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ZDRAVIME DO VASICH KUCHYNI POLOLETNI SERVIS PRO VASI KUCHYNI

V kazdém vydani naseho newsletteru Kvalita na taliFi

MAS Cesky les navazuje na predchozi Ctyfi etapy - o . )
se zameérime na dulezitd témata ze svéta sSkolniho

Mistniho akéniho planovani projektem MAP V,

ktery pokrauje v rozvoji vzdélavani na Gzemi ORP stravovani - od legislativnich zmén a provoznich tipQ
Domazlice a ORP HorZovsky Tyn. Do této faze se az po novinky v oblasti spotfebniho koSe. V rubrice
zapojily opét viechny zakladni, mateFské i Potraviny pod lupou se detailné podivame na suroviny,
umélecké Ekoly v nagem regionu. z kterych denné varite a v konzultacnim okénku

zodpovime vaSe dotazy z praxe. Budeme také
V ramci MAP V se zaméfujeme na dvé klicove navitévovat jidelny v nasem regionu, abychom se s

oblasti: ,Usnadnéni prechodl déti a zakl mezi
stupni vzdélavani a ,Skolni stravovani”. U prvniho
z nich je cilem zajistit plynulost vzdélavani a snizit
stres déti pfi zménach Skolniho prostredi, pfi
nastupu do prvnich nebo Sestych tfid. V oblasti
Skolniho stravovani podame pomocnou ruku
Skolnim  jidelndm. PomUZeme s plnénim
vyzivovych doporuceni, feSenim dietnich omezeni
déti i s orientaci v aktudlnich pravidlech
spotfebniho ko3e. Budeme se vénovat modernim
technologiim, vybaveni jidelen a dostupnosti
lokalnich biopotravin. Pracovnici jidelen se mohou
téSit na pravidelna setkani, praktické workshopy a
TENTO POLOLETNI NEWSLETTER plny tipd, jak
novinky zavadét efektivné a bez zbytecné zatéze.

kucharkami vénovali jejich konkrétnim zkuSenostem s
varenim podle novych standardd. Dékujeme, Ze s nami
pecujete o kvalitu stravovani, a téSime se

na spolecnou inspiraci z vasi praxe.

Projekt MAP je dlkazem dlouhodobé a Uspésné
spoluprace Skol v regionu. NaSim spole¢nym
cilem zlstdva kvalitni a dostupné vzdélavani,

které pruzné reaguje na potieby déti, rodicd i NA STRANKACH TOHOTO CiSLA NAJDETE:
moderni gastronomie. Vice informaci o vSech

nasich  aktivitach  naleznete na  webu Aktualni legislativni ofiSek
map.masceskyles.cz  nebo na  facebooku Konzumace vlastniho jidla ve skolnf jidelné, str. 2
faceobook.com/MAPDOHT.

Potraviny pod lupou
Na spoluprdci se tési realizacni tym MAP V V hlavni roli fazole, str. 3

Na navstévé v jidelné

PORADNA Navstivili jsme MS Délnickou ve Kdyni, str. 4
Méte konkrétni dotaz k pravidldm Skolniho stravovani?
ZaSlete nam jej na: map.masceskyles@email.cz

- . v % Jsme tu pro vas - Konzultacni okénko
Odpovédi budou uvefejnény v dalSim cisle newsletteru.

Zodpovidame dotazy z praxe, str. 5
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AKTUALNI LEGISLATIVNI ORISEK

KONZUMACE VLASTNIHO JIDLA VE SKOLNI JIDELNE

Spolecné stravovani je pro déti klicovou soucasti dne nejen z hlediska vyZivy, ale i socidlniho uceni. Moznost sedét
»U spolecného stolu” posiluje sounaleZitost se tfidou. Déti se uci, Ze stolovani ma urcity rad a pravidla. Nova
moznost donést si vlastni pokrm a jist jej v jideIné spolecné s ostatnimi byla zavedena proto, aby o tento zazitek
nepfisly déti, které nemohou z nejriiznéjSich dlivodd konzumovat standardni Skolnf stravu.

MoZznost konzumace vlastniho jidla se vztahuje vyhradné na déti, Zaky a studenty, kterym je zajiStovano Skolni
stravovani podle Skolského zakona. Nevztahuje se tedy na zaméstnance i cizi stravniky.

