné
zarazovat Cerstvé sezonni potraviny, vhodné je také zarazovat rizné regionalni speciality.
Recepty by mély byt vyvazené, chutné a vyZivové plnohodnotnénakyp Ci torteliny s lososem.

Otazky a odpovédi

Je moziné pokrm z luSténiny nebo zeleniny (napft. fazolové lusky, kvétak, leco...)
s vejcem, hodnotit jako bezmasé jidlo.

Pokud v jidle neni maso, je to jidlo bezmasé. Jak vSak pfistupovat ke kombinaci lusténina -
vejce. Jedna se o hure stravitelny pokrm. Z nutricniho hlediska je vhodnéjsi kombinovat
lusténiny s obilovinami, pak se vyuZije tzv. komplementarity aminokyselin a bilkovina
lusténiny se diky obiloviné stane kompletni — plnohodnotnou. Ackoli se kombinace lusténin
s obilovinou muZe zdat zpocatku zvlastni, je na uzemi nasi republiky a v podstaté viude
ve svété tradi¢ni a prirozena. Cilem ND je do jidelnicku déti zaradit také plnohodnotnou
rostlinnou bilkovinu, nebot’ Zivocisnych bilkovin je nyni v jidelni¢cich dostatek (spolu
s Zivoc€isnymi tuky a cholesterolem, jehoZz jsou nositeli).

Bod je uznan, pokud jidelna nezaradila (ani v polévce, ani v hlavnim pokrmu) do jidelnicku
uzeniny (ani uzené maso

Jsou hrachova kaSe a farmarske fazole bezmasa jidla?

Tato jidla by méla byt zafazena do bezmasych pokrmdi, pokud neobsahuji maso ani
uzeniny, zaroveri by méla byt zafazena do lusténin, protoZe jednim z cili ND je sledovani
frekvence podavani lusténin.

Halusky se zelim, brynzou, ozdobené na povrchu trochou uzené slaniny — jedna se o
jidlo bezmasé, bez uzeniny?

Nejedna se o jidlo bezmasé, protoZze soucasti pokrmu je i slanina. Bezmasé znamena bez
masa, bez uzenin, bez slaniny. K nékterym pokrmum vSak slanina patfi, pokud ji
sporadicky v nékterych recepturach $kolni jidelna pouZije, v hodnoceni se to odrazi v tom,
Ze nedostane bod za nezarazeni uzenin v jidelniCku.

Je rajska omacka, polévka, koprova omacka, polévka, povazovana za zeleninové
jidlo?



Opét je treba posoudit, kolik zeleniny pokrm obsahuje. Koprova omacka, ¢i polévka, moc
zeleniny neobsahuje. Rajska polévka ¢i omacka se mohou pripravit z instantnich smési — ty
pak rovnéz nepovazujeme za zeleninové. Pokud vSak se rajska omacka Ci polévka
pripravuje z raj¢at nebo z protlaku, pak je mozné zaradit ji jako zeleninovou.

Segedinsky gulas je zeleninové jidlo, resp. tepelné opracovana zelenina?

V segedinském gulasi je veprové maso a pomérné velky podil tepelné upravené zeleniny,
takZe se v hodnoceni zafazuje jako pokrm z veprového masa a dale jako tepelné upravena
zelenina.

Pocitaji se napr. zeleninové placi¢ky jako tepelné upravena zelenina i jako bezmasé
jidlo?

Jako oboji. Je to jednak bezmasy pokrm a zaroveri i tepelné upravena zelenina.
Je leco pripravené ze sterilované zeleniny tepelné upravena zelenina?

Ano, je to tepelné upravena zelenina. Ale je vhodnéjsi v sezdné pripravovat le¢o z Cerstvé
zeleniny.

Mileté maso zarazujeme jako porci veprového masa?
Pokud je veprove, pak ano.
Pokud je mleté maso smési veprového a hovéziho — kam ho zaradit?

Céstecné do veprového, v hodnotici tabulce se zaznamené napr. jako. pul &arky. Opét
bude hodnoceno v kontextu celého mésicniho jidelni¢ku.

Uzené maso zarazujeme jako uzeninu nebo maso?
Radime jej mezi uzeniny, a pokud je vepfové zapoditévé se i k vepfovému masu.

Do jidel jako napfr. francouzské brambory, Sunkofleky se pridava uzenina, ale je ji tam
minimum. Hodnotime toto mnozZstvi jako uzeninu?

Pokud jidlo, byt jen symbolicky, obsahuje uzeniny, pak Skolni jidelna za poloZzku
,nezarazeni uzeniny“ bod neziska. Zaroveri tato jidla nejsou bezmasa.

V pripadé zapec¢ené zeleniny se Sunkou byla pouzita uzenina. Znamena to, Zze skolni
jidelna ziskava v hodnoceni 0 bodu?

Ano, pro pripravu byla pouzita uzenina.
Je zeli kysané pocitano jako syrova zelenina?

Ve stavajicim ¢lenéni ND ano. Kysané zeli ma radu pozitiv, posiluje stfevni imunitu a tim
imunitu celého organismu, obnovuje stfevni mikrofloru. V ramci aktualizace ND Ize
uvazovat o nove kategorii mlecné kvasena zelenina.

