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Krajska hygienicka stanice Moravskoslezského kraje
se sidlem v Ostravé
NA BELIDLE 7, 702 00 OSTRAVA|

VAS DOPIS ZN. o=
ZEDNE: I
Zakladni Skola a Matefsk skola
SPIS. ZNACKA:  S-KHSMS 56382016 FMHDM Kozovice, p.o.
CISLO JEDNACL: KHSMS 5638/2016/FMHDM Mer. Hana Ulcdkovd — Feditelka Skoly
VYRIZUIE:  Kubalovk Korlovice 186
TEL 58418304 AT Ko
E-MAIL: petra kubalova@khsova.cz e 4
DATUM: 922016

Hodnoceni jidelni¢ku: Skolni jidelna pFi Zakladni Skole a Mateské Skole

Kozlovice, p.o., se sidlem Kozlovice 186, 739 47 Kozlovice
(hodnoceni za mésic: listopad 2015 pracovnich dni : 20 v mésici)

Hodnoceni jidelnitku
Vyhodnocen jidelnitku bylo provedeno na zikladé nutricniho doporugen (dale jen ,ND*). Nutricni doporutent
pledstavuje soubor doporugeni, kiers maji sméfovat a vést Skolni jidelny smérem k nutriéné vyvazenému a
strému jidelnicku.
kolni jidelna pripravuje v rimei obédd vybér ze dvou MENU, a to cca 3x v tydnu. Vétsinou strévniki je
voleno Menu & 1, proto pro objektivnost vychizi hodnoceni zejména ztohoto prvniho MENU. Dle sdéleni
vedouei Skolnf jidelny je MENU ¢. 2 voleno s ohledem na moznost odlehéeni, zpestieni a zafazovini novych
receptur. Menu &. 2 je odebiréno malym poctem straviki.

Polévk
Nutriéni doporugeni stanovi Zetnost pro podavini zeleninovjch polévek 12x mésicng, 3-4x mésicné pro
lusténinové polévky a Cetnost ostatnich druhi polévek se nestanovuje. Pokud jde o zeleninové polévky, fadime
zde polévky, ve Kiergeh prevazuje urtity druh zeleniny (kvétikov, pérkové. kedlubnov, fazolovi, hraskovi,
dgiovi, zelnd, zeleninovy bors€ apod.), dile zde fadime zeleninové vyvary, mixované, pasirované polévky
(rajéatovi), zeleninové krémy s pfidavkem mléka i smetany (dyfovy krém, Spentovy, porkovy krém),a
bezmasé presnidivkové polévky - zahuSténé, vydatné s mnoha dopliky (bramboracka, borSE bez masa, drstkovi
..). Za zeleninovou polévku nepovazujeme masovy vyvar, vydatné presnidivkové polévky s masem ¢i
uzeninou, prestoe by obsahovaly i zeleninu. Pokud jde o IuSténinové polévky, tyto obsahui velké mnozstvi
bilkovin a zdrove s sebou nepfindeji nasycené tuky jako Zivogisné potraviny. Jsou ziroved hodnotnym
zdrojem vitamind a minerdlnich litek a rovnéZ vidkniny, proto by v jidelnicku nemély chybét. Zafazovi
lusténin formou polévek je pro déti akeeptovatelné. Touto cestou Ize velice dobre prispét k pingni spotrebniho
kole. Za luSiéninovou polévku povazujeme: klasickou lusténinovou polévku (ty jsou hustsi) — Gockov,
hrachova..., polévku s Iusténinou (do polévky je priddno mensi mnozstvi lusténiny napt. fazoli, cizry, tofu,
Iusténinové viocky — minestrone, hrstkov), polévku zahusténou rozvaFenou lusténinou (napf. Servenou Cogkou,
bilymifazolemi), polévku se sojovym masem. Cetmost ostatnich polévek typu masovych vivari,
pesniddvkovych polévek (guldSovd, dritkovd, borsc s masem), rybich polévek, drozdovych polévek,
houbovych polévek ND nestanovuje.

