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ABSTRAKT

Bakalatskd prace se zabyva stravovanim déti v Détské domoveé a Skolni jidelné
v Hranicich. Toto stravovani spada do tzv. Skolniho stravovani, zabezpecujiciho podil déti

na pfiprave stravy a ma 1 funkei vychovnou.

Détsky domov je typem rodinnym, tj. ze je rozdélen na 4 rodinné skupiny, ve kterych zije
8 déti s jednim pedagogickym pracovnikem béhem dne. V nocnich hodinach je ptitomen
jen jeden vychovny asistent. Prace uvadi zdkladni zdkony a smérnice, které se bézné dodr-
zuji ve vSech Skolnich jidelnach a jsou zavazné i1 pro stravovani v détskych domovech.
Dodrzovani plnéni spotiebniho kose. Zavedeni syst¢ému HACCAP. VyuZiti finan¢nich pro-
sttedki na stravovani. Vyhodnoceni celého systému stravovani, jeho funkcnost.

V ptilohédch prace jsou uvedeny ptiklady jidelni€kl z konkrétniho détského domova.

Kli¢ova slova: Skolni stravovani, détsky domov, spotiebni koS, celodenni stravovani, vyzi-

va déti

ABSTRACT

Bachelor thesis delas with daily boarding in the Children house Hranice. This type of bo-

arding includes children self meal preparation and education.

Children house Hranice is the family type of Children house institution. It is separeted into
4 family like groups about 8 childern each. There is also one educator in every family
group. Thesis presents basic laws, which have to be used in every children house and every
school canteen, implementation of HACCAP and the financial resources using system.
Thesis evaluates whole food system and its functionality. Menu examples from specific

foster homes are enclosed in attachement.

Keywords: school canteen, children house, whole day boarding, children nutrition, consu-

mer basket
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UvVOD

V roce 2011 bylo v Ceské republice 7150 déti Zijicich vel80 détskych domovech [1].
V rédmci pobytu v détském domove by déti mély ziskat navyky, znalosti i dovednosti, které
posléze mohou uplatnit 1 v dal§im svém zivoté. Mezi zakladni dovednosti patfi v bézném
zivoté nakup potravin, pfiprava a konzumace stravy. Dité z béZné rodiny tyto dovednosti
ziskava ptirozené béhem chodu rodinného zivota. V ustavni péci je ziskavani téchto do-
vetsi pocet déti nez v bézné rodin€ a je tedy nutnd jina organizace nez v bézné roding.
Mnohé déti si navic ze své biologické rodiny pfindsi Spatné nebo témét zadné stravovaci
navyky. Cilem prace je tedy zmapovat problematiku stravovani déti s natfizenou ustavni
vychovou v Détském domovée v Hranicich. V praci jsou uvedeny konkrétni jidelnic¢ky, po-

pis organizace stravovani a piipravy jidla v domové, déle je v praci zminéna problematika

plnéni vyZivovych norem a syst¢ému HACCAP.
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I. TEORETICKA CAST
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1 ZAKLADNI SLOZKY POTRAVY

Potrava je soubor latek, které ¢lovék béhem Zivota pfijima a diky nichz se udrzuji v rovno-
vaze fyziologické funkce lidského téla. Potrava je zdrojem potiebnych latek i1 zdrojem
energie k vykonu zivotnich funkci téla. V uz§im vyznamu lze potravu chapat jako soubor
latek, které ¢loveék nutné potiebuje ke svému zivotu. Slouzi jako zdroj stavebnich latek —
bilkoviny, dale jsou potraviny dulezitym zdrojem energie — tu zajistuji predevs§im tuky a
cukry (sacharidy), a v neposledni fadé¢ musi potrava obsahovat 1 sloZky nutné pro spravné
biochemické funkce organismu — a témi jsou vitaminy a mineralni latky [2]. Mezi zékladni

ziviny patii sacharidy, bilkoviny a tuky.

1.1 Sacharidy

Sacharidy jsou pro organizmus rychlym a pohotovostnim zdrojem energie. Jsou jedinym
zdrojem vyZivy pro mozek a erytrocyty (€ervené krvinky) [3]. V ZivociSnych tkénich byva
jejich obsah jen nékolik procent, v rostlinnych pletivech tvoti 85-90 % suSiny. V ptirodé
vznikaji v bunikdch fotoautotrofnich organismi asimilaci vzdu$ného oxidu uhli¢itého
v ptitomnosti vody a za vyuziti slune¢ni energie (fotosyntézou) [4]. Energeticka hodnota
jednoho gramu sacharidd je 17 kJ. Sacharidy jsou v potravinach zastoupeny v rizném
mnozstvi [3]. Nejvét§im zdrojem sacharidii je Skrob z obilnin, brambor a lusténin, ktery je
hlavni zasobni vyuzitelny polysacharid. Primérnd denni doporucend davka je 40-60 g/kg
[2]. Celkova denni potfeba sacharidii by se méla dosahovat 55-65 % celkového denniho
piijmu energie. Z chemického hlediska se déli sacharidy na ¢tyfi skupiny, a to na monosa-

charidy, disacharidy, oligosacharidy, polysacharidy [3].

1.1.1 Monosacharidy

Kvalitativné nejvyznamnéjsim monosacharidem je glukéza a frukt6za. Oba monosacharidy
se vyskytuji hlavné v ovoci, zelenin€¢ a medu [3]. Gluk6za mize byt skladovana v jatrech

nebo svalech ve formé glykogenu.

1.1.2 Disacharidy

Kvantitativné nejvyznamngjSim disacharidem je sachardéza, zniZ hydrolyzou mohou
vzniknout dva monosacharidy a to glukéza a fruktdza. Vyskytuje se hlavné v cukroveé fepé,
cukrové titin€¢ a cukrové kukuftici. Dal§im vyznamnym disacharidem je lakt6za. Je obsaze-

na hlavné v mléce. Hydrolyzou z laktézy vznikaji monosacharidy glukéza a galaktdza.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 14

Dal$im vyznamnym disacharidem je maltdza. Jeho hydrolyzou vznikaji dvé molekuly glu-
koézy. Vyskytuje se hlavné v nakli¢enych semenech a v menSim mnozstvi i v tvrdém chle-

bu [3].

1.1.3 Oligosacharidy

K vyznamnym oligosacharidiim, vyskytujicim se v potravinach patti rafin6za. Jeji obsah je

nejvetsi v lusténinach [3].
1.1.4 Polysacharidy

Hlavni polysacharid rostlin je Skrob. Strukturné se makromolekula Skrobu skldda z linear-
nich molekul amylézy a vétvenych molekul amylopektinu. Podle stravitelnosti se Skrob
dé€li na rychle stravitelny, pomalu stravitelny a rezistentni. Rychle stravitelny Skrob se na-
chéazi v Cerstvé vatenych Skrobnatych potravinach, hlavné bramborach a Cerstvém chlebu.
Pomalu stravitelny Skrob je sice pomalu, ale kompletné straven v tenkém stieve jako rychle
stravitelny Skrob. Vyskytuje se v syrovych ceredliich, ¢astecné vymletych zrnech a seme-
nech. Rezistentni Skrob neni straven v tenkém stfevé a dostava se tak do tlustého stteva. V
tlustém stfeveé je jeho mikroflorou fermentovan. Nejveétsi vyskyt rezistentniho Skrobu je
v semolinové pSenici, nezralych bananech ve starém chlebu. DalSim polysacharidem je
glykogen. Je zasobnim polysacharidem u savci a hub. Neskrobové polysacharidy se déli
podle rozpustnosti na nerozpustné a rozpustné. Nerozpustné polysacharidy se v travicim
traktu nestravi [3]. Jsou ale velmi dulezité pro traveni tim, Ze podporuji peristaltiku stfev.
Velky podil této nerozpustné vlakniny obsahuji otruby, predevsim pSeni¢né, také lusténiny,
ovoce a zelenina. Mezi rozpustné polysacharidy fadime predevs§im pektiny, které jsou ob-
sazeny hlavné v nezralém ovoci. Dale se do této skupiny fadi polysacharidy motskych fas
— agar. Doporu€eny pomér nerozpustnych a rozpustnych neskrobovych polysacharida je
podle soucasnych poznatkt asi 3:1. Celkovy doporuceny denni piijem vlakniny by mél byt

30 ¢ [3].