Jidla Ize kombinovat

Vlastnim jidlem se rozumi pokrm, ktery nepfipravila jidelna a ktery stravnik konzumuje v ¢ase a prostoru uréeném
pro Skolni stravovani. Pokud dité/zak kombinuje vlastni stravu s nabidkou jidelny, musi byt ke stravovani radné
prihlasen. Kombinaci se rozumi, Ze napf. 3 dny v tydnu konzumuje jidlo pfipravené jidelnou a 2 dny v tydnu jidlo
vlastni; nebo v jeden den konzumuje ¢ast jidla pfipraveného jidelnou (napf. polévku, napoj) a ¢ast jidla vlastniho
(hlavni chod).

Ve dnech, kdy dité/zak konzumuje pouze vlastni jidlo, je nutné Skolni jidlo Fadné odhlasit, v opacném pfipadé bude
uctovana jeho plna cena. Pokud nema dité/zak obéd odhlaSeny a konzumuje z pfihlaseného obéda napf. jen
polévku a napoj a hlavnim chodem je vlastni donesené jidlo, je UCtovana cena celého Skolniho obéda. Vyhlaska
totiz stanovi pouze celkovou cenu celého jidla, které je sloZzeno z polévky ¢i predkrmu, hlavniho jidla, napoje a
pfipadné dopliku a neumozhuje jeji rozdéleni na jednotlivé slozky. Jidelny tedy objektivné nemohou spocitat
zlevnéné stravné a nelze to po nich vyZzadovat, proto stravniklm uctuji celé prihlasené jidlo.

Jak naloZit s krabickou

Za kvalitu a bezpecnost vlastniho jidla nenese odpovédnost jidelna, ale zakonny zastupce nezletilého. Jidelna ma
povinnost poskytnout nezbytnou pomoc, aby dit& mohlo jist spole¢né s ostatnimi (napF. otevieni krabicky v MS).
Nezbytnd pomoc nezahrnuje ohfev, skladovéani v lednici, myti donesenych nadob ani likvidaci zbytkd. Skola
samoziejmé muZze vyjit stravnikm vstfic a nad rdamec svych povinnosti vytvorit podminky pro uchovani a ohfev
vlastniho jidla, zpravidla vS8ak mimo vyrobni ¢ast kuchyné. Ve Skolni jidelné plati pfisné hygienické normy pro
zachovani bezpecnosti a zdravotni nezdvadnosti pokrmd. Proto i donaska a konzumace vlastnich pfinesenych
potravin podléha stanovenym pravidldm. Pokud jidelna krabicku prebird do vyrobnich prostor (skladovani, ohtev),
musi byt tento postup oSetfen v systému HACCP a podléha kontrole hygieny.

Zarizeni Skolniho stravovani si mize stanovit podrobnosti v souvislosti s konzumaci vlastni stravy ve vnitfnim Fadu.
Ten vSak nesmi pravo na konzumaci vlastni stravy omezit ¢i znemoznit. Pfesna podoba spoluprace mlze byt
upravena také individualni dohodou mezi jidelnou a rodici.

Zdroj: msmt.gov.cz/uploads/210/donaska_vlastniho_jidla_skolni_jidelna.pdf

Zjistili jsme pro vas
Co je systém HACCP a proc je pro Skolni jidelnu zasadni?

Zkratka HACCP pochazi z anglického nazvu Hazard Analysis and Critical Control Points, coZ v prfekladu znamena Systém analyzy
nebezpeci a kritickych kontrolnich bodu. Jedna se o preventivni systém zajisténi bezpecnosti potravin. Jeho cilem je pfedchazet
zdravotnim rizikGm jesté dfive, nez vzniknou.

Cely systém vznikl v 60. letech minulého stoleti v souvislosti s kosmickym vyzkumem v americké agentufe NASA. Bylo nutné zajistit,
aby potraviny pro kosmonauty byly naprosto bezpecné a nemohly zpUlsobit Zadné zdravotni komplikace béhem letu. Pozdgji systém
prevzala americka armada a zacala pozadovat jeho zavadéni u vyrobcl a dodavatell potravin pro vojaky. Odtud se rozsifil do Evropy.

Postupné se v jednotlivych zemich stal soucasti zakonnych poZzadavkl pro podnikani v potravinarstvi - nejprve ve vyrobé potravin,
nasledné u dodavatell a prodejc v oblasti vefejného stravovani, tedy i ve $kolnich jidelnach.

