Evropskou unii

NEWSLETTER SKOLNiHO STRAVOVANI

VZDELAVANI, INSPIRACE
I SDILENi ZKUSENOSTI

MAS Cesky les navazuje na predchozi Ctyfi etapy
Mistniho akéniho planovani projektem MAP V, ktery
pokracuje v rozvoji vzdélavani na Uzemi ORP Domazlice
a ORP Hor3ovsky Tyn. Tentokrat se zamérujeme na dvé
klicové oblasti: ,Usnadnéni prechodl déti a zakl mezi
stupni vzdélavani” a ,Skolni stravovani*.

V uplynulém obdobi jsme pro vedouci Skolnich jidelen a
pani kucharky pripravili nékolik inspirativnich setkani
vénovanych modernimu Skolnimu stravovani. Do
tématu nas vpravil odborny seminar Skolni stravovani v
roce 2026" vedeny Stfednim ¢lankem podpory MSMT. V
dubnu probéhla ukazka prace s multifunkénim
kuchyhiskym pomocnikem Thermomix® TM7, dale pak
prednaska predstavujici program Skutecné zdrava skola
a také setkani s milym hostem Bc. Renétou Cernou, DiS.,
predsedkyni Asociace spole¢ného stravovani a vedouci
Skolni jidelny v Dobranech. A  mnohé dalsi
pripravujeme. Nasim cilem neni pouze predavat nové
informace, ale také vytvaret prostor, kde miZete
nacerpat inspiraci, sdilet své zkuSenosti a spolecné
hledat cesty, jak kazdodenni praci ve Skolnich jidelnach
posouvat dal. ProtoZe pravé zkuSenosti z praxe jsou
Casto tou nejlepsi inspiraci. Co funguje v jedné jidelnég,
muUZe byt zajimavym podnétem i pro jinou - a nékdy
staci maly ndpad, aby vznikla velkd zména. Pfijdte priSté
i Vy nacerpat inspiraci, motivaci nebo prosté jen
posedét s kolegy.

Setkani se konaji v Domazlicich a jsou pro Vas zdarma.
Pozvanky najdete na naSem webu map.masceskyles.cz
nebo na Facebooku: facebook.com/MAPDOHT.

Na spoluprdci se tési realizacni tym MAP V

Spolufinancovano

PORADNA

Méte konkrétni dotaz k pravidldm Skolniho stravovani?
ZaSlete ndm jej na: map.masceskyles@email.cz
Odpovédi budou uverejnény v pFistim Cisle newsletteru.

MAS Cesky les, z. s.
Chodské namésti 75, Domazlice
Web: map.masceskyles.cz

3}{5 Ministerstvo
»f Ekolstvi, mladeZe

a télovychovy

KOLIK JiDLA KONCi KAZDY DEN V ODPADU?

Ve 3kolnich jidelndch wvznikne v prdméru 166 gram
potravinového odpadu na kaZzdou pfipravenou porci. To
znamend, Zze jidelna, kterd denné wuvafi 500 obédq,
vyprodukuje pfiblizné 83 kilogramU potravinového odpadu za
jediny den. Za tyden je to vice nez 400 kilogram.

Nejvétsim problémem pFitom nejsou slupky ani odrezky z
pripravy. Nejvice odpadu tvofi jidlo vracené z talif( déti a
uvarené, ale nevydané pokrmy. Vyznamnou roli hraji také
nevyzvednuté obédy - podle prizkumu zlstava prlimérné 8 az
10 % objednanych obédl nevydanych.

Nakladani s odpady ve Skolni jideIné neni vzdy tak jednoduché,
jak se na prvni pohled zda. V tomto ¢isle se proto podivame na
odpady ve Skolni jideIné prakticky a srozumitelné.
Pfipomeneme si, za co jako provozovatel jidelny odpovidate,
jaké druhy odpadl v kuchyni nejcastéji vznikaji a jaky je rozdil
mezi odpadem a vedlejSim produktem.

NA STRANKACH TOHOTO CiSLA NAJDETE:

Aktualni legislativni ofiSek
Jak spravné nakladat s odpadem ve Skolni jidelné?, str. 2 - 3

Potraviny pod lupou
V hlavni roli Rostlinné a Zivocisné bilkoviny, str. 4

Na navstévé v jidelné
Navstivili jsme MS LuZenice, str. 5

Jsme tu pro vas - Konzultacni okénko
Zodpovidame dotazy z praxe, str. 6

Cesky les


http://map.masceskyles.cz/

AKTUALNI LEGISLATIVNI ORISEK

JAK SPRAVNE NAKLADAT S ODPADEM VE SKOLNI JIDELNE?

Provoz skolni jidelny se neobejde bez vzniku zna¢ného mnoZstvi odpadu - od oballl ze surovin, pres rostlinné zbytky, az po
nevydané porce. Spravné nakladani s nimi pfitom neni jen otazkou cCistoty a hygieny, ale predevSim pfisnych legislativnich
povinnosti. Chybné zafazeni odpadu, nedostate¢na evidence nebo nespravné skladovani mohou jidelné pfinést zbytecné
komplikace i pokuty pfi kontrolach. Pojdme si tedy shrnout zakladni povinnosti provozovatele, pravidla tfidéni i tipy, jak si
nakladani s odpady v praxi co nejvice zjednodusit.

Legislativni souvislosti

Plvodcem odpadu je provozovatel $kolni jidelny. Ten za néj odpovida aZz do okamZiku jeho prokazatelného pfedani opravnéné
0s0bé. Jeho povinnosti je zejména odpady tfidit podle druh(, pouzivat vhodné a oznacené nadoby, predchazet vzniku odpadd,
zabezpecit je proti Uniku, znehodnoceni nebo odcizeni, i vést jejich pribéznou evidenci.