1.2 Tuky (lipidy)

Lipidy patii mezi dilezité zdroje energie. Vytvareji specifickou chut’ a jsou vysoce sytici.
Slouzi jako zdroj energie pro vSechny buiiky kromé nervového systému [4]. Jeden gram
tuku ve své Cisté podobé je zdrojem nejvysSiho mnozstvi energie - 37 kJ [2]. V rliznych
stravovacich doporu€enich se uvadi zhruba 25-39 % podil tuku na celkovém pfijmu ener-

gie z potravy [5]. Lipidy jsou z chemického hlediska slou¢eniny vyS$sich mastnych kyselin,
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rostlinného 1 Zivo¢isného pivodu, nerozpustné ve vode a podle chemického slozeni délime
na homolipidy a heterolipidy, komplexni lipidy, volné mastné kyseliny a doprovodné latky
lipida [2]. Podle skupenstvi se lipidy tradicné dé€li na tuky a oleje [3]. Tuky pouzivané ve

vyziveé se déli podle ptivodu na rostlinné a zivoc¢iSné.

1.2.1 Mastné kyseliny

Z hlediska fyziologie vyzivy délime mastné kyseliny na:

- nasycené (nema zadnou dvojnou vazbu), mezinarodné pouzivana zkratka SAFA
- mononenasycené (s jednou dvojnou vazbou), mezinarodni zkratka MUFA

- polynenasycené (dvé az Sest dvojnych vazeb), mezinarodni zkratka PUFA

Nekteré mastné kyseliny neni lidsky organismus schopen syntetizovat a musi je pfijimat
v potravé — esencialni MK, piedev§im kyselina linolova a linolenovd. Nenasycen¢ MK
jsou obecné posuzovany z hlediska vyzivy ¢lovéka ptiznive. Pokud je, vSak dvojnd vazba v
pozici trans podobaji se nasycenym MK, zvysuji hladinu LDL — cholesterolu a snizuji hla-
dinu HDL — cholesterolu a tim vedou ke zvySeni rizika chorob kardiovaskularniho systé-
mu. Velky obsah trans- nenasycenych mastnych kyselin je obsazeno v mlééném tuku,

v margarinech a potravinach vyrobenych z nich [3].

1.2.2 Homolipidy

Homolipidy se sklddaji z mastnych kyselin a alkoholu, nej¢astéji glycerolu [3].

1.2.3 Heterolipidy

Do této skupiny patti fosfolipidy, glykolipidy, sulfolipidy. Jsou soucasti bunécnych mem-
bran, lipoproteinii a nervovych tkéni. Velmi vyznamnym heterolipidem v potravinaistvi je

lecitin [3].

1.2.4 Komplexni lipidy

Komplexni lipidy se skladaji z lipidové ¢asti a nelipidového podilu, kterym mizZe byt pro-
tein nebo polysacharid. Z hlediska mérné hmotnosti se lipoproteiny krevniho séra déli na
chylomikry, lipoproteiny o velmi nizké hustoté VLDL, lipoproteiny o nizké hustoté LDL,
lipoproteiny o stfedni hustoté¢ HDL, lipoproteiny o vysoké hustoté HDL a lipoproteiny o
velmi vysoké hustot¢ VHDL [3].
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1.2.5 Doprovodné latky lipidia

Doprovodné latky lipida tvofi pfedevSim steroidy, v jejich rdmci steroly. Nejdalezitéjsim
sterolem ve vztahu k vyzivé ¢loveéka je cholesterol. Je soucasti vSech bun€k a podili se na
stavbé bunéénych membran. Cholesterol je bud’ pfijiman potravou — exogenni cholesterol
nebo se syntetizuje v jatrech — endogenni cholesterol. Cholesterol je pro Zivot nezbytny,
ale je nutné rozliSovat, v jaké formé se v krevnim feciSti nachazi. Jestlize je vazany v LDL
sméfuje do periferie a je ze zdravotniho hlediska nezddouci. Zplsobuje aterosklerozu,
onemocnéni tepen. Na sténach se ukladaji tukové latky, tepna tim ztraci pruznost a dochéazi
postupnému zuzovani. Cholesterol, vazany v HDL obchézi z cév do jater, a proto je hod-

nocen pro vyzivu kladné [3].

1.3 Bilkoviny

Bilkoviny fadime mezi zékladni a rozhodujici Ziviny. Jsou hlavni stavebni jednotkou orga-
nu a svalstva. Zdrojem energie se stavaji jen za mimotadnych situaci. Kazda molekula bil-
kovin je slozena z aminokyselin [4]. SluCovanim aminokyselin vznikaji peptidy, které jsou

vazané peptidovou vazbou — CO-NH-.

Ve vyzivé Cloveéka jsou bilkoviny naprosto nutné a nenahraditelné. Optimalni je, kdyz Clo-
vék kombinuje ve stravé jak rostlinné, tak zivoc€isné zdroje bilkovin. Pro zajiSténi pestré
stravy je pomér piijmu zivociSnych a rostlinnych bilkovin 1:1 [6]. Energetickd hodnota
jednoho gramu je 17 kJ [5]. Zatimco tuky se v téle mohou tvofit ze sacharidi a sacharidy
z bilkovin, tvorba zakladnich vlastnich bilkovin je zavisla vyhradné na jejich pfijmu potra-
vou. Rostliny syntetizuji vSechny aminokyseliny z anorganickych slou¢enin (dusik ziska-
vaji z dusi¢nanti &i dusitanti ¢innosti nitrifikaénich bakterii). Zivogichové jsou odkazani na
organické dusikaté latky vyrobené rostlinami nebo jinymi zivoCichy, nebot’ neum¢ji sami
vyrobit aminovou NH; skupinu [4]. Nedostatek bilkovin v naSich podminkach ¢lovéku
nehrozi. Vyjimkou jsou jen lidé, ktefi se stravuji alternativné, a ti, kteti drzi neodborné
sestavené reduk¢éni diety. Problémy mohou vzniknout u déti, zejména tehdy, kdyz se vénuji
vrcholovému sportu [3]. U dospélého zdravého ¢loveka je doporuceny piijem bilkovin 0,8-
1 g/kg denné [7]. U d¢éti, pii ristu, se doporucuje limit ptijmu zvysit az na 2 g/kg denné,
pficemz alesponi polovinu by mély tvoftit bilkoviny ZivociSného ptivodu [7]. Bohatym zdro-

jem bilkovin je hlavné maso, mléko, syry, vejce a luSténiny.
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1.3.1 Aminokyseliny
Aminokyseliny délime na:

Esencialni, nenahraditelné — organismus si je nedovede sdm vytvofit, clovék je musi priji-

mat potravou (leucin, izoleucin, lyzin, valin, metionin, tryptofan, treonin, fenylalanin).

Semiesencidlni — castecné nezbytné (histidin, arginin, tyrosin), organismus si neumi

v obdobi ristu a selhani ledvin vytvofit.

Neesencialni — ve stravé nejsou nezbytné (glycin, serin, kyselina glutamova, glutaman,
taurin, alanin, tyrosin, cystein, prolin, ornitin,hydroxyprolin,kyselina asparagova, aspara-
gin) [4].

Aminokyseliny vykazuji rizné organoleptické vlastnosti:

Sladké: glycin, alanin, treonin

Kyselé: kyselina asparagova, kyselina glutamanova

Hoftké: leucin, izoleucin, fenylalanin [3].