Zdroj: khsbrno.cz/dokumenty/hv/zasady_spravne_vyrob_a_hyg_praxe_ve_strav_sluzbach_1.pdf

/
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POTRAVINY POD LUPOU

FAZOLE: NENAPADNY HRDINA SKOLNIHO TALIRE

Ludténiny jsou soucasti modernich vyzivovych doporuceni. Pomahaji podporovat zdravé traveni, stabilni energii béhem
vyucovani a slouzi jako Ucinna prevence nadvahy. KdyZ fazole zafazujeme promyslené, kreativné a s ohledem na détského
stravnika, mohou se stat béznou a oblibenou soucasti Skolniho jidelnicku. Mozna vas prekvapi, kolik kulinafskych moznosti
tato ,obycejna” surovina nabizi.

Nutricni sila fazoli

Fazole obsahuji pfiblizné 20 - 25 % bilkovin. V kombinaci s obilovinou (ryze, pecivo, té€stoviny) vytvareji plnohodnotny protein,
coz z nich déla idealni surovinu pro lehké a zdravé odlehceni jidelni¢ku od masa. Jednou z nejvétSich pfednosti fazoli je vysoky
obsah vlakniny. Ta podporuje zdravy stfevni mikrobiom, pomaha stabilizovat hladinu krevniho cukru a zvySuje pocit sytosti.
Fazole jsou bohaté na vitaminy skupiny B, zejména na B1, B6 a kyselinu listovou, které jsou dulezité pro nervovy systém a
krvetvorbu. Fazole rovnéz obsahuji mineraini latky jako Zelezo, hofcik, draslik, zinek - nezbytné pro rlst, imunitu i energii
b&hem dne.

Traveni a nadymani

Ackoliv jsou fazole Casto spojovany s nadymanim, ve vétsiné pripad( zaleZi predevsim na volbé vhodného postupu pfi jejich
pripravé. Spravné namaceni (idedlné 8 hodin) nejen zkracuje dobu vareni, ale vyrazné snizuje obsah oligosacharidl, které
zpUsobuji plynatost a vyznamné ovliviuji vstfebatelnost vitamind, mineral( a stopovych prvkd. Pomalé vareni do Uplného
zméknuti je zaklad. Tradi¢ni postupy, jako je fermentace, mohou stravitelnost jesté zvysit. SUl a kyselé prisady (ocet, rajcata) k
fazolim pridavame az ke konci vareni. Pokud je pridame pfilis brzy, fazole zlstanou tvrdé.

Jak fazole zaradit do jidelnicku

S fazolemi zacnéte nenapadné. MUZete je primichat do mletého masa nebo je vyuZit jako zaklad krémovych pomazanek.
Fazole musi byt dobfe uvarfené, Uplné do mékka. U pomazanek dbejte na precizni rozmixovani dohladka - déti jsou na
strukturu velmi citlivé. Kombinujte Cervené fazole se zlatavou kukufici, barevnou paprikou a €erstvymi bylinkami. Vizudlni
stranka jidla u déti rozhoduje. Na zavér vymyslete atraktivni nazev celého pokrmu.

Zdroj: autorsky text
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Pomazanka z fazoli
(10 porci)

Suroviny:

500 g sterilovanych bilych fazoli
(hmotnost po sliti, proplachnout)

1 mensi cibule najemno nakrajena
2-3 |Zice citronové Stavy

100 g bilého jogurtu nebo 80-100 g
pomazankového masla

1 |Zice fepkového oleje

sul dle potreby

1-2 IZice nasekané pazitky

Postup:

Fazole proplachnéte a nechte dobre
okapat. Poté je rozmixujte dohladka (pro
déti je lepSi jemna struktura). Pridejte
jogurt, olej, citronovou Stavu, cibuli a
bylinky. Dochutte soli a pepfem. Nechte
kratce vychladit.