Zakladnim predpisem je zakon ¢. 541/2020 Sb., o odpadech, ktery stanovuje povinnosti plvodci odpadu, pravidla pro tfidéni,
predavani opravnénym osobam, vedeni evidence a hierarchii nakladani s odpady. Na né&j navazuje vyhlaska ¢. 273/2021 Sb., o
podrobnostech nakladani s odpady, ktera upravuje zplsob shromazdovani, oznacovani, skladovani a evidenci jednotlivych druh(
odpadU. Zarazeni odpadd do jednotlivych skupin stanovuje vyhlaska ¢. 8/2021 Sb., katalog odpadd a posuzovani vlastnosti
odpad.

predevsim:
¢ narizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1069/2009,

e provadécim nafizenim Komise (EU) €. 142/2011,
e zakonem €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci.

Jaké odpady vznikaji ve Skolni jidelné?

V praxi Ize odpady délit do tfi zakladnich skupin:

Obalové odpady - kartony, plastové félie, PET lahve, sklenéné obaly nebo plechovky. Pokud nejsou zneciSténé potravinami, lze
je tidit samostatné. Pokud ale chce jidelna vyuZivat kontejnery urcené ob¢antim, musi mit s obci uzavienou pisemnou smlouvu.
Smésny komunalni odpad - smetky, obsah kancel&fskych koSt nebo znecisténé obaly. Do smésného komunalniho odpadu se
vSak nesméji ukladat zbytky jidel ani biologicky rozloZitelné odpady.

Biologicky rozloZitelné odpady - rozliSeni mezi béZznym biologicky rozloZitelnym odpadem a vedlejSimi ZivociSnymi produkty
patfi mezi nejcastéjsi zdroje nejasnosti, proto se jim budeme vénovat podrobngji.

1. OBALOVE ODPADY 2. SMESNY KOMUNALNI ODPAD 3. ROSTLINNE ZBYTKY 4. ZIVOCISNE ZBYTKY A ZBYTKY JIiDEL

Pokud nejsou zneditény potravinami Znelifténé obaly, smetky, MIMO REZIM VREZIMU Maso, kosti, mléks, vejoe, nevydand pokriny,
nebo zbytky jidel. obsah keil, hygienické potfeby... v ODPADU v ODPADU zbytky jidel od stravniki...
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AKTUALNI LEGISLATIVNI ORISEK

Biologicky rozloZitelné odpady

A) rostlinné zbytky z pFipravy jidel

Pod timto pojmem si Ize predstavit napfiklad slupky z ovoce a zeleniny, kostaly, listy ¢i odiezky rostlinného plvodu. Pokud
nejsou znecistény zivociSnou slozkou a spliuji pozadavky na kvalitu, mohou byt povazovany za vedlejsi produkt a lze je
produkt. Musi vSak byt zajisténo jejich dalsi vyuZiti a nesmi byt pfedavany do nepovolenych zafizeni ke kompostovani. Pokud
jsou ale tyto rostlinné zbytky vedeny jako odpad, musi byt pfedan opravnéné osobé, napriklad kompostarné nebo jinému
schvalenému zafizeni.

B) ZivociSné zbytky a zbytky jidel

Do této skupiny patfi napfiklad maso, kosti, mléko a mlécné vyrobky, vejce a skofapky, nevydané pokrmy ¢i zbytky jidel od
stravnikd. Pro tyto odpady existuji dva mozné rezimy. Nejcastéjsi zplsob v praxi Skolnich jidelen je jejich zafazeni do rezimu
odpadu. Vedkeré zbytky se shromazduji spolecné a ukladaji se do uzaviratelnych nddob dodanych opravnénou osobou. Jejich
predani je mozné opét pouze opravnéné spolec¢nosti. Pokud neni tento odpad odvazen bezprostfedné, musi byt uchovavan
v chladu podle pozadavkl hygienické sluzby. Nékteré provozy se rozhodnou naklddat se zbytky v rezimu vedlejsich
Zivocisnych produktl. V takovém pripadé je kontrolnim organem krajska veterinarni sprava. Musi byt tedy uzaviena smlouva
s osobou schvalenou veterinarni spravou. Kromeé toho se pouzivaji specialné oznacené nadoby textem ,Material kategorie 3

> voev s

- neni urceno k lidské spotfebé”. Tento rezim byva administrativné naro¢néjsi a neznamena automaticky financni dsporu.

Jak odpady spravné shromazdovat a evidovat?

Odpady se shromazduji oddélené podle jednotlivych druhd. Nadoby na odpad musi byt oznacené, udrZované v Cistoté,
nékteré v chladu, zabezpecené proti Uniku obsahu a chranéné pred skldci. Povinnost vést jejich prlibéZnou evidenci se Fidi
zdkonem o odpadech a provadéci vyhlaskou. Evidence obsahuje zejména druh odpadu, katalogové ¢islo, mnoZstvi, zplsob
nakladani a idaje o predani opravnéné osobé.

v/

o zkrmovani zbytk{ jidel hospodarskymi zviraty,

 vypousténi tukl do kanalizace,

¢ michani jednotlivych druh( odpadd,

¢ predavani odpadl neopravnénym osobam,

dlouhodobé skladovani kuchyrskych odpadl pfi bézné teploté,
¢ pouZzivani neoznacenych nadob,

¢ nevedeni evidence tam, kde ji zakon vyZaduje.

Z pohledu skolni jidelny byva nejjednodussi variantou predavani vSech vznikajicich odpadd jedné opravnéné osobé. Tim se
snizuje administrativni zaté7 i riziko pochybeni pfi kontrolach.

Zjistili jsme pro vas
Zachrai obé&d

Denné se v Ceskych jidelnach vyhodi az sto padesat tisic porci jidla. Jde pfitom o kvalitni a bezpecné jidlo, které mize pomoci

lidem, ktefi to potfebuji: seniordm, rodicim samozivitelim nebo rodindm, které se pravé ocitly ve slozitém obdobi. Projekt
»Zachran obéd”, ktery podpofilo Ministerstvo prace a socialnich véci prostfednictvim programu Socialni inovace, pomoci
mobilni aplikace propojuje darce, typicky Skolni jidelny, s pfijemci pomoci. To mohou byt charity &i neziskové organizace,
které jidlo dale distribuuji potfebnym. Vice informaci Ize najit na https://zachranobed.cz/.