Jak zaradit calamadu, nakladanou ¢cervenou repu?

Calamada, nakladana c&ervena fepa se hodnoti jako zelenina sterilovana, ktera nema
vyznamné nutricni klady. Nez nemit zafazenu v jidelniCku zeleninu zZadnou, je vhodné
zarazovat alespori nakladanou a prejit nasledné i k tepelné upravené a syrove.

Je ,,salat z cervené repy*“ ¢erstva zelenina?
Ne, pokud se jedna o zeleninu sterilovanou.
Je kysela sterilovana okurka cerstva zelenina?

Ne, neni. Je sterilovana. Cilem ND je, aby $kolni jidelny sterilovanou zeleninu pouZzivaly
méné a preferovaly zeleninu tepelné upravenou a syrovou. Pouze Ize akceptovat variantu
nez zelenina Zadna, tak alespori sterilovana. Napf. sterilovana okurka vznikla z pdavodnich
kva8aki — coz byla zelenina mlééné kvasena a méla v lidském téle zcela jiné pusobeni nez
zelenina sterilovana (kvasaky obsahuji laktobacily, vit. C, vitaminy skupiny B...).

Ovoce, mlécné vyrobky, ale také hovézi maso neni do poZadavku ND zarazeno vubec
- neni stanovena min. ani max. cetnost podavani. Pokud nebude vyZadovano



zarazovani alespori minimalniho mnozZstvi téchto sloZzek, mize se stat, Ze nékteré
Skolni jidelny je pfestanou zarazovat do jidelnicki upiné. Hovézi maso je jiz
v soucasnosti konzumovano minimalné. Kvalitni libové hovézi masa je pritom pro
rostouci organismus ditéte vyznamnym zdrojem kolagenu, Zeleza, zinku, selenu,
kyseliny listové a vitaminu skupiny B.

Mnozstvi ovoce, mlécnych vyrobk( a masa udavaji vyzivové normy stanovené v pfiloze C.
1 k vyhlasce ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani, tzn. spotfebni kos. Jidelnicek ma byt
pestry a vyvazeny, za to zodpovida vedouci Skolni jidelny, potazmo reditel Skoly. ND
neurcuje kompletni slozZeni jidelniho listku, ale snazi se regulovat jen vybrané slozky
(potravinové kategorie), takova je filozofie ND. Se zarazovanim mléénych vyrobku neni
problém, je jich ve vétsiné jidelnicku dostatek. Ovoce se rovnéz do jidelnicku zarazuje bez
velkych problémd. ND fFfeSi u této kategorie tedy pouze kombinaci ovoce s jinymi
potravinami, tzn. ovoce je vhodné uZzit jako soucast sladkych pokrmid. Do bodového
hodnoceni jidelnicku neni zarazeno tedy vSe, hodnoti se pouze vybrané kategorie potravin
(tzn. ty, jejichz cetnost uZiti je v jidelniCku vyS8si a naopak ty, jejichz cetnost je
nedostatecna), a to z duvodu prehlednosti, jednoduchosti a praktiénosti metodiky ND, ktera
Je, jak uvedeno vyse, pouze doplrujici metodikou spotfebniho koSe.

Lze zapoditat jako lusténinovy pokrm jidlo, které se pripravuje z lusténinové mouky
(cizrnové, hrachové...)?

Je tfeba védét, do jakych pokrmu a jaké mnoZstvi této mouky se pouZziva. Pokud je to
v polévce, pak ano, jinak je to spis pouze na slovni pozitivni ohodnoceni v komentari.

Jaky je rozdil mezi oby¢ejnym kuskusem (ne celozrnnym) a téstovinou do polévky?

Z analyticko-nutricniho pohledu v podstaté zadny. Prostrednictvim ND je zohlednén vhodny
vyrobek, ktery je novy a otevira cestu k dalsim, jako je bulgur a jahly, a to uz se jedna o
cela zrna, ktera jsou pro organismus vyhodnéjsi nez téstoviny z namletého zrna — mouky.

Doporuceni nabada k preferovani priloh — obilovin, pro¢?

Brambor je v jidelni¢cich dostatek, neni divod nastavovat dalsi mechanismus, krom
spotrebniho koSe, k jejich sledovani.

Uzena ryba je vhodna na rozdil od uzeného masa. Pro¢? ProtozZe jde o rybi maso?

Ano. Pokud bude jednou za Cas zarazena v jidelniCku uzena ryba, neni na tom nic
Spatného.

Bézny (tzn. pripraveny z bilé psSeniéné mouky bez pridani celozrnné mouky)
houskovy knedlik neni z hlediska spravné vyZivy o nic horSi nez téstoviny z bilé
psSeniéné mouky (ne tedy celozrnné), proto by tyto téstoviny mély byt hodnoceny
stejné jako houskovy knedlik (ne vic nez 2x mésic¢né).