Fazolové karbanatky
(10 vétSich nebo 20 mensich karbanatk()

Suroviny:

1,2 kg varenych ¢ervenych fazoli (hmotnost
po uvareni / sliti)

2 vejce

2 stfedni cibule najemno nakrajené

3-4 strouzky cesneku

120-150 g ovesnych viocek nebo
strouhanky

1 vétSi mrkev (cca 150 g, jemné
nastrouhana - volitelné, ale doporuceno
pro vla¢nost)

1-2 IZicky susené majoranky

mlety pepr

stl dle normy

2-3 |zice Fepkového oleje do smési (zlepsi
strukturu)

Postup:

Fazole dobre rozmackejte nebo nahrubo
rozmixujte (¢ast Ize ponechat hrubsi pro
strukturu). Pridejte vejce, cibuli, cesnek,
mrkev, vlocky/strouhanku a koreni. Nechte
10-15 minut odstat, aby vlocky nasakly.
Tvarujte karbanatky (cca 120 g syrové
hmoty na kus). Pecte v troubé pFi 180 °C
cca 20 - 25 minut, v poloviné otocte.

Vlacné kakaové rezy z fazoli
(20 porci)

Suroviny:

800 g varenych cervenych fazoli (dobre
proplachnutych a okapanych)

4 vejce

120 ml Fepkového oleje

180 g tFtinového nebo krupicového cukru
40 g kakaa

120 g hladké mouky (Ize ¢aste¢né nahradit
ovesnou)

1 prasek do peciva (12 g)

Spetka soli

1 1Zicka vanilky nebo skofice (volitelné)

Postup:

Fazole rozmixujte zcela dohladka (nesmf
byt hrudky). PFidejte vejce, olej a cukr,
znovu promixujte. Vmichejte mouku,
kakao, prasek do peciva, sll a pfipadné
vanilku. Tésto rozetrete na plech vyloZzeny
pecicim papirem. Pecte pFi 170-175 °C cca
25-30 minut. Nechte vychladnout, poté
krajejte.
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NA NAVSTEVE V JIDELNE

JAK SE VARI PODLE NOVEHO SPOTREBNIHO KOSE?
NAVSTEVA V MS DELNICKA VE KDYNI

V souvislosti s novelou vyhlasky o Skolnim stravovani a zavedenim nového spotfebniho koSe jsme navstivili Skolni
jidelnu v Materské Skole Délnicka ve Kdyni. Zajimalo nas, jak se zmény promitaji do kazdodenni praxe a jak se s
novymi pozadavky vyrovnavaji kucharky pfimo v provozu.

V kuchyni nas privitala pani kucharka Dasa, ktera zde vafi sama pro priblizné 50 déti a 10 dospélich. Kazdodenni
provoz tak stoji prakticky na jedné osobé - od planovani jidelni¢ku pres pfipravu jidel az po jejich vydej. Posilu ma
vzdy jen pfi vydeji obédd a myti nadobi. Presto je z jeji prace citit velkd snaha détem nabidnout pestrou a kvalitni
stravu.

Nové potraviny zavadime postupné

Pani kucharka pFfiznava, Ze podle nového spotfebniho koSe zatim nevafi ,naplno”. Nové potraviny zarazuje
postupng, aby si na né déti mohly zvyknout. ,Jedno pondéli mame luSténinové jidlo, dalSi pondéli bezmasé a treti
pondéli v mésici sladké jidlo. Tak se snazim jidelnicek rozlozit, aby byl pestry a déti ho pfijaly,” popisuje svUj
systéem.
Mezi jidla, ktera se podle novych pravidel osvédcila, patfi napfiklad:

e bulgur s kufecim masem a zeleninou,
rybi karbanatky
e ryzova kaSe s dyni a pecenymi Svestkami,
e cizrnova pomazanka s maslem a medem,
e mexické fazole.

Ryby se na stole objevuji v podobé rybich karbanatkd, které si déti velmi oblibily, pani kucharka ndm prozradila i
recept, prirodniho filé, filé s pérkem a vajickem nebo téstovinového salatu s tufiakem.

DuleZité je jidlo spravné pojmenovat

Velkou roli podle pani kuchafky hraje také atraktivni nazev jidla. ,Repovou pomazénku s &erstvym syrem
podavame jako Unicorn pomazdnku a vodu s kousky Cerstvého ovoce détem nabizime jako Kouzelnou vodu. Déti
to pak berou Uplné jinak,” Fika s ismévem. Neméné dllezita je podle ni i vizualni stranka jidla. Pokrmy se snazi
malym stravniklim rdzné zdobit a aranZovat tak, aby je zaujaly na prvni pohled. Velmi se osvédcily odpoledni
“mazaci” svacinky, kdy si déti pecivo samy mazou pomazankou, ozdobi ovocem nebo zeleninou.