Dle nivrhu doporugené pestrosti stra iho jidelniho list

Zatazeny byly polévky prevdzné zeleninové — jedno druhové i = vice druhii zeleniny — 12x, mezi né pocitdm i ty
druhy polévek s menim obsahem zeleniny na porci s niZsi davkou zeleniny na porci. Lusténinovd polévka i
polévka s pridavkem lusténin byla zafazena 4x, co hodnotim velmi pozitivnd. Jako zavdky byly vhodné zvoleny
pohanka, kroupy, jahly, kuskus, kroupy. Jedenkrt se v jidelnicku objevila ne pFilis vhodnd kombinace masové
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polévky s bezmasym pokrmem (polévka ragii s bramborem a zelnicovd cocka, chiéb, celerovy saldt s porkem),
v ostatnich pripadech byly polévky a hlavni jidlakombinoviny vhodné.

Obédy :
ND stanovi Eetnost pro poddvani driibeziho a krliiho masa min. 3x mésiené, max. 4x pro vepfové maso, 2-3x
pro ryby, 4x pro bezmasé zeleninové jidlo (veetné lustninovych bezmasych), 2x pro sladke jidlo a pro dalsi dny
nestanovuje konkrétni druhy masa. Do skupiny masa dribez, krdlik - patfi kufe, slepice, krita, perlitka, kachna,
husa, husokachna, krdlik. Doporuguje se poddvat driibezi maso bez kiize, protoze ta je zdrojem nasycenych
tuk, které by nemély tvofit vice neZ 10% prjaté energie. Ryby maji vysokou nutricni hodnotu, jsou zdrojem
bilkovin a soucasné jako jedina Zivotisnd potravina s sebou prindsi nenasycené mastné kyseliny. Morské ryby
jsou zdrojem jédu. U vepfového masa se doporutuje vybirat libovesi druhy.

Bezmasé slané pokrmy~ pati sem plnohodnotni zeleninova, luSténinova, zeleninovo-lusténinovi, obilovinovo-
luSiéninov nebo obilovinovo-zeleninov jidla. Plnohodnotna znamend, e obsahuji viechny ti zikladni Ziviny
(sacharidy, bilkoviny a tuky). Soussti takového pokrmu je plnohodnotnd bilkovina formou pridani miéka,
smetany, syra, mlééného virobku, vejce, &i kombinaci lusténin s obilovinami nebo lusténin s bramborami
Nepatti sem pokrmy s uzeninou, slaninou, Spekem, Sunkou, klobssou apod., a to ani v pripadé, Ze je jejich
‘mnoZstvi malé.

Sladka jidla — ND stanovi zafazovat ke sladkym jidlim ovoce, mlétné vyrobky a nezafazovat jako dezert
susenky, oplatky, milsli tycinky.

Uzeniny — nutriéni doporuceni stanovi nezafazovini uzenin vilbec. VétSina uzenin je nizké kvality, zejména
obsahuji vysoky obsah soli. Prjem soli je u Seskych déti 0 400-600% vy3Si nez by mél byt. Navic jsou uzeniny
tuéné, obsahuji malé mnoZstvi svalovych bilkovin, ale velké mnozstvi semletych kiz, Slach, tuku. Vzhledem k
tomu, Ze v jidelnicku déti se vyskytuji asto, ND stanovi nepouZivat je ve Skolnim stravovini.

LuSténiny — nutricni doporuceni stanovi <etnost luéténinovych hiavnich jidel 1-2x mésicng. Za lusténiriové
hlavni jidlo se povazuie napf. Sotka na kyselo, hrachov kase nebo jidlo s pfidavkem lusténin (rizota, tEstoviny,
sekané, karbanitky, guldSe apod.). Lusténinové jidlo mize byt bezmasé (nejlépe doplnéné obilovinou), ale mize
bt i souddsti masitého pokrmu, kde lusténina slouzi jako néhrada Ssti masa. Pokud je lusténinovy pokrm
bezmasy, pak se fadi do lusténin a také do bezmasého pokrmu.

