$kolni jidelna Kufim, Komenského 1011

MS Ku¥im, Zborovska 887
Jitka Odehnalov3, vedouci S

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

Skolni jidelna Kufim sidli v budové mateiské Skoly na ulici Komenského. Je souéasti
pravniho subjektu M3 KuFim, Zborovska 887, ktery zahrnuje 7 MS v Kufimi. Skolni jidelna vafi
stravu pro viechny provozy M3, kde jsou zfizeny vydejny stravy — MS Komenského, M3
Zborovski, MS Jungmannova, M3 TyrSova, MS Brnénska, MS Kpt. Jarose aM$ vZ8
Komenského, a to v maximalnim celkovém dennim poctu 440 déti a cca 50 dospélych
zaméstnanct MS.

V pocateéni fazi po vstupu do projektu (v roce 2015) provddéla hodnoceni 8J v Ku¥imi MUDr.
Anna Niklové ze SZU v Praze. Na zakladé vysledk( hodnoceni zavadéla vedouci S postupné
zmény. Vzhledem k velkému zajmu celé fady subjektii o vstup do projektu bylo dohodnuto, Ze
evaluaci provede lektorka Zdravé kolni jidelny (Z8J) z KHS v Brné.

Vedouci Zkolni jidelny aktivné uvadéla do praxe vlastniho provozu vechna doporuéeni ZS5)
k ozdravéni stravovani v materské skole. Jeji osobni zaujeti pro kvalitni stravovani déti je
velkou devizou pro realizaci efektivnich €innosti, jako je zavadéni novych technologickych
postupt, zmény receptur, zjistovani zpétné vazby od déti a rodicl a dalSich.

Informace o projektu Z5J jsou dostupné na http://www.mskurim.cz/jidelna-ms/zdrava-skolni-

jidelna/

Pitny rezim:

Jidelna nabizi Siroky vybér napoju poddvanych dle aktudlni nabidky uvedené v jidelnicku.
Zakladem pitného reZimu je voda, neslazené ovocné &aje a fedéné dzusy. Vzhledem k tomu,
je lektor nemé k dispozici refraktometr, nebylo moino ovéfit na misté mnoistvi cukru
v napojich objektivnim méfenim. Mnozstvi spotfebovaného cukru za dané obdobi
nepfekratuje podle Udaji ve spotfebnim kosi limity stanovené legislativou. MIécné napoje
nejsou podavany jako ochucené. Max. 1x mésitné je do JL zarazeno Granko (vzhledem
k vysokému obsahu cukru v tomto napoji je mala etnost podavani vitana).

Planovani jidelniho listku (JL):

Podkladem pro evaluaci bylo hodnoceni JL za tunor 2017 (20 dnd), bfezen 2017 (23 dnd)
aduben 2017 (20 dnl). Ve viech pfipadech je vysledek ,vyborny“. Oproti vstupnimu
hodnoceni JL (kvéten 2015 — hodnoceni ,velmi dobry“) dodlo k vyznamnym pozitivnim
zménam.




Jidelnicek je velmi pestry a postupné jsou do néj zarazovany nové druhy pokrmd (zejména
bezmasych, s diirazem na sniZzeni obsahu soli). Kladné je hodnocena nadlimitni nabidka ovoce
a zeleniny, a to jak syrové, tak tepeiné upravené.

Jidelna nabizi " pestry . vybér polévek ve spravné frekvenci zafazeni zeleninowch
a lusténinovych. Pouzivaji se obilné zavarky, jako jsou jahly, viocky, krupky, pohanka, bulgur,
kuskus, grahamové nudle a Spaldove viocky.

Nabizeny jsou rGzné druhy masa (krdti, hoveézi, kufeci). Uzeniny byly z jidelni¢ku vylou€eny.
Zastoupeny jsou také pokrmy z ryb a to 2-3 x za mésic.

Souéasti hlavniho pokrmu je pestra nabidka pfiloh. Kromé tradicnich brambor, ryze a téstovin,
je nabizen napf. bulgur, kuskus.

Jidelni¢ek vykazuje pestrou nabidku ovoce, zeleniny a zeleninovych salatu.

Zarazeny jsou netradicni pokrmy a nové kombinace jako napf. bulgurové rizoto, kerneto,
vepfové maso s bulgurem, hrachova kase s tofu, fazolovy gulas s tofu a michanou zeleninou,
$pecle s mdkem a domacim jableénym kompotem, krupicova kase s Grankem a bananem,
mrkvova polévka se zazvorem a ferstvou petrielkou, 3pagety s drcenymi rajcaty a hlivou,
bramborovy gulas s fazolkami a dalsi.

Tabulky hodnoceni JL za 3 uvedené mésice tvofi pfilohu k evaluaci pfed certifikaci, a byly
zaslany na SZU v Praze.

Jidelniéek je dostupny na http://www.mskurim.cz/jidelna-ms/archiv-jidelnich-listku/

Vedeni spotirebniho kose:

Software, ktery pouziva skolni jidelna, neumoinuje vytisknout vypis pouzivanych surovin za
cely mésic. Ztoho divodu nelze provést hodnoceni spotiebniho koSe v b&iném reZimu,
stanoveném metodikou Z3). PrGbéiné byly jednotlivé body konzultovany s lektorem. Pfi
mistnim 3etfeni byla provedena kontrola jednotlivych skladovych karet, vedenych v PC, se
zaméfenim na ty komodity, u nichi dochazi nejcastéji k chybnému zadani mnoistvi nebo
koeficient(i. Vedouci 5) se v problematice velmi dobfe orientuje a nebyly zjiftény chyby pfi
vedeni SK.