Nejvétsi vyzvou jsou lusténiny

Jednou z nejvétSich zmén nového spotfebniho koSe je vétSi zastoupeni lusténin. Pravé to ale pani kucharka
povaZzuje za jedno z nejvétSich uskali. ,Lusténin je v novém koSi pomérné hodné, takZe se je snazim do jidel
pridavat rdznymi zplsoby - do pomazanek, do polévek jako zavarku nebo je schovam do jinych jidel, aby je déti
hned nepoznaly.” Dobrou zkusenost ma napfiklad s krémovou polévkou z Cervené Cocky, ktera je u déti pomérné
oblibena. Naopak nékterd tradi¢ni lusténinova jidla déti pfijimaji hare. ,Cocku na kyselo vétsinou snédi, ale
uvarené vejce se skoro vzdy vrati. Hrachovou kaSi déti odmitaji uplné,” dodava.

Podle pani kucharky je nejvétsi vyzvou déti primét, aby nové jidlo vlibec ochutnaly. ,Kdyz ho ochutnaiji, vétSinou
neni problém, aby ho snédly - a ¢asto ho snédi i priSté. Nejhorsi je ten prvni krok.” Proto se snaZzi jidla vhodné
kombinovat. Kdyz dité odmitne hlavni chod kvdli neoblibené suroving, tak aby alespori polévka byla dobfe znama
a détmi oblibena.

Hovézi s brambory a zeleninou Cizrnova pomazanka Repova pomazanka Smoothie
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Souboj s celozrnnou moukou a vylitym miékem

Podobna situace nastava i u celozrnnych vyrobk(. Pokud se do knedlikd prida celozrnna mouka, déti to podle pani
kucharky velmi rychle poznaji. Podobné zkuSenosti ma i s celozrnnym pecivem. DalSim praktickym problémem je
podle pani kuchafky mnozstvi mléka, které musi byt podle normy vydano. ,Na pocet déti pfipravim tfeba osm
litrd kakaa, i kdyZz vim, Ze se mi i polovina vrati a budu ho vylévat. Nékteré déti mléko prosté odmitaji.”

.....

podobné jako klasika Skolnich jidelen: kufe na paprice, svickova nebo rajska omacka. V kuchyni matefské skoly se
vari vyhradné z Cerstvych surovin, bez poufZiti polotovard. ,,Na zdravé stravé nasich déti nam velmi zaleZzi, proto
nakupujeme také regionalni produkty v bio kvalité, napf. mlécné vyrobky z Minimlékarny Brnifov, které jsou u déti
velmi oblibené,” dodava pani kucharka Dasa. ,Nékteré nové zavedené polozky spotfebniho kose jsou ale pomérné
drahé, takZe obcas bojujeme i s cenou,” pfiznava.

ZkuSenost z materské Skoly Délnicka ve Kdyni ukazuje, Ze novy spotrfebni koS prinasi do Skolnich jidelen nejen
nové moznosti, ale i praktické vyzvy. Velkou roli pfitom hraje kreativita, trpélivost a schopnost pfizpUsobit
jidelnicek tak, aby nové suroviny déti pfijaly. A jak Fika pani kucharka Dasa: ,Nejdllezitéjsi je, aby déti jidlo
ochutnaly. KdyZ ho ochutnaji, vétSinou zjisti, Ze jim vlastné chutna. Zastavam nazor, Ze i prfed novelou vyhlasky
jsme ve Skolce vafily zdravé, pestfe a kvalitné a takto razantni zasah je vlastné nadbytecny. U nékterych jidel navic
dopredu témér s jistotou vim, Ze je déti neprijmou a presto je musim pripravit kvlli spInéni poZzadavk({ nového
spotrebniho koSe. Vysledkem je pak situace, kdy jidlo sice ,papirové” plni pozadavky, ale misto v détskych
briskach konci bohuZzel ¢asto v kosi.”