1.3.2 Rozdéleni bilkovin

Bilkoviny dé€lime:

Z vyzivového hlediska:

Plnohodnotné — obsahuji vSechny esencialni aminokyseliny (mléko a vejce)
Téméf plnohodnotné — Zivo€isna svalovina

Neplnohodnotné — rostlinné bilkoviny

Z fyzikélniho hlediska:
Nativni — jsou zachovany jejich biologické funkce
Denaturované —(fyzikalné nebo chemicky zménéné¢) dochéazi ke ztraté biologickych funkci

Upravené -(chemicky modifikované) pouzivané jako potravinové aditiva [3].

Podle rozpustnosti:

Nerozpustné: fibridlni (kolagen, elastin, keratin)
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Rozpustné: albuminy, globuliny, gliadiny, gluteliny, protaminy, histony [3].

Dalsi déleni:
Jednoduché — tvotené pouze fetézci aminokyselin.

SloZené — obsahuji latky nebilkovinné povahy [2].
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2 POTRAVINOVA PYRAMIDA

Ptedstavuje ptehledné, snadno pochopitelné grafické schéma vysvétlujici, jakym zptisobem
by mély byt konzumovany rtizné potraviny ur¢it¢ho druhu. Jednotlivé skupiny potravin se
poté vrsi na sebe a to tak, ze ty, kterych se md konzumovat nejvice, tvofi zdkladnu a
v dalSich, ¢im dal uzsich patrech jsou fazeny potraviny s postupné se snizujicimi davkami.

Na vrcholku pyramidy jsou uvedeny potraviny, které se maji konzumovat jen stfidme [8].

Zaklad pyramidy tvoii obiloviny a luSténiny. Vhodné jsou celozrnné vyrobky a ryze natu-
ral, které maji vyssi obsah vlakniny, mineralnich latek a vitaminli. Do zékladu patfi 1 ofe-

chy a rtizné druhy semen. Doporuceni: 611 porci denné.

V dal$im patte pyramidy jsou ovoce a zeleniny, které 1ze podavat ke kazdému jidlu. Dopo-

ruceni: ovoce 3-5 porci, zelenina 300-500 g denn¢.

Tteti patro pyramidy tvofi ZivoCiSné potraviny — mléko a mlééné vyrobky, libové maso,
vejce, ryby. Doporuceni: mléko a mlé¢né vyrobky 2-3 porce, maso a vejce 1 - 3 porce.
Jedna porce ptedstavuje napt. 1 platek chleba, 1 rohlik, 1 jablko, 1 banan, 1 vejce (uvedeno
v kusech) nebo 125 vafenych brambor, 125 vaiené ryze, 125 téstovin, 50 masa, 50 syra

(uvedeno v gramech) nebo 125 ml neslazeného dzusu, 150 ml jogurtu.

Vrchol pyramidy predstavuji potraviny nejméné zadouci. Jsou to nasycené tuky, cukr,

sladkosti [7].

Jedinym negativem této pyramidy je, ze neexistuje tzv. détska potravinova pyramida, ne-
bot’ do Zadného grafu nelze zobecnit vyvijejici se organismus ani to jak je dit€ vice ¢i méné
fyzicky aktivni. Pfesto je pyramida jakymsi voditkem toho, co by v jidelnicku ptrevazovat.
Jesté plati pro jednotliva poschodi to, Ze ty potraviny, které mame vyobrazeny nalevo, jsou

vhodnéjsi nez ty uprostied a vpravo [8].
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Obrazek 1 Potravinova pyramida [9]
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3 SPOTREBNI KOS

Spottebni koS je soustava 10 zdkladnich potravin, jejichz denni doporucena davka ke spo-
tfeb¢ by méla pokryt doporuc¢enou dévku zivin pro jednotliva odebrana jidla a u¢enou sku-
pinu stravnikti. Zékladni potravinové komodity jsou: maso, ryby, mléko, mlé¢né vyrobky,
tuky-volné, cukry-volné, zelenina, ovoce, brambory, lusténiny. Primérna spotfeba potravin
je vypoctena ze zakladniho sortimentu potravin tak, aby bylo zjiS§téno dosazeni vyzivovych
norem. Je uvedena hodnota “jak nakoupeno“a je do ni zahrnut 1 pfirozeny odpad ¢iSténim a
dalSim zpracovanim [10]. Spotieba potravin odpovidd mésicnimu priméru s piipustnou
toleranci 25 % s vyjimkou tuk® a cukrii, kde mnozstvi volnych tukidi a cukru ptestavuje
horni hranici, kterou Ize snizit. Uvedené¢ mnozstvi zeleniny, ovoce a lusténin je dolni hra-
nici spotfeby a lze ji zvysit nad horni hranici. Pfi propoctu primérné spotieby se hmotnost
sterilované mrazené zeleniny nasobi koeficientem 1,42. U suSené zeleniny se hmotnost

nasobi koeficientem 10 [11].

Propocet mési¢niho plnéni spotifebniho kose by se mélo stat pravidelnou piilohou mésicni
uzavérky $kolni jidelny. Udaje o plnéni spotiebniho kose slouzi k orientaci vedouci 8kolni
jidelny a jejich nadtizenych organii v tom, jak jidelna plni sviij kol tj., zda poskytuje svym
stravniktim — zakim jednotlivych typl Skol vhodnou stravu, podle doporuceni zdravotnika.
Je dulezité, aby vedouci jidelny na zaklad¢é svych znalosti o slozeni vyrobku jej zatadila

sama do prislusné skupiny, a to podle pfevazujici suroviny [10].

3.1 MASO

Vyznam masa a je ve vyZivé znacny, maso je dilezita potravina predevsim pro déti a to
hlavné diky obsahu plnohodnotnych bilkovin. Maso dale obsahuje tuk, minerdlni latky, -
zejména Zelezo a vitaminy A, D a B. Maso dale obsahuje 1 malé mnozstvi sacharidii. (Re-
ceptury pokrmii-2.) Pfi plnéni této komodity je tfeba vybirat kvalitni libova masa. To plati 1
mletych mas, ktera jsou u déti oblibena. Ve spotiebé masa je tieba se zamétit na vyssi spo-
tfebu masa driibeziho, protoze je lehceji stravitelné, ve vétSing piipadl méné tucné [11].
Uzeniny a jiné masné vyrobky poZivat pouze ve velmi omezeném mnozstvi. Pouzivat né-
kterych ,ndhrad* masa, z rostlinnych zdroja, lze doporucit jako zménu jidelnicku. Roz-
hodné by se to nemélo stat tydennim pravidelnou zaleZitosti. Tyto suroviny by se mély
pouzivat ve Skolnim stravovani v rozumné mife [10]. Samoziejmé se nezapocitavaji do

této skupiny.
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3.2 Ryby

Pti vypoctu spottebniho kose zapocitavame do této skupiny jak sladkovodni ryby tak mot-
ské, které v nabidce Skolniho stravovani pievladaji. Rozhoduje 1 cena, kterd je ovSem
ovlivnéna tim, kolik procent vody obsahuje vybrany vyrobek [10]. Rybi maso je kromé&
plnohodnotnych bilkovin zdrojem fosforu a vitaminti A, D [12]. Moftské ryby jsou zdrojem
jodu, ktery zlepsSuje funkci Stitné zlazy. Rybi maso je pro détsky organismus lehce stravi-
telné. Pro détské stravniky je vhodné podavat rybi maso bez kosti. V celodennim stravova-

ni, kde se pfipravuji svacinky, zapocitdvame 1 konzervované sardinky, tundka apod. [11].

3.3 Mléko

Do této skupiny fadime samoziejmé i1 kysané mléko, kefirové mléko a riiznd ochucena
mléka. S ohledem na snahu sniZovat spottebu zivocisSnych tukl se doporucuje predevsim
mléko polotué¢né misto plnotu¢ného [10]. Ml€ko je dalezité a z hlediska vyzivy pro déti je
nenahraditelnym zdrojem vépniku, ktery je nezbytny u détské populace pro stavbu kosti a
zubli. MIéko obsahuje mnoho prospésnych minerdlnich latek a vitamind, stopovych prvk,
ale v prvé fadé je zdrojem vSech tfi zdkladnich slozek potravy, tedy bilkovin, sacharidi a

tukd [11].