Zdroj: Cldnek vychdzi z prezentace Konference Skolni stravovdni (Ing. Lucie janotovd, Ph.D., Pardubice), z odbornych &ldnkd
publikovanych na portdlu Jidelny.cz a z platnych prdvnich predpisu. Legislativni odkazy byly aktualizovdny podle prdvniho stavu
platnému ke dni vyddni ¢ldnku.

MAS Cesky les, z. s. 3
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POTRAVINY POD LUPOU P

ROSTLINNE A ZIVOCISNE BiLKOVINY

Kdyz porovnavame maso a lusténiny, nestaci se podivat jen na mnozstvi bilkovin. DUleZité je, v jakém stavu potravinu
porovnavame a jak dobfe dokaze télo bilkoviny vyuzit. U lusténin je rozdil mezi suchym a vafenym stavem opravdu vyrazny.
Sucha ¢ocka obsahuje pfiblizné 24 - 26 g bilkovin na 100 g, po uvareni uz jen asi 8 - 9 g. Neznamena to ale, Ze se bilkoviny
varenim ztratily. LuSténiny pFi vareni nasaji vodu, a proto se stejné mnozstvi bilkovin rozlozi do vétSi hmotnosti. U masa je
situace opacnd. Maso pfi tepelné Upravé vodu ztraci, a proto se bilkoviny koncentruji. Napfiklad 200 g syrovych kurecich
prsou obsahuje priblizné 46 g bilkovin. Po upeceni mizZe maso vazit jen kolem 150 g, ale stale v ném zUlstava priblizné stejné
mnoZstvi bilkovin. Proto ma 100 g upeceného kureciho masa pfiblizné 30 - 32 g bilkovin, zatimco 100 g varenych fazoli asi 7 -
9g.

Jak télo bilkoviny vyuZiva?

Bilkoviny ze stravy télo nejprve rozloZi na malé stavebni kameny - aminokyseliny. Z nich potom vytvafi viastni bilkoviny
potfebné pro svaly, enzymy, hormony, imunitu a dalsi dllezité funkce. A pravé proto je duleZité nejen mnozstvi bilkovin, ale
také jejich sloZeni. Clovék potfebuje devét esencialnich aminokyselin, které si t&lo neumi samo vytvoFit a musf je ziskat ze
stravy. Pfedstavte si, Ze chcete postavit jizdni kola. Mate dost kol, rdm0 i Fiditek, ale jen pét sedatek. MlZete proto sestavit jen
pét kompletnich kol. PFebyte¢né soucastky vam nepomohou, dokud neziskate dalSi sedatka. Stejné funguji aminokyseliny.
Pokud je nékteré esencidlni aminokyseliny ve stravé malo, stdvd se limitujici a télo nemUZze naplno vyuzit ostatnf
aminokyseliny. Pfebyte¢né aminokyseliny pak organismus ,neschova na pozdéji, to neumi, ale vyuZije je napfiklad jako zdroj
energie.

Maso versus lusténiny

Maso, ryby, vejce a mlécné vyrobky obsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny v pomérech, které lidské télo dobre vyufZije,
proto se oznacuji jako kompletni bilkoviny. Maji obecné vysokou biologickou hodnotu a velmi dobrou stravitelnost. Lusténiny
jsou také kvalitnim zdrojem bilkovin, ale jejich aminokyselinové sloZeni je jiné. Maji méné methioninu a cysteinu, tedy sirnych
aminokyselin. Ty jsou pro ludténiny limitujici. U obilovin je situace opacna - maji méné lysinu. Proto je velmi vyhodné
kombinovat lusténiny s obilovinami. Jejich aminokyselinové sloZeni se vzajemné doplini a télo tak ziskd vyvazenéjsi zdroj
bilkovin. Typickym prikladem je €ocka s ryzi, fazole s kukufici nebo luSténinova pomazanka s pecivem. Nemusi pfitom byt
soucasti jednoho jidla. U zdravého clovéka je dllezita pestrost v pribéhu celého dne.

Pro€ jsou rostlinné bilkoviny hife vyuZitelné?

Rozdil neni jen v aminokyselinach. Rostlinné potraviny maji také bunécné stény, které lidské travici enzymy nedokazi samy
rozlozit. Proto je dlleZitad spravna kuchynska Uprava - vareni, namaceni, pripadné kliceni a dostate¢né rozmélnéni potraviny.
Lusténiny navic obsahuji pfirozené ochranné latky, napfiklad inhibitory trévicich enzym, fytaty a tfisloviny. Nékteré z nich
mohou zhorsovat traveni nebo sniZzovat vyuzitelnost mineralnich latek. Dobrou zpravou je, Ze spravna priprava jejich mnozstvi
vyrazné snizuje. Namaceni, sliti a nasledné dlkladné uvareni pomaha zlepsit stravitelnost. Kliceni miZe tento efekt jesté
podporit. Nékteré sacharidy z luSténin, napfiklad rafinéza a stachyéza, se v tenkém stfevé nestravi a dostavaji se do tlustého
stfeva, kde je fermentuji stfevni bakterie. Pravé proto mohou lusténiny zptsobovat nadymani.