Rozdil je v tom, co je k pfiloham kombinovano — k téstovinam to byvaji vice zeleninova
jidla, ke knedlikim smetanové omacky. Pokud bude kufe na smetané misto knedlik(
s testovinami, pak je to opravdu vcelku jedno, jaka priloha byla pouZzita a v hodnoceni by to
meélo byt zohlednéno.

Lze zarazovat néktera jidla, napr. pomazanka ze sojové Sunky, tofu, séjovy gulas,
polévka drstkova ze séjového masa, jako lusténinové pokrmy.

Ano, tato jidla se zarazuji mezi lusténinové pokrmy.

Dle metodiky by nemélo byt v ramci ND sladké hlavni jidlo zarazovano vice jak 2 x
mésicéné. Castéjsi zarazovani obilninovych kasi ze surovin jako jsou jahly, kuskus
nebo pohanka, a to i ve sladké varianté, by ale jisté nebylo na zavadu.

Nebylo by to na zavadu, ale pfi sou¢asném nastaveni by zarazeni dalsiho sladkého pokrmu

mohlo byt na ukor bezmasého pokrmu (aby byl splnén ukazatel masa ve spotiebnim kosi),
to vSak neni Zadouci. Hodnotné sladké pokrmy s obsahem ovoce jsou vitany.



Prilohy
ND nelimituje mnozstvi brambor a vyrobkd z nich. ND se snazi o zvySeni nabidky riznych
obilovin a snizeni nabidky kynutych knedlik( z bilé mouky.

Pokud S$kolni jidelna nabizi k tradiénim omackam misto knedliki pouze téstoviny z bilé
pSenicné mouky (tfebaze se jedna o obilovinu), je tfeba na to ve slovnim hodnoceni upozornit,
protoze nutri¢ni pfinos je v takovém pfipadé shodny s minimalnim nutriCnim pfinosem knedliku
Z bilé pSenicné mouky.

Obiloviny (min. 7x mésiéné)

Obiloviny by nemély byt zastoupeny pouze téstovinami.

Za obilovinovou pfilohu je povazovana ryze (rizné druhy kulatozrnna, dlouhozrnna, parboiled,
natural, jasminova a dalSi druhy), kuskus (bily i celozrnny), bulgur, jahly (i v kombinaci se
zeleninou), kroupy (samostatné i v kombinaci), pohanka, ryZové nudle, téstoviny (Iépe
celozrnné), pecivo véetné chleba (celozrnné, vicezrnné &i specialni zitné, zitno-pSeni¢né — viz.
popis druhl peciva v kapitole svaciny a presnidavky), kukufi¢na polenta... Obiloviny v pfiloze
|ze také kombinovat napf. ryze s bulgurem, ryZze s pohankou, ryze s jahlami apod.

Bod je uznan, pokud jsou 7x mési¢né zarazeny do jidelni¢ku obiloviny

Houskové knedliky z bilé mouky (max. 2x mési¢ne)

Houskové knedliky |ze nahradit knedliky Spaldovymi (pak Fadime do obilovin), & napfiklad
cizrnovymi (zohlednime v lusténinach), kdy je Cast bilé mouky nahrazena moukou nutricné
kvalitnéjSi. Pro postupnou zménu jidelniCku Ize také vafit dva druhy knedlikd — z bilé a
celozrnné mouky.

Bod je uznan, pokud nejsou houskoveé knedliky z bilé mouky zarazeny Castéji nez 2x
mésicné. Zde limitujeme horni hranici

Otazky a odpovédi

Zarazuje se do kategorie priloh - Obiloviny (téstoviny, ryze, kuskus apod.....) i chléb,
uzity napr. jako priloha k lusténinoveé kasi?

Ano, zarazuje.

Muze se zaradit vicezrnny knedlik jako priloha z obilovin?

Ano, mize.

Zelenina

S ohledem na stale nedostateCnou konzumaci zeleniny détskou populaci, coz dokladuji i
vysledky ukolu, vyhlageného hlavnim hygienikem CR v roce 2011 a 2014 ,Monitoring nabidky
potravin Skolnim a doplhkovym stravovanim pro zZaky zakladnich Skol“, je nutné této kategorii
potravin pfi sestavovani jidelni¢ka vénovat pfednostni pozornost.

— Denné je vhodné nabizet détem zeleninu jak syrovou, tak i tepelné
upravenou. Syrova zelenina obsahuje fadu dulezitych latek, ale zaroven
muze byt i hure stravitelna. V tepelné upravené zeleniné jsou jiz nékteré
pevné vazby naruseny tepelnou uUpravou, a proto se zelenina stava lépe
stravitelna. Tepelné upravena zelenina by meéla byt pravidelnou soucasti
pokrmu. Tepelna Gprava muze byt kratkodoba napf. blansirovani, nebo muize
trvat delSi dobu — napf. duseni nebo vareni v polévce apod. Prilis dlouhym
varem je vSak znehodnocena fada dulezitych latek, proto je nutné do



jidelnickGi zarazovat zeleninu jak kratkodobé tak dlouhodobé tepelné
upravenou

— Je nutné preferovat zeleninu €erstvou pred sterilovanou. Napr. sterilované
okurky nemaji z nutri€niho hlediska témér zadnou hodnotu.