3.4 MIléc¢né vyrobky

Do této skupiny zafazujeme syry, jogurty, tvaroh. I zde dbame, aby obsah tuku nebyl ptili§
vysoky. Nejméné tuku maji Olomoucké tvartizky (ty vSak nejsou u déti vitbec oblibené),
syry typu cottage a n€které tavené syry. Mezi nejtucngjsi syry patii mascarpone (ty se ve
Skolnim stravovani nevyuZzivaji pro finanéni naro¢nost), Niva a n€které druhy Luciny. Tva-
roh mize byt souc¢asti mnoha pokrmi, zdkladem pomazéanek na snidan¢ 1 svainy. Tvaroh
ma tiikrat vic bilkovin nez jogurty. Jogurty jsou vSak zdrojem probiotik, které udrzuji or-

ganismus (zejména ¢innost stiev) v dobrém stavu [13].

3.5 Tuky

Pti vybéru tukt je tfeba vénovat pozornost kvalité tukii. Na mazani peciva se nebat pouzi-
vat maslo, 1 kdyZ je to zivoc¢isSny tuk, ma pro détsky organismus vhodné vitaminy. Nejlépe

je pti pouzivani tuky stiidat a obméiovat [8].

Vzhledem k tomu, Ze méslo a roztiratelné rostlinné tuky obsahuji urcité mnozZstvi, je tteba

tuto skute¢nost zohlednit vynasobenim ptisluSnym koeficientem, tam kde na obalu najde-
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me udaj procento tuku 70 %, vyndsobime koeficientem 0,7, tam kde je 40 % tuku je pfi-

sluSny koeficient 0,4.

U tuku na smazeni je tfeba zohlednit to, ze ¢ast tuku (30 %) se po usmazeni do pokrmu

nedostane. Proto se pfi vyhodnoceni spotifebniho koSe zapocitava koeficientem 0,75.

Do této skupiny je zafazena také 31 % smetana ke Slehani. Protoze ji 1ze velice dobie na-

hradit né€kterymi jinymi mlé¢nymi vyrobky s niz§im obsahem tuku.

Z hlediska zdravé vyzivy je tieba se snazit o to, aby pomér rostlinnych a zivociSnych tuki

byl minimaln¢ 1:1 [10].

3.6 Cukry

Do této skupiny se tadi 1 sirupy, dzemy, marmelady, jejich rozhodujici sloZkou jsou volné

cukry. Podle obsahu cukru se zde fadi i instantni napoje [10].

3.7 Zelenina

Z4dna potravinova skupina se nevyznauje takovou rozmanitosti a lahodnosti chuti, vini,
barvy, tvaru a textury. Kombinace a uprava zeleniny umozni pfipravit pfitazlivy a chutny
pokrm. Dobrym piikladem jsou vyZivové plnohodnotnd tradini narodni a krajova jidla
pfipravovana zejména s libovym masem. Zelenina s nizkou energetickou vytéznosti a pest-
rym souborem chutovych a ochrannych latek mé vyznamnou roli ve zvySeni imunity a
snizeni rizika tzv. civiliza¢nich chorob. Jejich senzorické znaky lze podstatné zvysit Setr-
nou tepelnou Upravou. Podil jedné ttetiny syrové a dvou tfetin tepelné upravené zeleniny
jidelnicku se dnes poklada za piiméefeny [14]. U déti se nékdy projevuji konzervativni po-
stoje v konzumovani neznamych pokrmt. Ke zvyseni spotieby doslo u téch druhti zeleni-
ny, které se pirevazné konzumuji v syrovém stavu a naopak ke snizeni u téch druht, které

jsou obvykle jesté kulinafsky upravovany [10].

3.8 Ovoce

Spotieba ovoce se v Ceské republice celkem se od roku 2000 do roku 2009 vyrazné zvysi-
la. Pfitom spotieba ovoce mirného pasma stoupla o 10 % méné nez spotieba jizniho ovoce.
Vyvoj spotfeby ovoce mirného pasma je ovlivnén predev§im urovni doméaci tarody, ale 1

cenovymi relacemi [14]. Hlavni slozkou duznatého ovoce je voda a to az ze 70-90 %.
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Ovoce dale obsahuje cukr a vitaminy C, B, E. Obsah bilkovin a tuku je u vétSiny ovoce

zanedbatelny [12].

3.9 Brambory

Do této skupiny Ize zatazovat 1 vyrobky z brambor typu: bramborova kaSe v prasku a rtizné
druhy bramborovych tést v praSku s tim, Ze je nutno hmotnost suroviny piepocitat na
hmotnost kone¢né¢ho vyrobku po piidani vody a zakalkulovat podil brambor. S ohledem na
to, ze biologickd hodnota Cerstvych brambor je podstatné vyssi, nez u primyslové zpraco-
vanych, doporucuje se pouzivat v omezené miie, a to spiSe v jarnich mésicich, kdy je kva-
lita brambor nizka [10]. Brambory jsou zdrojem vitaminu C, dale obsahuji vitamin K, BI,
B2, B6. Z mineralnich latek jsou to pfedevsim draslik a fosfor, v menSim mnozZstvi hoi¢ik,

vapnik, Zelezo. Mnozstvi téchto latek zavisi na jejich skladovani a tepelné upravé [15].

3.10 LuSténiny

Lusténiny je nutné zatazovat do jidelniho listku pravidelné, aby se zajistilo plnéni spotieb-
niho koSe a také aby si na né déti zvykaly. Je vhodné dopliovat lusténiny do polévek po-
mazanek, mletych mas apod. [11]. LuSténiny jsou dalezitym zdrojem rostlinnych bilkovin

a vitaminti B a E a také vlakniny [12].

K Iusténinam se nezapocitavaji napt. fazolové lusky nebo zeleny hréasek, a to jak zmrazené,

sterilované 1 Cerstvé. Tyto potraviny zatazujeme do zeleniny [10].
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4 SKOLNI STRAVOVANI

Skolnim stravovanim se rozumi stravovaci sluzby pro déti, zéky, studenty a dalSi osoby,
JjimZ je poskytovano stravovani v ramci hmotného zabezpeceni, plného piimého zaopatie-
ni, nebo v ramci preventivné vychovné péce formou celodennich sluZzeb nebo interndtnich

sluzeb.

Skolni stravovani se ¥idi vyzivovymi normami a rozpétim finan¢nich limitd na nakup po-
travin stanovenymi touto vyhlaskou [16]. Déti jsou podle vyhlasky zatazeny dle véku do

ctyt vékovych skupin. Do tohoto stravovani spada stravovani 1 déti z détskych domov.

4.1 Piedskolni déti (3-6 let)

Ptedskolni vék je obdobi dynamického rastu a vyvoje ditéte. Dité roste nejen do vysky, ale
méni se 1 typ postavy. Vyrista z batoleci oplacanosti a pohybova aktivita je jiz cileng;si.
Pro takto aktivni dité je nezbytny dostate¢ny pfisun Zivin, vitaminl a mineralt. Musi byt
zajisténo vhodné mnozstvi kvalitni zeleniny, ovoce a lusténin. V obdobi ristu preferujeme
u déti tohoto v€ku 1 mléko a mlééné vyrobky jako bohaty ptisun bilkovin a vapniku. Naucit

déti dodrzovat pitny rezim vhodnymi napoji [8].

4.2  Mladsi Skolni vék (7-10 let)

v

Obdobi mladsiho $kolniho véku je obdobim klidnéjSim z hlediska ristu. O to rizikovéjsi je
pro rozvoj obezity. Mensi fyzicka aktivita, spojend se sezenim v lavici a tim men$im ener-

getickym vydejem mize navodit obezitu.