Vitaminy a mineraly

Lusténiny jsou cenné predevsim diky obsahu bilkovin, vlakniny a nékterych mineralnich latek. Maso je zase vyznamnym
vitamin B12. Ten je nezbytny pro tvorbu cervenych krvinek, spravny vyvoj nervové soustavy, rUst ditéte a fungovani
metabolismu. Pfirozené se nachazi predevsim v Zivocisnych potravinach. U ditéte ve véku 4 - 6 let je doporuceny denni pfijem
priblizné 1,2 pg vitaminu B12. UZ 50 g libového hovéziho nebo veprového masa muize obsahovat pfiblizné 1,0 - 1,3 pg B12.
Lusténiny mohou obsahovat pomérné hodné Zeleza, ale jde o nehemové Zelezo, které se vstiebava hlre. Maso obsahuje
Zelezo v podobé, kterou organismus dokaze vyuZzit vyrazné Iépe - tzv. hemové Zelezo. Je také dobrym zdrojem zinku, selenu a
nékterych vitaminG skupiny B. Vstfebavani Zeleza z lusténin mizeme podpofit spravnou kuchynskou Upravou a soucasnou
konzumaci potravin bohatych na vitamin C.

P

Lusténiny prindseji vidkninu, rostlinné Idtky a rfadu minerdld. Maso poskytuje vysoce vyuZitelné bilkoviny, vitamin B12 a dobre
vstrebatelné Zelezo a zinek. Proto je dlleZitd pestrost jidelnicku. Lusténiny bychom méli pravidelné zarazovat, ale jejich zarazenf
neznamend, Ze automaticky ziskdme vSechny Ziviny, které poskytuje maso.

Vite, co je limitni aminokyselina? Pokud je nékteré esencidlni aminokyseliny v potravé mdlo, stdvd se limitujici a télo nemdZe naplno
vyuZit ostatni aminokyseliny. Pfebytecné aminokyseliny pak organismus ,neschovd na pozdéji*, to neumi, ale vyuZije je napriklad jako
zdroj energie.

Zdroj: autorsky text
MAS Cesky les, z. s.

Chodské namésti 75, DomaZzlice
Web: map.masceskyles.cz Cesky les
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NA NAVSTEVE V JIDELNE

JAK SE VARI PODLE NOVEHO SPOTREBNIHO KOSE?
NAVSTEVA V MS LUZENICE

Tentokrat jsme navstivili jidelnu v Matefské Skole LuZenice. Opét nas zajimalo, jak se zmény v souvislosti s novelou vyhlasky o
Skolnim stravovani promitaji do jejiho kazdodenniho provozu. | v této Skolni jidelné stoji provoz na jediné osobé - pani
kucharce JindFiSce, od planovani jidelnicku, nakupu surovin, pres pfipravu jidel, jejich vydej, az po myti nadobi. Pfivitala nas s
Usmévem a o své praci vypravéla s nadSenim. Ve Skolce vari pro 24 déti a 6 dospélych. “Provoz jidelny v malé Skolce je néco
uplné jiného nez provoz velké sSkolnf jidelny. Obcas bych potfebovala pomoci, tfeba pfi Skrabani brambor. Loupané se zavazi v
pytlich po 5 kg, a to my u nas ve Skolce nespotfebujeme. Uvitala bych tfeba mycku nebo konvektomat, bohuZel na né ale
nemam v kuchyni misto.” | pfes omezené&j$i moznosti mluvi pani kuchafka o své praci s nad3enim. Ze d&la svoji praci dobFe a s
radosti dosvédcuje i Fad ,Zlaté varecky”, ktery dostala od déti.

Vafite jiz podle nového spotfebniho koSe? Narazila jste v provozu na néjaka uskali?

»Na novy spotiebni kos jsme zatim pIné ,nenajeli”, nova jidla zavadime postupné a pozadavkim novely se jiz velmi blizime.
Podle nového spotfebniho koSe zaneme vafrit od zafFi. Zatim mame jednou tydné rybu, bud v polévce, nebo jako hlavni chod,
¢i pomazanku ke svac€iné. Lusténiny vafim také jednou tydné. Jako hlavni chod vafim klasicky ¢ocku na kyselo nebo hrachovou
kasi. Jinak pridavadm lusténiny do polévky, pomazanek. Cisté lusténinové pomazanky déti jist necht&ji, musim tedy lusténiny
néjak kreativné schovat. Osvédcila se mi cizrnovo-nutellova pomazanka.”

Mate néjaké dalSi zdravé recepty, které détem chutnaji?

»Ke svaciné délam celozrnné tortilly s pomazankovym maslem, Sunkou a listovym Spenatem. Celozrnné téstoviny jsme zavadéli
postupné, aby je déti [épe pfijaly. Nejdfive jsem michala celozrnné s témi obycejnymi, nyni vafim uz jen celozrnné a détem to
nevadi. Snazim se vafrit pestfe a zdravé, nedélat razantni zmény, nové potraviny zavadim postupné. Do kynutych knedlik{
napfiklad pfidavdm na jemno strouhanou mrkev. Misto klasické bramborové kase vafim bramborovo-kvétakové pyré. Do
masovych kuli¢ek v rajské omacce pridava ovesné vliocky. Rybi prsty podavam obalené v seminkach. Jako pfilohu podavam ryzi

s Cernou cockou. Nejoblibenéjsi jsou jednoznacné jogurtové langose. Déti za mnou casto chodi do kuchyné s prosikem, at je
udélam. Dokonce jsem od nich dostala i Fad Zlatého langose.”

Co pitny reZim a donaska vlastniho jidla?

K piti maji déti Cistou vodu, nékdy s citronem, jindy s pomerancem, matou, medurikou, okurkou. Ovocné caje rdznych
pfichuti. Snazim se to stfidat, aby i piti bylo vZdy trochu jiné. Ochucenad mléka déti nechtéji, zato Cisté vypiji s chuti. Vlastni jidlo
si déti nenosi.”

Jak planujete jidelnicek a jak nakupujete?