— Vhodné je pravidelné zarazovat kysané nesterilované zeli, které je prospésné
zdravi pro svij obsah vitaminu C a s ohledem na pozitivni vliv na imunitni
systém (posilovani funkce imunitniho systému).

— Vybrané pokrmy je mozné zdobit zelenymi natémi.
Zelenina €erstva (min. 8x za mésic)

Cerstvou zeleninou jsou minény salaty, cerstva krajena zelenina (zeleninové bary) nebo obloha.

V pfipadé, Ze je oblohou minén pouze platek rajcete Ci papriky, ma i tento zplsob nabidky své
opodstatnéni, a to z edukacnich duvodu (naucit déti konzumovat syrovou zeleninu) nez zadna
nabidka, i kdyZz je takovato porce syroveé zeleniny z nutri¢niho hlediska nedostatecna.

Za Cerstvou zeleninu se nepovazuje sterilovana zelenina (fepa, sterilované zeli, sterilované
okurky).

Naopak kysané zeli Ci jinak mlééné kvasena zelenina (neboli pickles) se mezi Cerstvou zeleninu
fadit maze.

Bod je uznan, pokud je zelenina Cerstva zarazena 2x tydné nebo cCastéji, a to formou zeleninové
oblohy, salatu, nebo syrové krajené zeleniny — salatovy bar.

Zelenina tepelné upravena (min. 4x mésicne)

Tepelné upravenou zeleninou neni minéna cibule jako zaklad kulinarni upravy, stejné tak porek,
Cesnek €i jen symbolické mnoZstvi zeleniny (kousek kapie, par zrnek kukufice, atd.)

Bod je uznan, pokud je 4x mési¢né nebo Casteji soucasti pokrmu tepelné upravena zelenina,
napr. dusena mrkev, zelené fazolky, Spenat, dusené zeli, hrasek, plnéné papriky apod.

To plati, i pokud se jedna o bezmasy zeleninovy pokrm, napf. kvétakovy mozecek, leco
Z cCerstvé zeleniny, zeleninové placicky, smaZeny kvétak... Pfi hodnoceni se tento pokrm
zafazuje do bezmasych pokrmu i do tepelné upravené zeleniny

Napoje

— Zakladem pitného rezimu déti by méla byt voda a jiné neslazené napoje.
Proto by pro déti vzdy méla ve Skolni jidelné zlstat zajiSténa nabidka
nesladkého nemlééného napoje. Pokud je nabizen slazeny napoj, mél by byt
vzdy nabidnut i neslazeny. Neochucena pitna voda by méla byt pravidelné
nabizena nejen k jidlu, ale i v prtibéhu dne v ramci pitného rezimu.

— Podporovano je piti mléka. V nabidce napoja by vsSak vzdy méla byt
predlozena i nemlécna varianta napoje. Neznamena to, ze pokud je nabidnut
nemléény, musi byt nabidnut i mléény. Jde o to, aby déti, pokud je nabizen
mlécény napoj, mély moznost z vybéru i nemlééného.

— Napoje neni vhodné pfeslazovat, radéji vice fedit.

— Pokud se podavaji napoje pfislazené, pak pouze cukrem.

— Doporuceno je volit napoje bez nadbytku barviv a aromat, nezafazovat vyrazné

barvené napoje jako napf. modré nebo napoje kolového typu.



V praxi by mél fungovat systém, Ze Skolni jidelna vzdy nabidne neslazeny nemléény napoj
(formou vody, neslazeného ovocného cCaje Ci jiného neslazeného caje, ve vyjimeénych
pripadech mineralni vody). Jako druhou volbu nabidne bud mléény (slazeny &i neslazeny),
nebo nemlécny slazeny napoj.

Minimalné jsou tedy v nabidce napoje dva:

1. Neslazeny nemlécény (Caj, voda) a libovolny mléény (mléko, kakao...)

2. Neslazeny nemléc¢ny (Caj, voda) a slazeny nemlény (fedény dZus, voda se sirupem...)

2. VOLBASIazeny nemlécény VZDYNeslazeny nemléény 2. VOLBA Mlécny (slazeny nebo neslazeny

Skolni jidelna miZe nabizet i vice nez dva napoje. Jeden z nich by v8ak vzdy mél byt neslazeny
nemlécny

Bod je uznan, pokud je vzZdy nabidnut neslazeny nemléény napoj a k nému jako druha volba
libovolny mlécny, nebo slazeny nemlécny napoj.

.Nutri¢ni doporuceni pro presnidavky a svaciny

Materské sSkoly - Presnidavky a svaciny Doporucéen | Realna
a cetnost - | Cetnost | Hodnocen
mésicéné (SJ) i(SJ)
4x

lusténinova nebo zeleninova pomazanka 4x mési¢né
rybi pomazanka min.2x mési¢né 2X
obilna kase (z viocek, jahel, kukuri¢né krupice, ryze 2X
apod.) min. 2x mesi¢né
zelenina nebo ovoce vZdy jako soucast svacin vzdy
Nabidka celozrnnych, vicezrnnych, specialnich, 8x
Zitnych druht peciva véetné chleba 8x mésicné
Nezarazeni uzeniny a pastiky Ox

vysledek hodnoceni

v
X.