V tomto obdobi je dilezité dbat na zdravé svacinky, které nemusi byt velké, spiSe zajima-

vé. Samoziejmé& velikost svaciny zavisi na tom, zda dité snida [8].

4.3  Starsi Skolni vék (11-15 let)

V obdobi star§iho Skolniho véku se jiz opét objevuje zrychleny riistovy skok a obdobi po-
hlavniho dospivani [8]. Je dilezité nasytit tyto déti hodnotnymi potravinami a dbat o dosta-
tecny prisun tekutin. DEti v tomto véku se stavaji stale vice samostatnymi a zodpovédnymi
za své stravovani. Hlavnim faktorem, ktery ovliviiuje volbu adolescenttl, co jist, je jejich

touha pfiblizit se normam vrstevnika [17].
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4.4 Dospivajici (1618 let)

Jidelni¢ek teenagerii se jiz nemusi liSit od jidelnicku dospélého, ale pouze pokud se fidime
zdsadami zdravého stravovani. V tomto obdobi je dilezité si zvlast u divek vSimat, zda se
vubec stravuji. Je to rizikové obdobi ndstupu poruch ptijmu potravy, jako je mentalni ano-
rexie nebo bulimie. Je diilezité volit jak vhodnou skladbu jidelnicku, neméné diilezité je
podavat stravu v optimalnim rozmezi 5-6 porcich za den. Timto zpisobem se rovnomérné
rozvrstvi pfijem energie a télo pak nema potiebu si ji ¢ast ukladat do zasoby. Pravidelna
strava rozd€lena do celého dne také zamezi prejidani v odpolednich a vecernich hodinach
[8]. Dospivajici se rozhoduji, co budou jist, zejména podle toho, zda jim jidlo chutna nebo
nechutnd, ne zda je zdravé nebo ne. Strava teenagert je obvykle bohatd na tuky, cukry a
chuda na zeleninu, ovoce vlakninu a potraviny s obsahem vapniku a Zeleza [17]. Hodnoty
doporu¢eného mnozstvi vybranych potravin pro vypocet spotiebniho koSe jsou

v nésledujicich tabulkach ¢. 1-4 uvedeny v gramech.

Tabulka 1 Doporu¢ené mnozstvi vybranych potravin v g pro déti ve véku 3-6 let (Pro

vypocet spotiebniho kose) [16]

Snidané Ptesnidavka Obéd Svacina Vecete celodenni

Maso 19,0 13,7 32 9,3 40 114
Ryby 5,0 2,5 5,8 1,7 5,0 20
Miléko 100 75 175 50,0 50,0 450
Mlécné 14,5 7,7 18,0 5,3 14,5 60
vyrobky

Tuky 4,0 4,2 10,0 2,8 4,0 25
Cukry 10,0 5,0 11,6 3.4 10,0 40
Zelenina 25,0 27,5 64,0 18,5 55,0 190
Ovoce 35,0 27,5 64,0 18,5 35,0 180
Brambory 5,0 22,5 52,5 15,0 55,0 150

Lusténiny 2,5 2,5 5,8 1,7 2,5 15
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Tabulka 2 Doporucené mnozstvi vybranych potravin v g pro déti ve véku 7-10 let (pro

vypocet spotiebniho kose) [16]

Snidan¢ Ptesnidavka Obéd Svacina Vecete celodenni

Maso 12,5 15,0 64,0 12,5 45,0 149,0
Ryby 5,0 2,5 10,0 5,0 7,5 30,0
Miléko 75,0 40,0 55,0 40,0 40,0 250,0
Mlécné 10,0 13,5 19,0 12,5 15,0 70,0
vyrobky

Tuky 5,0 5,0 12,0 5,0 8,0 35,0
Cukry 15,0 10,0 13,0 10,0 7,0 55,0
Zelenina 25,0 32,5 85,0 32,5 40,0 215,0
Ovoce 25,0 30,0 65,0 25,0 25,0 170,0
Brambory 0,0 10,0 140,0 10,0 140,0 300,0

LuSténiny 2,5 5,0 10,0 2,5 10,0 30,0
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Tabulka 3 Doporucené mnozstvi vybranych potravin v g pro déti ve vékull-14 let (pro

vypocet spotiebniho kose) [16]

Snidan¢ Ptesnidavka Obéd Svacina Vecete celodenni

Maso 15,0 15,0 70,0 14,0 45,0 159,0
Ryby 5,0 2,5 10,0 5,0 7,5 30,0
Miléko 80,0 50,0 70,0 50,0 50,0 300,0
Mlécné 14,0 17,5 17,0 14,0 22,5 85,0
vyrobky

Tuky 5,0 5,0 15,0 5,0 6,0 36,0
Cukry 15,0 12,5 16,0 9,0 12,5 65,0
Zelenina 25,0 32,5 90,0 32,5 35,0 215,0
Ovoce 30,0 30,0 80,0 40,0 30,0 210,0
Brambory 0,0 12,5 160,0 12,5 165,0 350,0

LuSténiny 2,5 5,0 10,0 2,5 10,0 30,0




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 29

Tabulka 4 Doporucené mnozstvi vybranych potravin v g pro déti ve véku 15 a vice let (Pro

vypocet spotiebniho kose) [16]

Snidan¢ Ptesnidavka Obéd Svacina Vecete celodenni

Maso 13,5 15,0 75,0 14,5 45,0 163,0
Ryby 2,5 2,5 10,0 2,5 2,5 20,0
Miléko 80,0 40,0 100,0 40,0 40,0 300,0
Mlécné 16,5 20,0 9,0 20,0 20,0 85,0
vyrobky

Tuky 4,0 4,0 17,0 4,0 6,0 35,0
Cukry 12,5 7,5 16,0 7,5 6,5 50,0
Zelenina 32,5 37,5 100,0 40,0 40,0 250,0
Ovoce 35,0 37,5 90,0 37,5 40,0 240,0
Brambory 0,0 10,0 170,0 10,0 110,0 300,0

Lusténiny 2,5 2,5 10,0 2,5 2,5 20,0
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5 CHARAKTERISTIKA DETSKEHO DOMOVA V HRANICICH

Domov byl ziizen od 1. 1. 1995 MSMT jako ptispévkova organizace zfizovaci listinou
vydanou 15. 6. 1995. Zakladnim poslanim domova je zajistovani péce o déti s natfizenou
ustavni vychovou, které nemaji zavazné poruchy chovani. Tyto déti se vzdélavaji ve Sko-
lach, které nejsou soucasti domova. Domov pecuje o déti podle jejich individualnich po-
tfeb. Ve vztahu k détem plni ukoly vychovné, vzdélavaci a socidlni. V ¢ele domova jako
pravniho subjektu stoji statutarni zastupce Skoly — feditelka domova. Détsky domov se

¢leni na tyto organizacni Utvary: usek pedagogicky, usek provozni a Skolni jidelnu [18].

{
¢ L&mmﬁdmm@imha&g’v e

Obrazek 2 Détsky domov Hranice

5.1 Struktura détského domova

Kapacita détského domova je podle ziizovaci listiny 32 déti. Tyto jsou rozdéleny do Ctyr
skupin — rodinek po 8 détech vSech vékovych skupin tj. od 3 let az do 18 let. Vyjimecné i
vice a to v pripadé, ze jesté studuji (pfipravuji se soustavné na své budouci povolani),
v tom pripadé uzaviou dohodu o pobytu v tomto zafizeni. V kazdé jedné této rodince je

béhem dne vzdy jeden kvalifikovany pedagogicky pracovnik.
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6 SKOLNI JIDELNA DETSKEHO DOMOVA

Zatizeni Skolniho stravovani ma celkovou kapacitu 55 hlavnich jidel. Zabezpecuje v hlavni
¢innosti stravovani déti a stravovani vlastnich zaméstnancii. Doplitkovou ¢innost piispev-
kova organizace nevykonava. Organizace Skolniho stravovani je feSena vnitinimi predpisy.
Vedouci jidelny je podtizena feditelce domova. Organizacni a personalni zajisténi provozu

Skolni jidelny je zabezpeceno s ohledem na nepfetrzity provoz [19].