JJidelnicek planuji vzdy tyden dopfedu. Musime koukat na cenu, takze varim i podle toho, co je v akci. Nékteré suroviny a maso
nam zavazi, zbytek nakupuju v pondéli a ve stfedu v Penny marketu. Ovoce a zeleninu ndm zavazi z HorSovského Tyna. Néktefi
dodavatelé maji stanovenou minimalni ¢astku objednavky, na kterou mi nedosahneme, tudiz ndm zboZi nepfivezou. Nakoupit
do zasoby zase nemohu z dlivodu omezenych skladovych prostor.”

Inspirace ze Skolky
Jogurtové langose

e 1 maly kelimek bilého jogurtu e 2 kelimky hladké mouky @ 1 €ajova IZicka kypficiho prasku do peciva
e 1 Cajova lZitka soli ¢ keCup e tvrdy syr e olej

Jogurt smichame s moukou, osolime, pfisypeme prasek do peciva.
Rukama vypracujeme hladké tésto a na pll hodiny ho viloZzime do
lednice. Poté vyvalime tenké tésto a sklenickou vykrajujeme kolecka.
Polozime je na plech vyloZeny pecicim papirem a peCeme v predehraté
troubé na 180 °C do zlatova, pfiblizné€ 8 minut. Poté je potfeme
Cesnekem utfenym se soli a trochou oleje. NamaZzeme kelupem a
posypeme syrem.

MAS Cesky les, z. s.
Chodské namésti 75, Domazlice 5
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JSME TU PRO VAS - KONZULTACNI OKENKO

PTALI JSTE SE, ODPOVIDAME

Je néjaka moznost vyjimky u specialnich skol ohledné plnéni lusténin? Mame déti postizené, nepohyblivé na
voziku i na lGZku a vime, Ze lusténiny jim délaji velky problém. Bude to néjak zohlednéno?

Vyjimka pro specidlni Skoly neni ve vyhlasce stanovena. Vyhlaska uklada vsem zafizenim skolniho stravovani povinnost
fidit se vyzivovymi normami (§ 1 odst. 2). Pokud vsak konkrétni zdravotni stav ditéte vyZzaduje omezeni nékterych
potravin (napf. lust&nin), Ize postupovat v rezimu dietniho stravovani podle § 4 odst. 4 vyhlasky &. 107/2005 Sb.

/Viz. Vyhléska & 107/2005 Sb., ust. § 1 odst. 2 aust. § 4 odst. 4, v platném znéni/

Je mozné podavat dotovanou stravu zakim i v dobé jarnich prazdnin?

V dobé Skolnich prazdnin lze zajistit Skolni stravovani. V tomto obdobi vsak neni splnéna jedna ze zdkladnich
podminek naroku na dotované Skolni stravovani, a to pobyt ve Skole. Narok na zvyhodnéné (dotované) skolni
stravovani ma ze zakona kazdy Zak po dobu svého pobytu ve Skole a v prvni den neplanované nepritomnosti. Proto se
Vv tyto dny poskytuje Skolni stravovani za plnou cenu jidla.

/Viz. Skolsky zdkon & 561/2004 Sb., ust. § 122 odst. 2, v platném znéni a Viyhldska & 107/2005 Sb.,, ust. § 4 odst. 9, v
platném znéni/

Jak se bude zaznamenavat do vydejky, potazmo do spotifebniho kose, napf. odpad ze zeleniny, ofez masa, kosti
apod.?

Odpad se zaznamenavat nebude. Z vydejek se do spotfebniho kose bude prevadét potravina v Cisté hmotnosti. Zde
bude zalezZet, jak se upravi softwarové programy. V pfipadé rué¢niho vypoctu spotifebniho kose se napf. pfi vydeji 10 kg
pomerancl do spotiebniho kose zapodita jen 7 kg, pokud by byl prepocitaci koeficient Cisté hmotnosti pro
pomerance stanoven ve wsi 0,7. 30 % je kdra z pomerancy, kterd jde do odpadd, ale o ni se neuctuje.

/Viz. Vyhlagka &.107/2005 Sb., ust. § 1 odst. 2, v platném zné&ni/

Jak se bude zatlcétovavat Cista vaha, co s odpadem?

V Ucetnictvi se bude Uctovat podle nakoupené hmotnosti a ceny uvedené na dodacim listu nebo fakture, tedy v
takovém mnozZstvi, v jakém byla potravina skutecné& pofizena. Stejnym zplsobem budou vedeny i vydejky. Cista
hmotnost se bude zohlednovat az pfi plnéni spotfebniho kose, nikoliv v Ucetnictvi. Jedna se o hmotnost potraviny
pfed technologickou Upravou, ale jiz po odstranéni nejedlych ¢asti (napf. po oloupani, okrajeni, oskrabani, vykosténi
apod.). Odpad vznikajici pfi ocisténi a pfipravé surovin (slupky, kosti, okrojky apod.) se samostatné neuctuje. Je
pfirozenou soucasti technologické pfipravy potravin a pfi plnéni spotfebniho kosSe se zohlednuje pravé tim, ze se
vykazuje pouze Cistd hmotnost suroviny.

/Viz. Vyhldgka &. 107/2005 Sb., ust. § 1 odst. 2, v platném zné&ni a Zakon &. 563/1991 Sb., o U&etnictvi, a souvisejici
provadéci predpisy/

Jak se bude u baleného (détské piskoty, mikulassky pernicek) i nebaleného (makovka, kobliha) peciva zjistovat
obsah cukru? Vyrobci neudavaji ve sloZeni vyrobkQ gramaz ani procenta jeho obsahu.

U balenych vyrobkt (napt. détské piskoty, baleny pernicek) se bude vychazet z vyzivovych Udajl uvedenych na obalu,
konkrétné z polozky ,z toho cukry” v gramech na 100 g vyrobku. U nebaleného peciva (napf. makovka, kobliha) je
vhodné vyzédat si Udaje o obsahu cukrd od vyrobce nebo dodavatele. Pokud nejsou k dispozici, Ize pouzit Udaje z
uznavanych databazi potravin nebo z vyzivovych hodnot srovnatelnych vyrobkd. Pfi vlastni vyrobé pediva se zapoditava
skute¢né mnozstvi pouzitého cukru podle receptury. Vyhlaska nestanovi limit cukru pro jednotlivy recept nebo pokrm,
ale sleduje se celkové mnozstvi cukrd za celé sledované obdobi podle pozadavk( spotiebniho kose.