Lusténinova nebo zeleninova pomazanka (4x mésicné)

Bod je uznan, pokud je 4x mési¢né (1x tydné) zarazena IluSténinova nebo zeleninova
pomazanka (z fazoli, cizrny, ¢oc¢ky, tofu, sdji, zeleniny).
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Rybi pomazanka (2x mésicéné)

Bod je uznan, pokud je 2x mési¢né zarazena rybi pomazanka

Obilna kase (2x mésic¢né)
Bod je uznan, pokud je 2x mésicné zarazena obilna kase (z rtznych druht obilnych viocek

Jako napr. - ovesné, Zitné, $paldové, kukuriéné, pohankové — nebo jejich kombinace. Dale muze
byt obilna kaSe pfipravena z jahel, ryZze, kukufi¢né krupice, krupice, pohanky apod.)

Zelenina nebo ovoce jako souéast svaciny

Zelenina nebo ovoce by mély byt nedilnou soucasti svaciny a presnidavky kazdy den.

Slané presnidavky je vhodnéjsi doplfiovat zeleninou, pfesnidavky sladké spiSe ovocem.

Kladné se hodnoti, kdyz je ovoce Ci zelenina podavana na talifi ¢i v mise na stolech a je détem
k dispozici v pribéhu dne.

Bod je uznan tehdy, kdyz je soucasti svaciny a pfesnidavky vzdy ovoce nebo zelenina (jako
obloha nebo soucast svaciny — napr. strouhané jablko v jogurtu...)

Nabidka celozrnnych, vicezrnnych, zitnych, zitno-
psSeniénych a specialnich druhu pecdiva, véetné chleba (8x
za meésic)
V trzni siti je toto peCivo oznaceno jako:

— Celozrnné: V recepture je nejméné 80 % celozrnnych mouk.

— Vicezrnné: Obsahuje jesté mlynské vyrobky z jinych obilovin (pfipadné i lusténin a
olejnin), nez jsou pSenice a zito. Celkové mnozstvi téchto dalSich surovin je 5 %
z celkové hmotnosti.

— Specialni: Kromé& mlynskych vyrobk( z pSenice a zita obsahuje dal$i slozky
(obiloviny, olejniny, lusténiny, suché skofapkové plody, vlakninu, zeleninu, mlécné
vyrobky ¢i brambory) v mnoZzstvi nejméné 10 % z celkové hmotnosti.

!

Zitné: Obsahuje v receptufe 90 % Zitnych mlynskych vyrobka.

!

Zitno-pSeniéné: Obsahuje vice nez 50 % zitné mouky a vice nez 10 % p$eniéné
mouky.

Z konkrétnich nazvu se jedna napr. o chléb staroCesky, tradi¢ni, selsky, kyjevsky, moskevsky,
chléb Graham, chléb Zitny, dalamanek (Zitno-pSenicny), Kornspitz...

Do jidelni¢ku se nezafazuje pecivo s viditelnymi zrnky soli na povrchu.

Bod je uznan, pokud je alespon 8x za mésic nabidnuto celozrnné, vicezrnne, specialni, Zitné,
Zitno-pSenicné pecivo (véetné takovychto druht chleba).

Nezarazeni uzenin a pastik

Pri sestavovani jidelni€ku je nutné dbat na vhodné kombinace potravin.

— Pokud je k obédu sladké hlavni jidlo, neni jiz vhodné zarazovat sladkou svacinu Ci
pfesnidavku.

— Je-li zafazen mlé¢ny vyrobek (napf. jogurt) k svac€iné €i pfesnidavce, neni nutno
podavat k téZe svaciné Ci pfesnidavce i mlécny napo.



!

Ke slané svaciné se podava spisSe zelenina a ke sladké spiSe ovoce.

!

K obédu by nemél byt podavan salat Ci obloha ze stejné zeleniny, jaka je v tyz den
ke svaciné Ci pfesnidavce.

Pokud jsou détem podavany k presnidavce Ci svaciné snidafiové cerealie, nemél by cukr
figurovat ve slozeni vyrobku na pfednim misté. Snidanové cereadlie je potfeba nabizet vzdy
s mlékem Ci mléénym vyrobkem a syrovym ovocem. Pouze tak je lze povazovat za nutricné
vyvazenou svacinu.

Bod je uznan, pokud nejsou zarazeny uzeniny ani pastiky, ani uzené maso. Pfipadné zafazeni
uzené ryby nevadi.

.
Otazky a odpovédi
Jak bodovat nebo hodnotit drozdi (napf. drozd'ovou pomazanku, zavarku)?

Drozdi neni soucésti bodového systému. Uselem ND neni hodnoceni detailt a sledovani
kazdého druhu potravin, ale spravné nasmérovani $kolni jidelny. Cilem ND je v neposledni
radeé take, aby hodnoceni bylo ¢asové prijatelné.

Pokud je ovoce Ci zelenina pouze k presnidavce, nebo jen ke svaciné, je to chybné?