6.1 Personalni zabezpeceni

Jidlo zde piipravuji dvé kuchaiky, které pracuji na 1,5 pracovniho tvazku. Vedouci ku-
chyné, ktera se stara o fadnou piejimku zbozi, dodrzovani vyzivovych a finan¢nich norem,
sestavovanim jidelnickd, pracuje na 0,5 pracovni Uvazek. Suroviny pro jidelnu DD jsou
zajistovany piimo u vyrobcl a z velkoobchodii (Mlékarna Valasské Meziti¢i, Mrazirny
Nowaco, Zeltr Troubky, GastroStar Ostrava, Welart-pecivo, Kunovsky-feznictvi, Ovocné
sady-Kozék, ZD Partutovice, Tempovit Havifov). Suroviny v malém mnoZstvi jsou naku-

povany v prodejnach maloobchodni sité napt. Billa, Kaufland.

6.1.1 Provozni doba

Povozni doba Skolni jidelny je denné ve vSedni dny od 6:00 do 17:30 hod. V sobotu, ned¢li
nebo ve svatky je od 6:00 do 15:30 hod. [19].

V pribéhu této doby je vzdy ptitomna kuchatka nebo vedouci jidelny. Po uplynuti této

doby uz stravovani probiha jen v rodinkach.

6.2 Technologické vybaveni centralni kuchyné

Centralni kuchyné je vybavena zakladnim strojnim zatizenim pro stravovaci provozy. Me-
zi nejvice pouzivany patii elektricky kuchynsky robot s nerezovou misou o objemu 19 lit-
i, coz pln¢€ vyhovuje mnozstvi ptipravované stravy. Stroj je vybaven tfemi nastavci: hnét-
acem, Slehacem a spirdlovym hakem. Ptidavnym zafizenim ke kuchyniiskému robotu je
krouha¢ na zeleninu se Ctyfmi vyménitelnymi disky podle druhu zpracovdvané zeleniny.
Na digitalnim displeji je mozno zvolit jednu ze tti rychlosti, podle mnozstvi a slozeni mi-

chané nebo strouhané smési nebo potraviny.
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Na krajeni, pfedevSim peciva, slouzi univerzalni kraje¢. MiiZze byt pouZivan i1 na krajeni
salamt, syrh a jinych potravin, které jsou dostatecné pevné pro platkovani. Tloustku fezu

je mozno nastavit regula¢nim koleCkem.

Siroké uplatnéni ma v kuchyni ru¢ni elektricky Slehac. Muze se pti praci drzet v ruce nebo
se mize namontovat na stojan. Pohonna jednotka ma dva vystupy pro ptipojeni ptisluSen-
stvi. Sleha¢ ma v pfisluSenstvi dv€ hnétaci metly, dva hnétaci haky, ponorny mixér a mi-

xovaci nadobu. Slehad ma pét rychlosti.

Pti tepelné ptiprave slouzi elektricky konvektomat. Doba piipravy se nastavuje v minutach
na digitdlnim ovlddacim panelu. Celkovy €as se zobrazuje na displeji. Pracovni teplotu je
mozno zvolit od 0 do 260 °C. Nastavena teplota a skutecna teplota v konvektomatu se
v intervalu 4 sekund zobrazuje na displeji. Pfistroj je vybaven vnitini sondou, ktera méii
teplotu pfimo v tepelné zpracovavaném pokrmu. Kdyz dosdhne namétena vnitini teplota
nastavené teploty, ptistroj se automaticky vypne, a to i kdyZ neubéhne nastaveny cas. Pii-
stroj ma také moznost ulozeni 70 elektronickych programii. Ke konvektomatu je napojen
automaticky zmékcovac vody, ktery je urceny ke zmékcovani pitné vody pomoci tabletové

nebo hrubozrnné soli — NaCl.

Pro klasické peceni slouzi elektricka tiitroubova pec. Trouby funguji nezavisle na sob¢ a to

v rozsahu regulované teploty od 50 do 250 °C [20].

Na smazeni nebo jen opékéni slouzi sklopna elektricka smazici panev. Teplotu v smazici

panvi Ize nastavit od 35 do 200 °C. Termostat udrzuje teplotu podle nastaveni.

V kuchyni je nainstalovany plynovy spordk se ¢tyfmi otevienymi hotéky. Tento sporék je

vybaven automatickou jiskrou.

Pro ulozeni teplého jidla po celou dobu vydeje pii pozadované teploté slouzi pojizdny
elektricky vydejni pult. V plasti, ktery tvofi celou kostru vany, jsou topna télesa. Teplotu
vyhtivané vody je mozné regulovat od 30 do 90 °C. Ptipravené jidlo se do pojizdného vo-
ziku uklada v nerezovych nadobach o riizném objemu. Voda se vypousti pomoci vypouste-

ciho ventilu.

Ve skladé€ na zivocisné produkty je instalovany elektricky mlynek na maso. Vyménou nozii
a matric se mohou piipravovat rizn¢ homogenni smési [21]. V hrubé ptipravné zeleniny je
pevné umisténa Skrabka na brambory a zeleninu. Loupani je provadéno tfenim pohybuji-

cich se brambor nebo zeleniny o vnitini sténu bubnu a horni plochu rotujiciho kotouce, na
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kterych je nanesena abrazivni korundova vrstva. Skrabka je napojena na piivod tekouci

vody.

Po vydani jidla stravniklim se bilé naddobi umyva v elektrické mycce, ktera je na jeden kos

nadobi. Svou kapacitou vyhovuje poc¢tu vydavanych jidel. Je napojena na pitnou vodu [22].

6.3 Skladovani potravin

Pfejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou pie-
jimku nese zodpovédnost vedouci SJ, v dobé jeji neptitomnosti hlavni kuchatka. Potraviny
se vybaluji mimo prostor kuchynég, obaly se bezprostiedné likviduji. Skladovanim nesmi
dojit k poskozeni kvality skladovaného zbozi pii dodrzeni skladovacich podminek.
V suchém skladu, v lednicich, v mrazacich jsou umistény teploméry. Teploty jsou kontro-
lovany a zapisovany jednou denng. Potraviny zivocisSného puvodu jsou udrZovany pfti tep-
loté 4 °C [23]. Ostatni suroviny, které vyzaduji chlazeni, je tfeba uchovavat na nizké teplo-
ty, jak dovoluje jakost. Mrazené suroviny, které se ihned nepouziji, je tfeba uchovavat ¢i

skladovat pii teplot€¢ minimalné -18 °C nebo nizsi [21].

6.3.1 Rozdéleni skladi
Pro skladovani vSech surovin na piipravu pokrmi jsou k dispozici tti sklady.

Jednim z nich je sklad na zeleninu, ktery je vybaven chladni¢kou a mrazakem. Jsou zde

umistény teploméry a sledovana teplota je kazdy den zapisovana.

Dalsim skladem je sklad na suché potraviny, kompoty, konzervy. Je vybaven regaly, na
které jsou suroviny ulozeny podle druhu. Také zde je teplomér. Teplota je zde sledovana a
kontrolovédna, aby nedoSlo k ptekroceni teploty a zhorSeni kvality skladovanych potravin.
U potravin je sledovano dodrzovani ptredepsané teploty pro skladovani od vyrobce a jejich

zarucni doba.