/Viz. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinadch spotfebitelim a
Vyhldgka &.107/2005 Sb., ust. § 1 odst. 2., Pfiloha vyhlagky &. 1a, v platném znéni/
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	V uplynulém období jsme pro vedoucí školních jídelen a paní kuchařky připravili několik inspirativních setkání věnovaných modernímu školnímu stravování. Do tématu nás vpravil odborný seminář „Školní stravování v roce 2026“ vedený Středním článkem podpory MŠMT. V dubnu proběhla ukázka práce s multifunkčním kuchyňským pomocníkem Thermomix® TM7, dále pak  přednáška představující program Skutečně zdravá škola a také setkání s milým hostem Bc. Renátou Černou, DiS., předsedkyní Asociace společného stravování a vedoucí školní jídelny v Dobřanech.  A mnohé další připravujeme. Naším cílem není pouze předávat nové informace, ale také vytvářet prostor, kde můžete načerpat inspiraci, sdílet své zkušenosti a společně hledat cesty, jak každodenní práci ve školních jídelnách posouvat dál. Protože právě zkušenosti z praxe jsou často tou nejlepší inspirací. Co funguje v jedné jídelně, může být zajímavým podnětem i pro jinou – a někdy stačí malý nápad, aby vznikla velká změna. Přijďte příště i Vy načerpat inspiraci, motivaci nebo prostě jen posedět s kolegy.
	Jaké odpady vznikají ve školní jídelně?
	Směsný komunální odpad - smetky, obsah kancelářských košů nebo znečištěné obaly. Do směsného komunálního odpadu se však nesmějí ukládat zbytky jídel ani biologicky rozložitelné odpady.


	AKTUÁLNÍ LEGISLATIVNÍ OŘÍŠEK
	Biologicky rozložitelné odpady
	A) rostlinné zbytky z přípravy jídel
	Pod tímto pojmem si lze představit například slupky z ovoce a zeleniny, košťály, listy či odřezky rostlinného původu. Pokud nejsou znečištěny živočišnou složkou a splňují požadavky na kvalitu, mohou být považovány za vedlejší produkt a lze je například předat zemědělci ke zkrmování. Nejedná se pak o odpad ve smyslu odpadové legislativy, ale vedlejší živočišný produkt. Musí však být zajištěno jejich další využití a nesmí být předávány do nepovolených zařízení ke kompostování. Pokud jsou ale tyto rostlinné zbytky vedeny jako odpad, musí být předán oprávněné osobě, například kompostárně nebo jinému schválenému zařízení.

	B) živočišné zbytky a zbytky jídel
	Do této skupiny patří například maso, kosti, mléko a mléčné výrobky, vejce a skořápky, nevydané pokrmy či zbytky jídel od strávníků. Pro tyto odpady existují dva možné režimy. Nejčastější způsob v praxi školních jídelen je jejich zařazení do režimu odpadu. Veškeré zbytky se shromažďují společně a ukládají se do uzavíratelných nádob dodaných oprávněnou osobou. Jejich předání je možné opět pouze oprávněné společnosti. Pokud není tento odpad odvážen bezprostředně, musí být uchováván v chladu podle požadavků hygienické služby. Některé provozy se rozhodnou nakládat se zbytky v režimu vedlejších živočišných produktů. V takovém případě je kontrolním orgánem krajská veterinární správa. Musí být tedy uzavřena smlouva s osobou schválenou veterinární správou. Kromě toho se používají speciálně označené nádoby textem „Materiál kategorie 3 – není určeno k lidské spotřebě“. Tento režim bývá administrativně náročnější a neznamená automaticky finanční úsporu.

	Jak odpady správně shromažďovat a evidovat?
	Odpady se shromažďují odděleně podle jednotlivých druhů. Nádoby na odpad musí být označené, udržované v čistotě, některé v chladu, zabezpečené proti úniku obsahu a chráněné před škůdci. Povinnost vést jejich průběžnou evidenci se řídí zákonem o odpadech a prováděcí vyhláškou. Evidence obsahuje zejména druh odpadu, katalogové číslo, množství, způsob nakládání a údaje o předání oprávněné osobě.
	Mezi nejzávažnější chyby odhalené kontrolami patří:
	zkrmování zbytků jídel hospodářskými zvířaty,
	vypouštění tuků do kanalizace,
	míchání jednotlivých druhů odpadů,
	předávání odpadů neoprávněným osobám,
	dlouhodobé skladování kuchyňských odpadů při běžné teplotě,
	používání neoznačených nádob,
	nevedení evidence tam, kde ji zákon vyžaduje.
	Z pohledu školní jídelny bývá nejjednodušší variantou předávání všech vznikajících odpadů jedné oprávněné osobě. Tím se snižuje administrativní zátěž i riziko pochybení při kontrolách.


	Zjistili jsme pro vás
	Zachraň oběd
	Denně se v českých jídelnách vyhodí až sto padesát tisíc porcí jídla. Jde přitom o kvalitní a bezpečné jídlo, které může pomoci lidem, kteří to potřebují: seniorům, rodičům samoživitelům nebo rodinám, které se právě ocitly ve složitém období. Projekt „Zachraň oběd“, který podpořilo Ministerstvo práce a sociálních věcí prostřednictvím programu Sociální inovace, pomocí mobilní aplikace propojuje dárce, typicky školní jídelny, s příjemci pomoci. To mohou být charity či neziskové organizace, které jídlo dále distribuují potřebným. Více informací lze najít na https://zachranobed.cz/.
	Zdroj: Článek vychází z prezentace Konference Školní stravování (Ing. Lucie Janotová, Ph.D., Pardubice), z odborných článků publikovaných na portálu Jídelny.cz a z platných právních předpisů. Legislativní odkazy byly aktualizovány podle právního stavu platnému ke dni vydání článku.