Inspirace ze Skolky

Rybi karbanatky Bulgur s kritim masem a zeleninou

600 g rybiho filé (bez kliZe a kosti)
1 mensi cibule (cca 80 g)

60 g ovesnych viocek

100 ml mléka (na namoceni vlocek)

600 g krdtiho masa (syrové)
Bulgur:

500 g bulguru (suchy stav)
cca 1,2 | vody nebo vyvaru

1 vejce sl
80 g strouhaného syra 200 g lilku
2 strouzky Cesneku 200 g cukety
40 g hladké mouky 120 g Eervené cibule
60 g strouhanky (Cast do smési, ¢ast na obaleni) 200 g papriky (mix barev)
1-2 |Zice nasekané petrzelky 150 g Zampion(i
sl (dle normy) 150 g cherry raj¢atek
Spetka kminu 40 ml olivového oleje
cca 30 ml oleje na vymazani plechu 1 Izicka kurkumy

1-2 1zicky provensalskych bylinek
Rybi filé umeleme nahrubo. Pfiddme najemno stl dle normy
nakrajenou cibuli, ovesné vlocky namocené v
mléce, vejce, strouhany syr, stll, kmin, prolisovany Maso orestujeme a dame stranou. Na olivovém
Cesnek, hladkou mouku, strouhanku a nasekanou oleji orestujeme v3echnu zeleninu kromé rajcatek
zelenou petrzelku. Smés promichame a s trochou kurkumy. PFfiddme provensalské
vytvarujeme karbanatky. Karbanatky obalime ve bylinky, stl a rozpllena cherry rajcatka.
smési hladké mouky a strouhanky. PeCeme na Do zeleniny zamichdme hotové maso. Bulgur
olejem vymazaném pekaci v troubé dozlatova. vafime 15 minut v osolené vodé, pridame
PFiloha: Stouchané brambory. zeleninovy nebo masovy vyvar. Nechame chvilku
Bylinkovy dip: bily jogurt smichame s nasekanou odpocinout. Poté vSe promichame a barevny talif
bazalkou a petrzelovou nati, dochutime soli. je na svété.
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JSME TU PRO VAS - KONZULTACNI OKENKO

PTALI JSTE SE, ODPOVIDAME

Pokud ma dité/zak odhlaseny obéd a pfinese si vlastni krabi¢ku, ma zaroven narok na napoj nebo
salat ze salatového baru ¢i polévku?
V pfipadg, ze stravnik nema v dany den zaplacené jidlo, nema narok na napoj, salat ani polévku.

/Viz Vlyhldska ¢. 107/2025 Sb., v platném znéni, § 2 odst. 3/

Pokud ma dité/zak obé&d pfihlaseny a zkonzumuje jen &ast, napf. polévku a napoj, je mozné, aby si
hlavni chod odnesl s sebou domu?

To mozné neni. Vyhlaska stanovuje, ze s vyjimkou prvninho dne nemoci, stravnik konzumuje jidlo

Vv provozovnach skolniho stravovani.

/Viz Vlyhlaska ¢&. 107/2005 Sb., v platném znéni, § 2 odst. 9/

Pokud si dité/zak nosi krabiéku z divodu zdravotni diety, plati pro $kolni jidelnu v pfipadé

skladovani a ohfevu jiné pravidla?
Princip je stejny. Pro veSkera donesena jidla, tedy i v pfipadé dietniho stravovani, nema jidelna
povinnost vytvofrit podminky pro uchovani a ohrev jidla.

/Viz Vlyhldska ¢. 107/2025 Sb., v platném znéni, § 4, odst. 10/

Mohou jidelny skladovani, ohfev jidla, myti pfFiboru a likvidaci zbytku zpoplatnit?
Ano, jedna se doplnkovou sluzbu, kterou mudze jidelna zpoplatnit. Zpoplatnéni musi byt uvedeno
ve vnitfnim radu sSkolni jidelny nebo oSetfeno ve smlouvé s rodici.

V ramci skolniho stravovani neni mozné nabizet napoje bez obsahu mléka obsahujici volny cukr.
MuizZeme ve vlastnim odstaviovacéi odstavnit ovoce a stavu poté naredit vodou?
Neni to mozné, i nafedéna odstavnéna ovocna Stava obsahuje volny cukr.

/Viz Priloha ¢&. 1 k Vlyhldsce & 107/2025 Sh., v platném znéni, bod 10, pism. a/

Jak ¢asto mizeme v jidelné podavat ochucené mlééné napoje obsahujici volny cukr?
Ochucené mlécné napoje nebo jejich rostlinné alternativy obsahujici volny cukr je mozné podavat
v rdmci obédl maximalné jednou meésicné a maximalné 2 x mési¢né v rdmci presnidavek a svacin.