Ve tfetim sklad¢ je na uchovdvani mléka a mléénych vyrobkli umisténa velkéd chladici
skiin. Druhd chladici skiin, kterd je zde umisténa, slouzi na skladovani masa, masnych
vyrobkil a ve spodni Casti, ktera je vybavena samostatnymi dvefmi, se skladuji vejce. V
tomto skladu jsou jeSté dva mrazéky, které slouzi na uchovavani mrazené driibeze a ryb.
Vsechny lednice 1 mrazéky jsou vybaveny teploméry a naméfené hodnoty jsou jedenkrat

denn¢ zapisovany do pfedem vytisténych tiskopist [19].
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6.4 Stravovani v détském domové

Déti se stravuji ve vlastni Skolni jidelné détského domova. Jidlo je poddvano 5 x denné
vSem détem a druhd vecete détem starSim 15 let dle vyhlasky Ministerstva Skolstvi, mlade-
ze a télovychovy €. 107/2005 Sb. o Skolnim stravovani, v platném znéni [16]. Tato strava
je ptipravovana kvalifikovanymi pracovnicemi béhem celého roku. V détském domové je
nepietrzity provoz véetné prazdnin, Véanoc 1 dalSich svatkd. 1x za 14 dni, o vikendu, je
zajisStovano celodenni stravovani jako v rodin€, na kazdé rodinné skuping. Stravu ptipravu-

Jipedagogicti pracovnici spole¢né s détmi.
Jidla jsou podéavana v nésledujicich ¢asovych intervalech [18]:

Tabulka 5 Casovy harmonogram podavani jidel v détském domové v Hranicich

Snidané Obéd Svadina Vecere I1. veéere
VSedni 5:45-7:30 12:00-14:00 15:30- 18:00- 20:30
den 16:00 18:30
Sobota, 8:00-9:30 12:00-12:30 15:30- 18:00 — 20:30
nedéle 16:00 18:30

Poznamka: Pfesnidavku si v pribéhu skolniho roku berou déti s sebou do Skoly; o vikendu

je zpravidla tvofena ovocem.
6.4.1 Stravovani na rodinnych skupinach

6.4.1.1 Stravovani ve v§edni den

Ve vSedni den zacina stravovani na skupince snidani. Ta se pfipravuje se surovin, které si
ptedchozi den nafasuji vychovni pracovnici spolu s détmi od kuchaiky vykonavajici sluzbu
spolu s veceti. Presnidavku si déti berou s sebou do Skoly. Dal§im jidlem, které probihd na
rodinné skupince je odpoledni svadinka a vecete Veceii1 kuchatrka uvati v centrdlni kuchy-
ni. Hotové jidlo rozd€li do ptinesenych nadob podle poc¢tu déti na skupince. Jidlo si peda-
gogiCti pracovnici spolu s détmi odnesou na rodinnou skupinu, kde probihd konzumace

jidla.
6.4.1.2 Stravovdni o vikendech a svatcich

Celodenni stravovani ve skupinkach probihéd jednou za 14 dni o vikendu (kazdou lichou

sobotu a nedé¢li). Suroviny na vikendové vateni si vychovatelé spolu s détmi pieberou
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v patek ve 13 hodin ve skladé potravin od vedouci jidelny, kterd potraviny nanormuje dle
poctu déti, jejich vékového slozeni s ptihlédnutim na naplanovany program béhem soboty
a nedéle. Vsichni vychovatelé musi mit zdravotni prikaz. Po pievzeti surovin musi byt
neprodlen¢ tyto uskladnény dle charakteru do lednice, mrazdku nebo na mista k tomu ur-
¢end. Zvlastni pozornost musi byt vénovana surovinam, jako jsou vejce, maso, dribez,
mrazené potraviny, ne€isténa zelenina a brambory. VSechny tyto suroviny musi byt skla-
dovany oddélené, aby nedoslo ke kontaminaci. Vlastni pfiprava jidel probiha jako v bézné
rodin¢. Vychovny pracovnik spolu s détmi ptipravuji béhem dne stravu dle jidelnicku.

Podle slozitosti nebo naopak lehkosti ptipravy se 1isi podil spolutiéasti déti.

O vikendu, kdyz vafi kuchatka v centralni kuchyni, probihd na skupinkach konzumace

pouze odpoledni svacinky a vecefe.

Obrazek 3 Kuchynka v rodinné skupiné

6.4.2 Stravovani v centralni jidelné a priprava jidla v centralni kuchyni

Centralni jidelnou je myslena jidelna, kde se stavuji vS§echny déti z Détského domova a to
predevsim béhem obéda v pracovni dny a béhem vikendového provozu centralni kuchyné.
Centralni kuchyni je myslena kuchyn¢, kde pracuji profesionalni kuchaiky a je vareno jidlo

pro vSechny déti véetné zaméstnanct a to béhem pracovnich dni a sudych vikendi.
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6.4.2.1 Priprava jidla ve vSedni den

Ve vSedni dny se ptipravuji obédy vzdy v centralni kuchyni. Pfed zahajenim vlastni vyroby
pokrmt si kuchatka nejprve nanormuje potiebné mnoZzstvi surovin dle poctu déti, ktery ji

nahlasi vychovatelka. Pocet dospélych stravnikii hlasi vedouci jidelny.

Zelenina a brambory se oCisti v hrubé ptipravné zeleniny a do dal$i vyroby se predava
v omyvatelnych nadobach. Vytloukani vajec probiha ve vyclenéném useku. Vaje¢ny obsah
je poté do vyroby ptfedan v omyvatelnych nadobach. Piiprava masa probiha v souladu
s technologickymi postupy, rozmrazeni masa probiha v lednici s teplotou 4 °C. Maso po
umleti musi byt do 3 hodin tepelné zpracovano. Noze a pomiicky na zpracovani syrového
masa se pouzivaji jen k tomuto ucelu. Moucné pokrmy se vyrabi ve vyclenéném pracov-
nim tseku kuchyné. Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vyclenéném useku
kuchyné. Thned po skonceni tpravy se pokrmy dohtivaji na odpovidajici teplotu. Zelenino-
vé a ovocné saldty se pfipravuji ve vyclenéném tiseku kuchyné a hotové jsou uloZzené do

chladnicky.

Teplé pokrmy se uchovavaji v teploté¢ vyssi nez 60 °C. Pokrmy jsou v gastronadobach
umistény ve vyhiivacim pultu. Doba vydeje nesmi ptekrocit 4 hodiny od dohotoveni po-

krmu.
Odpoledni svacinu a veceti piipravi kuchatka v centralni kuchyni a déti spolu s vychov-
nymi pracovniky si ji pfenesou na rodinnou skupinu, kde ji spole¢né zkonzumuji

v Casovych intervalech, které jsou uvedeny v tabulce €. 5.

6.4.2.2 Stravovani v centrdlni jidelné

Zpravidla vydej obédi probihd od 11:30 do 14:10. Dé&ti ptichazeji prabézné a spolu s vy-
chovnym pracovnikem, vykondvajici sluzbu, poob&dva v centralni jidelné. Bilé nadobi se

myje v mycce.

Pti vydeji jsou pouzivané vhodné nastroje pro manipulaci se stravou (vidlice, nabéracky,

rukavice). O dokonceni tepelné ptipravy a ukonceni vydeje se vede evidence.
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Obrazek 4 Jidelna

6.4.2.3 Vikendové stravovani v centrdlni kuchyni

Vikendové stravovani v centralni jideln¢ probiha podle ¢asového harmonogramu s ptihléd-
nutim na pldnovany program béhem dne. Po dohodé s pedagogickymi pracovniky, ktefi
vedouci jidelny nahlasi pfedpokladany program, je sestaven jidelni listek. Ten musi v prvé
fad¢ spliovat zasady spravné vyzivy. Déti musi mit pestrou stravu, jist pravidelné 5x den-
n¢, dodavat détem kvalitni bilkovinu. Velikost porce musi odpovidat véku dle vyhlasky
Ministerstva Skolstvi, mladeze a t€lovychovy ¢.107/2005Sb. Musi byt dodrzen pitny rezim
podle vynaloZzené fyzické zatéze béhem dne. Stravovani vikendové se od stravovani ve
vSedni den li$i jen v ¢asovém posunu snidané a vydeje obéda, ktery probiha jen od 12 ho-

din do 12:30.
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7 PODIL DETI NA PRIPRAVE

Déti se vramci vychovné vzdélavaci cinnosti podileji na piipravé jidla spolu
s pedagogickymi pracovniky [24]. Jednotlivé rodinné skupiny maji vytvofeny svoje rozpi-

sy sluzeb, déti se v tydennich intervalech stiidaji v pomoci s ptipravou jidla a tklidu.