Omezeni pouzivani dochucovadel a soli:

Omezeni pouiivani dochucovadel je pro SJ prioritou. Obdobn4 situace je u snizovani mnoistvi
soli v pokrmech. K dochuceni se pouziva pouze ,Vega“ bez glutamatu, u niz vyrobce neuvadi
mnozstvi obsazené soli. Bylo dohodnuto, Ze 3kolni jidelna oslovi dodavatele a v pfipadé
nutnosti bude pouZivat pouze dochucovadia s konkrétné deklarovanym mnozstvim soli. Toto
bude poté zapocitdvano do celkové mésiéni spotfeby. Bylo také doporueno zaméfit
pozornost na mnozstvi soli obsazené v syrech a omezit ¢ vyloucit slané typy jako je niva i
balkansky syr, pfipadné pocitat se slanosti syri a pokrmy jiz nedosolovat.




Spotreba soli je dlouhodobé sledovana.
Spotreba se uvadi primérna, a to v gramech na 1 porci:

Listopad 2015: 3,35 ¢
Unor 2017: 2,88 g
Bfezen 2017:2,92 g
Duben 2017: 2,66 g

Udaje z listopadu 2015 a dubna 2017 ukazuji velmi vyrazny na pokles spotfeby soli o 0,69g
na 1 porci, co? je 20,59 %.

Vypocet byl provadén celkové pro viechny stravniky, tedy déti i dospélé. Spotfeba soli bude
nadale sledovana.

Omezeni pouzivani polotovarli vysokého stupné konvenience

Jidelna nepouziva suroviny vysokého stupné konvenience.

Moucniky jsou pripravovany podle viastnich receptur, nikoli z hotovych smési. Pridany cukr se
tak objevi ve SK. Na svacinu se détem se podava takeé slehany tvaroh ¢i bily jogurt s Eerstvym
ovocem (nekupuji se hotové vyrobky jako napf. pribinaéek).

Zapojeni pedagogl, rodich a Zaka do projektu Zdrava skolni jidelna

Jidelna je v kaZdé ze 7 materskych Skol souéasti herny jednotlivych tfid, a tomu odpovida také
vyzdoba a prezentace praci déti, vztahujicich se ke stravovani.

Informace pro rodie k projektu ,Zdrava skolni jidelna” jsou poskytovany na nasténkach
v $atnach a také na webu MS Kufim.

Skolni jidelna porada rizné aktivity k prezentaci stravy rodi¢tim, napf. degustacni rano ve
Skolce (svacinky). Tematicky jsou pfipominany tradice a zvyklosti, na éemz spolupracuje MS
a SJ.

Zavérecné hodnoceni:

Vedouci $kolni jidelny vstoupila do projektu z diivodu snahy o ozdravéni $kolniho stravovani
za pomoci relevantnich informaci, zaloZzenych na védeckych poznatcich. Po celou dobu aktivné
spolupracovala, vyhledavala sama naméty k fedeni, pozitivné reagovala na pfipadna zjisténi
lektora jak v sestavavani jidelniho listku, tak také ve vedeni spotfebniho kose.

Jidelna postupné zarazuje nové druhy pokrmu, sleduje mnoistvi soli a cukru a udaje na
etiketach vyrobkd. Sal i cukr se zahrnuje do celkové spotfeby. V pribéhu projektu bylo
zaznamenano vyznamné snizeni spotieby soli, a to 0 20 %. V MS probiha spoluprace mezi
pedagogy a SJ ohledné osvéty déti i rodiéli ve vztahu ke stravovani. To je doplnéno
ochutnavkovymi akcemi pro rodice.



Skolni jidelna pini pribéiné kritéria, které projekt ,Zdrava 3kolni jidelna“ nastavil jako
dhleiité kroky pro ozdravéni skolniho stravovani. Byla vytvofena efektivni spoluprace mezi
$kolni jidelnou a lektorem. Uroven stravovani v matefské $kole, a to zejména diky aktivité
a iniciativé vedouci $kolni jidelny i personalu $J, odpovida kritériim stanovenym pro udéleni
certifikatu ,,Zdrava §k6lnijfde|na".

Na zakladé hodnoceni viech podkladi (skladové karty, spotfebni kos, jidelni listky,
fotodokumentace) a také na zakladé mistniho Setfeni a opakovanych konzultaci s vedouci
$kolni jidelny p. Jitkou Odehnalovou, byly podklady pfeddny koordinatorce projektu na SZU
v Praze s doporuéenim udélit 3kolni jideln& MS Kufim, Komenského 1011 certifikat , Zdrava
skolni jidelna“

Mgr. Ivana Dvorakova KRAJSKA HYGIENICKA STANICE

lektor projektu ,,Zdrava skolni jidelna” lihoi skahig kraje se sidlem v Brné
Jerabkova 4, 807 :\JD H'I"G
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