Zelenina nebo ovoce by mély byt soucasti pfesnidavek i svacin. Denné by dité mélo dostat
5 porci ovoce a zeleniny, tedy logicky ke kazdemu jidlu. Zelenina nebo ovoce by mély byt
soucasti presnidavky i svaciny a nejlépe uZz primo ve vhodné zvolenych kombinacich -
k slanym spiSe zelenina a k sladkym radéji ovoce.

V pripadé, ze Skolni jidelna nesplni podminku byt jen 1 den, je bez bodu?

Cilem hodnoceni neni bodovat, to je jen pomucka pro objektivizaci vysledku. Cilem ND je
zlepSit skladbu jidelnicku a skolni jidelné ukazat spravny smér postupu. Bodovy systém zde
neslouzi jako znamkovani. Vysledkem hodnoceni neni ,$patné“ nebo ,dobre”, ale definice
mozného zlepSeni. Proto je vzdy podstatné slovni hodnoceni jidelniCku, nikoliv pocet

ziskanych bodu.

V hodnoceni svaéinek zcela chybi ,,omezeni* sladkého — kupované kola¢ky, koblizky,
pripravované domaci buchty nebo kolace ze sypkych smési, chleba s medem,
dZemem, cerealni preslazené kulicky...

Uvedené polozky budou zahrnuty do slovniho hodnoceni provedeného zameéstnancem
OOVZ. Predpoklada se, Ze tyto faktory budou zahrnuty do dalsi verze ND, a to v dobé po
zavedeni (zvladnuti) stavajici metodiky ND do praxe Skolnich jidelen.

V metodice ND zcela chybi hodnoceni mléénych vyrobku

Pokud je ve Skolni jidelné plnén spotfebni koS v ukazatelich mléko a mlécné vyrobky, pak
Je jejich odpovidajici privod zajistén. V pfedskolnim zarizeni je détem podavano miléko,
Jogurty, tvarohy, termixy, smetanoveé krémy, mlécno-obilné kase, syry, tvarohové Ci syrove
pomazanky. Neni tedy ddvod k zavadeéni dal§iho kontrolniho mechanismu, spotfebni ko$ je
v tomto ohledu dostatecny. ND dale upozorriuje na skutecnost, Zze neni vhodné détem
podavat 2 mlécné vyrobky k jedné pfesnidavce nebo jedné svaciné.

Celozrnné pecivo je doporucovano 2x za tyden, tedy zarazovat 8x za mésic.
Celozrnné pecivo vsak dle nazoru nékterych nutricnich terapeutu déti do 3 let nemaji
dostavat vibec, déti starsi 3 let a Zaci do deseti let by méli dostavat celozrnné pecivo
nemaji zcela vyvinuty travici trakt (zaZivaci systém neni jesté prizplisoben k
efektivnimu zpracovani vétsiho mnozstvi viakniny).

Platek celozrnného chleba obsahuje cca 3 g vlakniny, toto mnozstvi détsky travici systém

bez problému zpracuje. VétSim problémem détského jidelniCku je jednoduchy cukr,
nekvalitni tuk a nadbytek soli. Pritom vilaknina patfi mezi preventabilni faktory z hlediska



vzniku rady neinfekCnich onemocnéni s hromadnym vyskytem, které postihuji dospélou
populaci.

Pokud dité nedostatecné pije a ani nema odpovidajici pohybovy rezim, muze mu
velké mnozstvi vlakniny zpusobit bolesti bricha ¢i zacpu.

Ano, to je pravda. V tomto pripadé se vSak nejedna o velké mnoZstvi vlakniny. Navic déti
maji v materské skole zajisten pitny rezim a do denniho rezimu je zarazena i pfimérena
pohybova aktivita.

V opac¢ném pripadé, kdy ma tekutin i pohybu dostatek, muze trpét v dusledku prijmu
vlakniny na prujmy. Celozrnné pecivo muze také branit napriklad spravnému
vstrebavani dilezitych, télu prospésnych, latek.

Ano, ale v jakém mnoZstvi? Hovofime zde stale o dvou kraji¢cich celozrnného peciva za
tyden. Pri této frekvenci a tomto mnoZstvi neni celozrnné pecivo v détském jidelniCku
problémem.

U casti peciva vibec neni jasné, jestli je z celozrnné mouky, nékteré pecivo ma ve
slozeni tuto mouku zastoupenu v kombinaci s bilou pseniénou moukou.

Dnes uZ je i u nebalenych vyrobkt povinnost uvadét jejich sloZeni. Pokud je v jidelnicku
slunecnicovy chléb, nemusi byt z celozrnné mouky, ale obsahuje navic oproti béznému
pecivu slunecnicova seminka, a tim je jeho nutricni hodnota vyS$Si. | tato snaha Skolni
Jidelny by se méla hodnotit pozitivné.

Pokud materska skola nakupuje hotové sladké pecivo, nepece vlastni, ¢imz nemusi
volny cukr vykazovat ve spotrebnim kosi, nemél by se tento postup pfi hodnoceni
Jjidelni¢ku zohlednit.

Tento postup bude zohlednén ve slovnim hodnoceni jidelnicku.

Pastiky z dribezZich jater pripravované jidelnou, nedoporucuji se?