Nipaditost pokrmi, regionlni pokrmy - ND stanovi ve smyslu nipaditosti pokrmi nevafit jen tradicni jidla,
zfazovat misto Klasickych priloh (brambor, knedlik, ryz, tistoviny) i jiné, zkouset kombinace zeleniny,
upravovat zeleninu riznymi zpisoby — na pie, grilovnim, zapékat. Pozitivem je zafazovini sezonnich jidel
(d§iovd polévka, le€o, kvétak), tradiEnich jidel z jinjch zemi a regiond.

Dle uvedenych doy hiavy
Drithezi maso bylo zafazeno 6, vepFové maso 6x, Ix bylo poddno maso hovézi a rybi maso bylo v jidelnicku
zatazeno celkem 2x. Bezmasy pokrm byl v ramci MENU & I poddn pouze 3x, ve vech pripadech se jedni o
luténinovy pokrm. Nizsi pocet bezmasych pokrmi milze byt zpiisoben zaFazovinim odlehenych pokrmit v ramgi
MENU & 2. Sladké jidlo v rémei MENU ¢. 1 bylo poddno I (Ix v ramei MENU . 2), cof je chvdlyhodn.
Doporuceno omesit poddvini uzenin, wzeného masa a slaniny (nap. rybi filé na Gesneku a slaniné, v ramei
menu & 2 — francouzské brambory (s uzenym masem), zapecené téstoviny s uzeninow). Doporucuji omezit
zafazovani vepFového masa na max. 4x v mésici. Kladné pak hodnotim zafazeni ovoce ke sladkému jidlu
(dukitové buchticky s krémem, pomeranc). Pozitivné ddle hodnotim, Ze luiténinové pokrmy jsou pro lepsi
stravitelnost vhodné doplnény zeleninovimi saldtem. V jidelnicku jsou zarazoviny tradiéni pokrmy, rownéz i
méné tradiéni nabidka napF. zelnicovi éocka s chlebem,dopinénd o celerovy saldt s porkem, dle kufeci
bulgureto se zeleninou a syrem. apod.

Pilohy:
Nutri¢ni doporuteni stanovi Eetnost pro podavni obilovin min. 7x mésiéné a pro podivini houskovyeh
knedliki z bilé mouky max. 2x mésiéné. Nelimituje brambory a virobky z nich. Snazi se o zvySeni nabidky
riznjch obilovin a snizeni nabidky kynutych knedliki z bilé mouky. Obiloviny by nemély byt pouze téstoviny.
Za obilovinovou pfilohu je povazovna ryze (riizné druhy), kuskus, bulgur, jahly v kombinaci se zelenino, s
bylinkami, kroupy, pohanka, ryZové nudle, tistoviny (Iépe celozrmné), petivo, véetné chlcba (celozmné,
1€: 71009167

ID datove schrinky: wpai4f
web: wwwkhsova.cz

iny:
feda $:00 - 1700




image3.jpeg
vicezrmné, 2itné, Zitno-peniéné), kukufitn polenta... Houskové knedliky Ize nahradit Spaldovymi (fadime do
obilovin), cizzmovymi (Fadime do lusténin), kdy je &st bilé mouky nahrazena moukou nutritné kvalitngjsi. <

Obiloviny byly zafazeny 7, houskovy knedlik 2x ~ hodnotim kladné. Chvdlyhodné je rovnéz zaazeni peciva k
lusténinovim jidlim(mexické fazole a chiéh, zelnicovd cocka a chléb, fazole v rajcatové omdcce s chlebem).
Obilovinoveé pilohy jsou zarazoviny previiné formou chleba, téstovin a ryze doporuceno obohatit je nap. o
iy, kuskus, bulgur, ard. Obiloviny lze také vzdjemné kombinovat nap. riZe s bulgurem, ryze s pohankou, atd.