/Viz Pfiloha ¢&. 1k Vhlasce & 107/2025 Sb., v platném znéni, bod 10, pism. b/

Jak spravné propoéitat spotiebni kos pFi volbé z vice obé&dd, aby skolni jidelna splnila nové
nutriéni normy?

Spotrebni koS se poclitd dohromady a je jeden spolecny pro vsechny nabidky. Poskytuje-li provozovatel
stravovacich sluzeb vice druhd jidel na vybér, musi byt zachovano plnéni vyzivovych norem.

/Viz Vyhldska & 107/2025 Sb., v platném znéni, § 2 odst. 8/
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	AKTUÁLNÍ LEGISLATIVNÍ OŘÍŠEK
	KONZUMACE VLASTNÍHO JÍDLA VE ŠKOLNÍ JÍDELNĚ
	Společné stravování je pro děti klíčovou součástí dne nejen z hlediska výživy, ale i sociálního učení. Možnost sedět „u společného stolu“ posiluje sounáležitost se třídou. Děti se učí, že stolování má určitý řád a pravidla. Nová možnost donést si vlastní pokrm a jíst jej v jídelně společně s ostatními byla zavedena proto, aby o tento zážitek nepřišly děti, které nemohou z nejrůznějších důvodů konzumovat standardní školní stravu.
	Možnost konzumace vlastního jídla se vztahuje výhradně na děti, žáky a studenty, kterým je zajišťováno školní stravování podle školského zákona. Nevztahuje se tedy na zaměstnance či cizí strávníky.
	Jídla lze kombinovat
	Vlastním jídlem se rozumí pokrm, který nepřipravila jídelna a který strávník konzumuje v čase a prostoru určeném pro školní stravování. Pokud dítě/žák kombinuje vlastní stravu s nabídkou jídelny, musí být ke stravování řádně přihlášen. Kombinací se rozumí, že např. 3 dny v týdnu konzumuje jídlo připravené jídelnou a 2 dny v týdnu jídlo vlastní; nebo v jeden den konzumuje část jídla připraveného jídelnou (např. polévku, nápoj) a část jídla vlastního (hlavní chod).
	Ve dnech, kdy dítě/žák konzumuje pouze vlastní jídlo, je nutné školní jídlo řádně odhlásit, v opačném případě bude účtována jeho plná cena. Pokud nemá dítě/žák oběd odhlášený a konzumuje z přihlášeného oběda např. jen polévku a nápoj a hlavním chodem je vlastní donesené jídlo, je účtována cena celého školního oběda. Vyhláška totiž stanoví pouze celkovou cenu celého jídla, které je složeno z polévky či předkrmu, hlavního jídla, nápoje a případně doplňku a neumožňuje její rozdělení na jednotlivé složky. Jídelny tedy objektivně nemohou spočítat zlevněné stravné a nelze to po nich vyžadovat, proto strávníkům účtují celé přihlášené jídlo.

	Jak naložit s krabičkou
	Za kvalitu a bezpečnost vlastního jídla nenese odpovědnost jídelna, ale zákonný zástupce nezletilého. Jídelna má povinnost poskytnout nezbytnou pomoc, aby dítě mohlo jíst společně s ostatními (např. otevření krabičky v MŠ). Nezbytná pomoc nezahrnuje ohřev, skladování v lednici, mytí donesených nádob ani likvidaci zbytků. Škola samozřejmě může vyjít strávníkům vstříc a nad rámec svých povinností vytvořit podmínky pro uchování a ohřev vlastního jídla, zpravidla však mimo výrobní část kuchyně. Ve školní jídelně platí přísné hygienické normy pro zachování bezpečnosti a zdravotní nezávadnosti pokrmů. Proto i donáška a konzumace vlastních přinesených potravin podléhá stanoveným pravidlům. Pokud jídelna krabičku přebírá do výrobních prostor (skladování, ohřev), musí být tento postup ošetřen v systému HACCP a podléhá kontrole hygieny.
	Zařízení školního stravování si může stanovit podrobnosti v souvislosti s konzumací vlastní stravy ve vnitřním řádu. Ten však nesmí právo na konzumaci vlastní stravy omezit či znemožnit. Přesná podoba spolupráce může být upravena také individuální dohodou mezi jídelnou a rodiči.