Samozrejmé pastiky pfipravované materskou Skolou jsou asi z hlediska slozZeni (predevsim
co do obsahu tukd, soli a dalSich pfidatnych latek) nesrovnatelné kvalitnéjsi, nez pastiky
zakoupené v trzni siti, ale stale jsou pfipravovany z vnitfnosti. Zafazeni vnitfnosti je
doporuc¢eno max. 1x za 3 mésice.

Pomazanka z trescich jater je z ryby, tedy ji Ize jako rybi pomazanku hodnotit?

Tato pomazanka je sice z ryby, ale jedna se opét o vnitinosti, a proto ji zafazujeme do
vnitfnosti. Pro pfipravu rybi pomazanky preferujeme jiné a vhodnéjsi suroviny, napf.
turiaka, rybi filé, makrelu apod.

Muazeme k obilninovym kasSim zapocitavat i obilninové pomazanky jako napr.
pohankova, jahlova...?

Podavani obilnych pomazanek je opét pozitivni zjiSténi, které bude zahrnuto ve slovnim
hodnoceni, ale do bodového hodnoceni nejsou zahrnuty, proto se nezapocitavayji.

Jak by mél byt jidelnicek upraveny tak, aby byl
vhodny k hodnoceni

Odborny zaméstnanec OOVZ si od zaméstnancu Skolni jidelny vyzada mésicni jidelnicek, ktery
spole€né na misté zkontroluji a upfesni nazvy pokrml a receptur, z hlediska jejich pfesného
slozeni. ND je konstruovano (sleduje) na 20 stravovacich dnd. Pokud je stravovacich dnu vice
¢i méné, bude tento udaj pfi hodnoceni zohlednén.

Spole¢né se zaméstnancem OOVZ piekontrolujte, zda:



1. Jsou srozumitelné vSechny uzité nazvy jidel, tzn., zda byla provedena pfesna
specifikace slozeni vSech pokrmu (napf. Cufty, zahoracky zavitek, bratislavska pecené,
kucmoch, uhlifina...).

2. Je zaméstnanec OOVZ schopen z nazvu pokrmu urcéit druh pouzitého masa.

3. Je zaméstnanec OOVZ schopen presné urCit velikost servirované porce zeleniny
(tepelné upravené nebo napf. oblohy).

4. Byl zaméstnanec OOVZ seznamen s druhy zeleniny pouzitymi pro pfipravu salatu.
5. Byl kontrolovan udaj, Ze do bezmasych pokrmu nejsou pouzivany uzeniny ¢i slanina.

6. Byla poskytnuta informace o tom, zda nejsou uzeniny v nékterém z pokrmu skryty a tedy
v jidelniCku neuvedeny (napf. polévka).

7. Byla zjisténa informace, jake byly pro pripravu polévek pouzity konkrétni druhy zavarek.

8. Je zifejmé, do kterych polévek pouziva Skolni jidelna pravidelné dochucovadla Ci
dehydratované instantni smési a pfiblizné je ur€eno mnozstvi téchto smési uzitych na
dany pocet polévek.

9. Nedoslo odchylkam od receptury.

10. Pokud se vafi vybérovy jidelnicek, je zaméstnanec OOVZ informovan, kolik pokrmu se
vydava v priméru na jednotlivé vybéry.

Co by mélo zahrnovat slovni hodnoceni, které
obdrzi skolni jidelna:

Na zakladé vysledného zhodnoceni jidelnich listk( obdrzi Skolni jidelna od zaméstnance OOVZ
slovni hodnoceni (hodnotici protokol), které obsahuije:

1. Vysledek hodnoceni (vyborny, velmi dobry....)

2. Popis soucasného stavu jidelni€ku (rozbor jednotlivych bodu — polévky, hlavni jidla,
prilohy...)

3. Pozitivné hodnocené kategorie jidelnicku (ocenéni a podpora spravného trendu)

4. Nedostatky jidelnicku, slaba mista (bodové vypsané, sefazené podle dulezitosti,
zavaznosti)

5. Konkrétni doporué€eni k napravé, zméné, zlepseni s uvedenim priorit (co je nutné
fesit nejprve, co je podstatné a za jak dlouho by méla byt zména zvladnuta)

6. Kontakt — na zaméstnance OOVZ pro pripadné vysvétleni nejasnosti v hodnoticim
protokolu

7. Odkaz na www.zdravaskolnijidelna.cz
Pfi hodnoceni se sice sleduji jednotlivosti, ale jidelniCek se vZzdy hodnoti jako celek.

Slovni (pisemné) hodnoceni je vypracovano tak, aby zahrnovalo komentar ke kazdé kapitole
metodiky ND.

Vysledné hodnoceni je pro Skolni jidelnu pomuUckou pro spravné smeéfovani jeji Cinnosti pfi
pripravé pokrmu v souladu se zasadami spravné (zdraveé) vyzivy.