Zelenina

Nutriéni doporudeni stanovi &etnost pro podavani Cerstvé zeleniny min. 8x mésiéné. Cerstvou zeleninou jsou
minény saldty, Cerstvd krijend zelenina nebo obloha. Vhodngjsi je servirovat vétsi porce v podobé saldtu i
Cerstvé kréjené zeleniny. Za Cerstvou zeleninu se nepovazuje sterilovan zelenina (Fepa, zeli, okurky). Kysané
zeli & jinak kvaSend zelenina se Fadi mezi Gerstvou zeleninu. Nutriéni doporuteni stanovi etnost pro podivani
tepelné upravené zeleniny min. 4x mésiéné. Tepelné upravenou zeleninou neni minéna cibule jako ziklad
kulindrni Gpravy, & pérek, desnek & jiné symbolické mnozstvi zeleniny.

Cerstvd zelenina ve formé saldtit byla zafazena celkem 11, L byl navie saldt vhodné dopinén o luténiny, cof
hodinotim velmi poitivné. Vyibér zeleniny je pestry, kombinace vhodné, doporucii aké vyzkouset a nabidnout
detem salit = kysaného zeli = divodu vysokého obsahu vit. C zejména v zimnim obdobi. Tepelné upravend
zelenina byla poddvina 5x - hodnotim kladné.

Nipoje:

ND stanovi zikladni pravido pro nabidku ndpoji — déti by se mely uit pit vodu a jiné neslazené népoje. Proto
by vzdy mela byt v nabidce moznost nesladkého nemlééného napoje. Pokud je nabizen slazeny nipoj, mél by
byt nabidnut i neslazeny. Podporujeme piti miéka, ale ne viechny dt jej akceptuji. Proto by méla byt nabidnuta
i nemlétn varianta napoje. Neslazeny nemléény nipoj mize byt voda, neslazeny ovocny &aj, jiny neslazepy
Zaj, vyjime&né minerlni voda. Minimalng by v nabidce mély byt dva nipoje. Neslazeny nemléény (¢aj, voda) a
libovolny mléény (mléko, kakao...) a neslazeny nemlé&ny napoj ( &aj, voda ) a slazeny nemléeny ( fedény dzus,
Voda se sirupem ...).

Toto je v jidelnicku dodreno. Denné je v nabidce neslazeny nemléény ndpoj a variantou k nému je slazeny éaj
ijing slazeny ndpoj. Pokud je détem podavin mléény ndpoj, je rovnéz nabizen i ndpoj nemlécného charakteri

Zivér:
Vi jidelnitek celkové hodnotim pozitivné, jako yborny jidelnitek.

Dle celkového hodnoceni mohu jeité doporucit:

1. Doporucuji rozsiit sortiment podavanych obilovinovych piiloh v rémei hlavnich chodii (nyni podaviny z8jm.
téstoviny, ryZe, chiéb) o bulgur, jdhly, kroupy, pohanku, ryZové nudle ¢i téstoviny, kukuficnou polentu.
Obiloviny Ize také kombinovat napF. o ryi s bulgurem, ryzi s pohankou, i s jdhlami, apod., tak af si déti
2vykaji na novou chuf postupné.

2. Snasit se v jidelnicku omezit jesté lépe vyloudit. poddvani wzenin, uzeného masa, slaniny(éastéji zarazovino
20j. v pripadé MENU &. 2),které jsou v CR konzumovany v nadbytku a které nejsou = hlediska obsahu soli, uku,
ale i dalsich ldtek pro détskou populaci vhodné. Vshodndji je v pokrmech nahradit mléénymi vyrobky ( napf.
riznymi druhy sy, apod,), vejci ¢i kombinaci luiténin s obilovinami, vhodné jidelnicek dale pestit o tof,
tempeh, apod.

3. Doporuéuji omezit podavini vepFového masa, namax. 4x v mésici(pro kazdé MENU)
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