	POTRAVINY POD LUPOU

	ROSTLINNÉ A ŽIVOČIŠNÉ BÍLKOVINY
	Když porovnáváme maso a luštěniny, nestačí se podívat jen na množství bílkovin. Důležité je, v jakém stavu potravinu porovnáváme a jak dobře dokáže tělo bílkoviny využít. U luštěnin je rozdíl mezi suchým a vařeným stavem opravdu výrazný. Suchá čočka obsahuje přibližně 24 – 26 g bílkovin na 100 g, po uvaření už jen asi 8 – 9 g. Neznamená to ale, že se bílkoviny vařením ztratily. Luštěniny při vaření nasají vodu, a proto se stejné množství bílkovin rozloží do větší hmotnosti. U masa je situace opačná. Maso při tepelné úpravě vodu ztrácí, a proto se bílkoviny koncentrují. Například 200 g syrových kuřecích prsou obsahuje přibližně 46 g bílkovin. Po upečení může maso vážit jen kolem 150 g, ale stále v něm zůstává přibližně stejné množství bílkovin. Proto má 100 g upečeného kuřecího masa přibližně 30 – 32 g bílkovin, zatímco 100 g vařených fazolí asi 7 – 9 g.
	Jak tělo bílkoviny využívá?
	Bílkoviny ze stravy tělo nejprve rozloží na malé stavební kameny – aminokyseliny. Z nich potom vytváří vlastní bílkoviny potřebné pro svaly, enzymy, hormony, imunitu a další důležité funkce. A právě proto je důležité nejen množství bílkovin, ale také jejich složení. Člověk potřebuje devět esenciálních aminokyselin, které si tělo neumí samo vytvořit a musí je získat ze stravy. Představte si, že chcete postavit jízdní kola. Máte dost kol, rámů i řídítek, ale jen pět sedátek. Můžete proto sestavit jen pět kompletních kol. Přebytečné součástky vám nepomohou, dokud nezískáte další sedátka. Stejně fungují aminokyseliny. Pokud je některé esenciální aminokyseliny ve stravě málo, stává se limitující a tělo nemůže naplno využít ostatní aminokyseliny. Přebytečné aminokyseliny pak organismus „neschová na později“, to neumí, ale využije je například jako zdroj energie.

	Maso versus luštěniny
	Maso, ryby, vejce a mléčné výrobky obsahují všechny esenciální aminokyseliny v poměrech, které lidské tělo dobře využije, proto se označují jako kompletní bílkoviny. Mají obecně vysokou biologickou hodnotu a velmi dobrou stravitelnost. Luštěniny jsou také kvalitním zdrojem bílkovin, ale jejich aminokyselinové složení je jiné. Mají méně methioninu a cysteinu, tedy sirných aminokyselin. Ty jsou pro luštěniny limitující. U obilovin je situace opačná – mají méně lysinu. Proto je velmi výhodné kombinovat luštěniny s obilovinami. Jejich aminokyselinové složení se vzájemně doplní a tělo tak získá vyváženější zdroj bílkovin. Typickým příkladem je čočka s rýží, fazole s kukuřicí nebo luštěninová pomazánka s pečivem. Nemusí přitom být součástí jednoho jídla. U zdravého člověka je důležitá pestrost v průběhu celého dne.

	Proč jsou rostlinné bílkoviny hůře využitelné?
	Rozdíl není jen v aminokyselinách. Rostlinné potraviny mají také buněčné stěny, které lidské trávicí enzymy nedokáží samy rozložit. Proto je důležitá správná kuchyňská úprava – vaření, namáčení, případně klíčení a dostatečné rozmělnění potraviny. Luštěniny navíc obsahují přirozené ochranné látky, například inhibitory trávicích enzymů, fytáty a třísloviny. Některé z nich mohou zhoršovat trávení nebo snižovat využitelnost minerálních látek. Dobrou zprávou je, že správná příprava jejich množství výrazně snižuje. Namáčení, slití a následné důkladné uvaření pomáhá zlepšit stravitelnost. Klíčení může tento efekt ještě podpořit. Některé sacharidy z luštěnin, například rafinóza a stachyóza, se v tenkém střevě nestráví a dostávají se do tlustého střeva, kde je fermentují střevní bakterie. Právě proto mohou luštěniny způsobovat nadýmání.

	Vitamíny a minerály
	Luštěniny jsou cenné především díky obsahu bílkovin, vlákniny a některých minerálních látek. Maso je zase významným zdrojem dobře využitelných bílkovin a živin, které se z rostlinných potravin získávají obtížněji. Jednou z nejdůležitějších je vitamin B12. Ten je nezbytný pro tvorbu červených krvinek, správný vývoj nervové soustavy, růst dítěte a fungování metabolismu. Přirozeně se nachází především v živočišných potravinách. U dítěte ve věku 4 – 6 let je doporučený denní příjem přibližně 1,2 µg vitaminu B12. Už 50 g libového hovězího nebo vepřového masa může obsahovat přibližně 1,0 – 1,3 µg B12. Luštěniny mohou obsahovat poměrně hodně železa, ale jde o nehemové železo, které se vstřebává hůře. Maso obsahuje železo v podobě, kterou organismus dokáže využít výrazně lépe – tzv. hemové železo. Je také dobrým zdrojem zinku, selenu a některých vitaminů skupiny B. Vstřebávání železa z luštěnin můžeme podpořit správnou kuchyňskou úpravou a současnou konzumací potravin bohatých na vitamin C.
	Luštěniny přinášejí vlákninu, rostlinné látky a řadu minerálů. Maso poskytuje vysoce využitelné bílkoviny, vitamin B12 a dobře vstřebatelné železo a zinek. Proto je důležitá pestrost jídelníčku. Luštěniny bychom měli pravidelně zařazovat, ale jejich zařazení neznamená, že automaticky získáme všechny živiny, které poskytuje maso.
	Víte, co je limitní aminokyselina? Pokud je některé esenciální aminokyseliny v potravě málo, stává se limitující a tělo nemůže naplno využít ostatní aminokyseliny. Přebytečné aminokyseliny pak organismus „neschová na později“, to neumí, ale využije je například jako zdroj energie.
	Zdroj: autorský text