	Zjistili jsme pro vás
	Co je systém HACCP a proč je pro školní jídelnu zásadní?
	Zkratka HACCP pochází z anglického názvu Hazard Analysis and Critical Control Points, což v překladu znamená Systém analýzy nebezpečí a kritických kontrolních bodů. Jedná se o preventivní systém zajištění bezpečnosti potravin. Jeho cílem je předcházet zdravotním rizikům ještě dříve, než vzniknou.
	Celý systém vznikl v 60. letech minulého století v souvislosti s kosmickým výzkumem v americké agentuře NASA. Bylo nutné zajistit, aby potraviny pro kosmonauty byly naprosto bezpečné a nemohly způsobit žádné zdravotní komplikace během letu. Později systém převzala americká armáda a začala požadovat jeho zavádění u výrobců a dodavatelů potravin pro vojáky. Odtud se rozšířil do Evropy.
	Postupně se v jednotlivých zemích stal součástí zákonných požadavků pro podnikání v potravinářství – nejprve ve výrobě potravin, následně u dodavatelů a prodejců v oblasti veřejného stravování, tedy i ve školních jídelnách.


	Nutriční síla fazolí

	Pomazánka z fazolí
	(10 porcí)
	Fazolové karbanátky
	(10 větších nebo 20 menších karbanátků)
	Vláčné kakaové řezy z fazolí
	(20 porcí)
	Důležité je jídlo správně pojmenovat
	Největší výzvou jsou luštěniny
	Souboj s celozrnnou moukou a vylitým mlékem
	Bulgur:
	JSME TU PRO VÁS - KONZULTAČNÍ OKÉNKO

	PTALI JSTE SE, ODPOVÍDÁME
	Pokud má dítě/žák odhlášený oběd a přinese si vlastní krabičku, má zároveň nárok na nápoj nebo salát ze salátového baru či polévku? V případě, že strávník nemá v daný den zaplacené jídlo, nemá nárok na nápoj, salát ani polévku.
	/Viz Vyhláška č. 107/2025 Sb., v platném znění, § 2 odst. 3/
	Pokud má dítě/žák oběd přihlášený a zkonzumuje jen část, např. polévku a nápoj, je možné, aby si hlavní chod odnesl s sebou domů? To možné není. Vyhláška stanovuje, že s výjimkou prvního dne nemoci, strávník konzumuje jídlo  v provozovnách školního stravování.
	/Viz Vyhláška č. 107/2005 Sb., v platném znění, § 2 odst. 9/
	Pokud si dítě/žák nosí krabičku z důvodu zdravotní diety, platí pro školní jídelnu v případě skladování a ohřevu jiné pravidla? Princip je stejný. Pro veškerá donesená jídla, tedy i v případě dietního stravování, nemá jídelna povinnost vytvořit podmínky pro uchování a ohřev jídla.
	/Viz Vyhláška č. 107/2025 Sb., v platném znění, § 4, odst. 10/
	Mohou jídelny skladování, ohřev jídla, mytí příborů a likvidaci zbytků zpoplatnit? Ano, jedná se doplňkovou službu, kterou může jídelna zpoplatnit. Zpoplatnění musí být uvedeno  ve vnitřním řádu školní jídelny nebo ošetřeno ve smlouvě s rodiči.
	V rámci školního stravování není možné nabízet nápoje bez obsahu mléka obsahující volný cukr. Můžeme ve vlastním odšťavňovači odšťavnit ovoce a šťávu poté naředit vodou? Není to možné, i naředěná odšťavněná ovocná šťáva obsahuje volný cukr.
	/Viz Příloha č. 1 k Vyhlášce č. 107/2025 Sb., v platném znění, bod 10, písm. a/
	Jak často můžeme v jídelně podávat ochucené mléčné nápoje obsahující volný cukr? Ochucené mléčné nápoje nebo jejich rostlinné alternativy obsahující volný cukr je možné podávat  v rámci obědů maximálně jednou měsíčně a maximálně 2 x měsíčně v rámci přesnídávek a svačin.
	/Viz Příloha č. 1 k Vyhlášce č. 107/2025 Sb., v platném znění, bod 10, písm. b/
	Jak správně propočítat spotřební koš při volbě z více obědů, aby školní jídelna splnila nové nutriční normy? Spotřební koš se počítá dohromady a je jeden společný pro všechny nabídky. Poskytuje-li provozovatel stravovacích služeb více druhů jídel na výběr, musí být zachováno plnění výživových norem.
	/Viz Vyhláška č. 107/2025 Sb., v platném znění, § 2 odst. 8/