Priklad:

Skolni jidelna podala v mésici 10x zeleninovou polévku, vicekrat méla masovy vyvar. Ten vSak
pfipravuje z masa a dostatecného mnozstvi zeleniny. Postupuje i ekonomicky. Tedy v den, kdy
vafi hovézi vyvar, pouzije maso z vyvaru ke koprové omacce (jako priloha je podavan
Spaldovy knedlik). JelikoZz do vyvaru je pouZivan dostatek zeleniny, je udélen bod i za
zeleninové polévky.


http://www.zdravaskolnijidelna.cz/

Vybérové jidelniCky

Pravidla pro hodnoceni jidelni¢kd jsou nasledujici.

1. Pokud $kolni jidelna vafi vétSinu jidel pro vybér ,1“ (napf. 200 jidel) a pouze minimum
(10 jidel) pro vybér ,2% pak se hodnoti pouze vybér ,1“. Ve slovnim hodnoceni se
okomentuje i vybér ,2°

2. Pokud ve 3kolni jidelné déti (Zaci, studenti) odebiraji rovnhomeérné viechny vybéry, pak je
nutné ND hodnotit (spocitat) pro kazdy vybér zvlast a porovnat, jestli jsou v jeden den
podavany pokrmy pfiblizné nutricné i finanéné podobné hodnoty (aby napf. nebyly na ,1“
zarazeny téstoviny s porkem a na ,2“ fizek).

3. Pokud je napfiklad jako vybér ,3“ nabizen zeleninovy salat, pak se takovyto vybér
nehodnoti a hodnoti se pouze ostatni dva vybéry, a to kazdy zvlast. Pfi hodnoceni je
nutné pfihlédnout i k tomu, zda zelenina ve vybéru ,3“ neni spotfebovavana na ukor
vybéru ,1“ a , 2“.

Otazky a odpovédi

Jak hodnotit jidelnicky s vybérem 2 jidel, vSechny poZadavky v tabulkach znasobit
dvéma, napr. pocet sladkych jidel ne 2x, ale 4x? Presto bude hodnoceni takoveho
jidelnicku zavadéjici, zalezi na ditéti (Ci rodiCi), jakou kombinaci zvoli, mize tak
v tydnu mit tfeba i 3x sladké jidlo, nebo denné maso.

ND predpoklada, Ze déti (zaci, studenti) rovnomérné odebiraji oba vybéry, a proto se oba
vybéry hodnoti zvlast. ND nehodnoti, ani toho nelze timto zplsobem dosahnout,
individualni vybér ditéte, tedy realnou pestrost prijimané stravy kazdého stravnika. Ukolem
ND je hodnotit nabidku Skolni jidelny. Tato nabidka by méla splriovat poZadované nutricni
ukazatele. Jestli toho stravnici vyuziji, nebo si budou vybirat kombinace pokrmi méné
vhodné, je jejich rozhodnutim a odpovédnosti ( u déti tedy spise odpovednosti rodicu).
Skola nem(iZze plné suplovat roli rodiny. Obecné plati, Ze pokud je ve $kolni jidelné zaveden
vybérovy systém, pak by vybérové pokrmy (,1i ,2%) zvlast mély splfiovat vyZivové normy
stanovené spotiebnim koSem a ND a mély by byt nutricné i finanéné srovnatelne.
Jidelni¢ek by mél byt tedy v souladu s pfilohou €. 1 k vyhlasce ¢. 107/2005 Sb., o $kolnim
stravovani (spotfebni kos) a Nutricnim doporuc¢enim.



	Úvod
	Zaměření a cíle metodiky ND
	Jak pracovat s Nutričním doporučením
	Jak provést hodnocení v měsíci, ve kterém jsou např. 2-3 dny prázdnin?

	Nutriční doporučení pro obědy
	Polévky
	Zeleninové (12x měsíčně – tedy 3x týdně)
	Luštěninové (3x – 4x měsíčně)
	Obilné zavářky
	Ochucovadla a dehydratované instantní směsi
	Kombinace polévek a hlavních jídel

	Hlavní jídla
	Drůbeží a králík (min 3x měsíčně)
	Ryby (2-3x měsíčně)
	Vepřové maso (max. 4x měsíčně)
	Bezmasá slaná jídla (4x měsíčně)
	Sladká jídla (max. 2x měsíčně)
	Uzeniny (0x měsíčně)
	Luštěniny (1-2x měsíčně)
	Nápaditost pokrmů, regionální pokrmy

	Přílohy
	Obiloviny (min. 7x měsíčně)
	Houskové knedlíky z bílé mouky (max. 2x měsíčně)

	Zelenina
	Zelenina čerstvá (min. 8x za měsíc)
	Zelenina tepelně upravená (min. 4x měsíčně)

	Nápoje
	Luštěninová nebo zeleninová pomazánka (4x měsíčně)
	Rybí pomazánka (2x měsíčně)
	Zelenina nebo ovoce jako součást svačiny
	Nabídka celozrnných, vícezrnných, žitných, žitno-pšeničných a speciálních druhů pečiva, včetně chleba (8x za měsíc)
	Nezařazení uzenin a paštik

	Jak by měl být jídelníček upravený tak, aby byl vhodný k hodnocení
	Co by mělo zahrnovat slovní hodnocení, které obdrží školní jídelna:
	Výběrové jídelníčky