	NA NÁVŠTĚVĚ V JÍDELNĚ

	JAK SE VAŘÍ PODLE NOVÉHO SPOTŘEBNÍHO KOŠE?
	NÁVŠTĚVA V MŠ LUŽENICE
	Vaříte již podle nového spotřebního koše? Narazila jste v provozu na nějaká úskalí?
	Máte nějaké další zdravé recepty, které dětem chutnají?
	Co pitný režim a donáška vlastního jídla?
	Jak plánujete jídelníček a jak nakupujete?

	Inspirace ze školky
	Jogurtové langoše

	JSME TU PRO VÁS - KONZULTAČNÍ OKÉNKO

	PTALI JSTE SE, ODPOVÍDÁME
	Je nějaká možnost výjimky u speciálních škol ohledně plnění luštěnin? Máme děti postižené, nepohyblivé na vozíku i na lůžku a víme, že luštěniny jim dělají velký problém. Bude to nějak zohledněno?
	Výjimka pro speciální školy není ve vyhlášce stanovena. Vyhláška ukládá všem zařízením školního stravování povinnost řídit se výživovými normami (§ 1 odst. 2). Pokud však konkrétní zdravotní stav dítěte vyžaduje omezení některých potravin (např. luštěnin), lze postupovat v režimu dietního stravování podle § 4 odst. 4 vyhlášky č. 107/2005 Sb.
	/Viz. Vyhláška č. 107/2005 Sb., ust.  § 1 odst. 2 aust. § 4 odst. 4, v platném znění/

	Je možné podávat dotovanou stravu žákům i v době jarních prázdnin?
	V době školních prázdnin lze zajistit školní stravování. V tomto období však není splněna jedna ze základních podmínek nároku na dotované školní stravování, a to pobyt ve škole. Nárok na zvýhodněné (dotované) školní stravování má ze zákona každý žák po dobu svého pobytu ve škole a v první den neplánované nepřítomnosti. Proto se v tyto dny poskytuje školní stravování za plnou cenu jídla.
	/Viz. Školský zákon č. 561/2004 Sb., ust. § 122 odst. 2, v platném znění a Vyhláška č. 107/2005 Sb., ust. § 4 odst. 9, v platném znění/

	Jak se bude zaznamenávat do výdejky, potažmo do spotřebního koše, např. odpad ze zeleniny, ořez masa, kosti apod.?
	Odpad se zaznamenávat nebude. Z výdejek se do spotřebního koše bude převádět potravina v čisté hmotnosti. Zde bude záležet, jak se upraví softwarové programy. V případě ručního výpočtu spotřebního koše se např. při výdeji 10 kg pomerančů do spotřebního koše započítá jen 7 kg, pokud by byl přepočítací koeficient čisté hmotnosti pro pomeranče stanoven ve výši 0,7. 30 % je kůra z pomerančů, která jde do odpadů, ale o ní se neúčtuje.
	/Viz. Vyhláška č. 107/2005 Sb., ust. § 1 odst. 2, v platném znění/

	Jak se bude zaúčtovávat čistá váha, co s odpadem?
	V účetnictví se bude účtovat podle nakoupené hmotnosti a ceny uvedené na dodacím listu nebo faktuře, tedy v takovém množství, v jakém byla potravina skutečně pořízena. Stejným způsobem budou vedeny i výdejky. Čistá hmotnost se bude zohledňovat až při plnění spotřebního koše, nikoliv v účetnictví. Jedná se o hmotnost potraviny před technologickou úpravou, ale již po odstranění nejedlých částí (např. po oloupání, okrájení, oškrábání, vykostění apod.). Odpad vznikající při očištění a přípravě surovin (slupky, kosti, okrojky apod.) se samostatně neúčtuje. Je přirozenou součástí technologické přípravy potravin a při plnění spotřebního koše se zohledňuje právě tím, že se vykazuje pouze čistá hmotnost suroviny.
	/Viz. Vyhláška č. 107/2005 Sb., ust.  § 1 odst. 2, v platném znění a Zákon č. 563/1991 Sb., o účetnictví, a související prováděcí předpisy/

	Jak se bude u baleného (dětské piškoty, mikulášský perníček) i nebaleného (makovka, kobliha) pečiva zjišťovat obsah cukru? Výrobci neudávají ve složení výrobků gramáž ani procenta jeho obsahu.
	U balených výrobků (např. dětské piškoty, balený perníček) se bude vycházet z výživových údajů uvedených na obalu, konkrétně z položky „z toho cukry“ v gramech na 100 g výrobku. U nebaleného pečiva (např. makovka, kobliha) je vhodné vyžádat si údaje o obsahu cukrů od výrobce nebo dodavatele. Pokud nejsou k dispozici, lze použít údaje z uznávaných databází potravin nebo z výživových hodnot srovnatelných výrobků. Při vlastní výrobě pečiva se započítává skutečné množství použitého cukru podle receptury. Vyhláška nestanoví limit cukru pro jednotlivý recept nebo pokrm, ale sleduje se celkové množství cukrů za celé sledované období podle požadavků spotřebního koše.
	/Viz. Nařízení Evropského parlamentu a Rady (EU) č. 1169/2011 o poskytování informací o potravinách spotřebitelům a Vyhláška č. 107/2005 Sb., ust. § 1 odst. 2., Příloha vyhlášky č. 1a, v platném znění/