7.1 Snidané

Pti snidani déti nejcastéji pomahaji s mazanim pomazanek na pecivo, ptipravou stolovani,
dale s uklidem po snidani.

7.2 Presnidavka

Ptesnidavky si jednotlivé rodinné skupiny ptipravuji spole¢né se snidani a déti pomaha;ji

obdobné¢ jako pfii piipravé snidan€. Pfesnidavky si pak déti odnase;ji do Skoly.

7.3  Obéd

V pracovni dny se déti na piipraveé nepodileji. Dba se vSak na spravné stolovani, mensi déti
se uci jist pfiborem. Po obédé se déti caste¢né podileji 1 na tklidu jidelny — upravi ubrusy
na stolech, zvednou zidle.

Pti ptipravé obéda na rodinnych skupinach se podileji déti ve vétsi mife. Pomahaji pii
hrubé piipravé zeleniny, brambor atd. Seznamuji se pfi této ¢innosti s bézné pouzivanymi
potravinami a postupy piipravy jidel. Po ukonc¢eni stolovani spolecné s pedagogickym pra-

covnikem uklidi svoji kuchyinku.

7.4 Svacina

Dle charakteru jidla uré¢eného na svacinu se déti opét podili na ptiprave jidla jednoduchymi
¢innostmi.

7.5 Vedere

V pracovni dny si jiz pfipravené jidlo dité, které ma sluzbu spole¢né s pedagogickym pra-
covnikem, odnese do rodinné skupiny. Zde se podili na rozdéleni jidla na talife a spolecné

stoluji. Déti poméhaji pedagogickému pracovnikovi s uklidem a umyvanim nadobi.
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8 SYSTEM HACCP YV DETSKEM DOMOVE

8.1 Uvodni ustanoveni

1.1. Statutarni organ Détsky domov a Skolni jidelna, Hranice, Purge$ova 847 uvedl tento
systém v souladu s natizenim ES 852/2004, ktera stanovila povinnost zavedeni kritickych

bodit HACCP ve vsech stravovacich provozech.

8.2 Vyrobni operace

Pro stanoveni kritickych bodii byla provedena analyza vyrobnich operaci probihajicich

v celém procesu piipravy vyroby pokrmii.

8.3  Kritické body

Systém kritickych bodt je nutné aplikovat do celého potravniho fetézce, nebot’ prodejci se

musi spoléhat na vyrobce, vyrobci na dodavatele surovin, dodavatelé¢ surovin na prvovy-

robce, piepravce atd. Proto soucasna legislativa jiz uklada povinnost zavedeni systému

kritickych boda v§em provozovatelim potravinarskych podnika (vyrobci a prodejci potra-
vin) a stravovacich sluzeb [25]. Pro zavedeni systému kritickych bodi ve Skolni jidelné byl
vytvoren tym, ktery se sklad4 s vedouci jidelny, kuchaiky feditelky domova. Pracovnici
zafazeni do tymu HACCP maji platné zdravotni prikazy, jejichz originaly maji u sebe a
kopie jsou uloZeny u vedouci skolni jidelny. RovnéZ maji platné pracovni smlouvy + pra-
covni naplné zaloZené v osobni slozce. Na zdklad¢ natizeni ES 852/2004 byly stanoveny

pro provoz Skolni jidelny v domové tyto kritické body:
1. Kriticky bod — sledovani teploty pti skladovani potravin

2. Kriticky bod — sledovani teploty a ¢asu pti vydeji pokrmi

8.3.1 Sledovani teploty pri skladovani potravin

Ve vSech skladech, v lednicich, v mrazacich jsou umistény teploméry, teplota je kontrolo-
vana a zapisovana 1x denné do formulafe. Dle Kodexu hygien. Pravidel CACA/RCP 39-
1993 maji byt skladované syrové potraviny zivociSného ptivodu zchlazené na 1 az 4 °C.
Ostatni suroviny, které vyzaduji chlazeni, jsou uchovavany pii takové teplot¢, jak natizuje
vyrobce. Mrazené suroviny, které se ihned nepouziji po piejimce zbozi, jsou skladovany

pti teploté -18 °C nebo niZsi.
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8.3.2 Sledovani teploty a ¢asu pri vydeji pokrmi

Po ukonceni ptipravy teplého pokrmu, dovaieni pokrmu do kone¢né faze tj. 1 naporcovani,
se thned o tom provede zapis do pfipravené¢ho formulaie. Béhem vydeje se 1x zméfi teplo-
ta pokrma, zapiSe se jak teplota, tak ¢as méfeni. Teplota teplych pokrmi musi dosahovat
min. 60 °C, doba vydeje nesmi pfesdhnout 240 minut od dokonceni vafeni. V ptipad¢, ze
nebudou sledované hodnoty v potfaddku, bude se ithned provadét regenerace. O tom se také

thned provede zépis na ptipraveny tiskopis [21].

8.3.3 Evidence kritickych bodu

Zmény systému kritickych bodu se eviduji po dobu 1 roku. Monitorovaci postupy v kritic-
kych bodech se eviduji po dobu 14 dni od data vyroby pokrmu. Piekroceni limiti a na-

pravna opatieni se eviduji po dobu 14 dni [26].
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9 FINANCNI LIMITY PRO STRAVOVANI

Podle Vyhlasky Ministerstva Skolstvi mladeze a télovychovy ¢.107/2005 Sb. o Skolnim

stravovani, v platném znéni, jsou déti rozdéleny do skupin podle veéku [16].
Vékové skupiny stravnikili pro Skolni stravovani jsou rozdéleny do ¢ty skupin a to
I. skupina 3-6 let
II. skupina 7-10 let
III. skupina 11-14 let
IV.skupina 15 a vice let

Do ve€kovych skupin jsou stradvnici zafazovani na dobu Skolniho roku, ve kterém dosahuji

veku [16].

Tabulka 6 Finan¢ni limity pro nakup potravin dle véku v K¢ [16]

V¢ek stravniki 3-6 7-10 11-14 15 a vice let
K¢

Snidan¢ 7,0-13,5 9,0-14,5 9,5-16,0 9,5-17,0
Presnidavka 5,5-9,0 7,0-12,0 7,0-12,0 6,5-12,0
Obed 14,0-25,0  17,0-32,5  19,0-34,5 20,0-37,0
Svacina 5,5-9,0 5,5-9,0 5,5-9,0 5,5-9,0
Vecete 12,0-18,5  14,0-25,0  15,0-27.,5 17,5-34,5
II. Vecete 9,0-16,0
Napoje 2,5-5,0

Cena celkem 44,0-74,0  52,0-92,5  56,0-98,5 57,5-106,5
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9.1 Finand¢ni limity pro stravovani v détském domové v Hranicich

Financovani stravovani v détském domov¢ se tidi vyhlaSkou ze sbirky zadkont ¢.107/2005.

Finan¢ni limit na potraviny je sledovan denné.

Tabulka 7 Finan¢ni limity v K¢ pro nakup potravin [16]

V¢ek stravniki 3-6 7-10 11-14 15 a vice let
K¢

Snidan¢ 7,0 9,0 10,0 11,0
Presnidavka 6.0 7,0 7,0 8,0
Obed 15,0 18,0 21,0 24,0
Svacina 6.0 6.0 7,0 7,0
Vecete 12,0 16,0 18,0 21,0
II. Vedeie 9,0
Cena celkem 46,0 56,0 63,0 80,0

9.1.1 Cerpani finan¢niho limitu

Pro ukéazku je uvedeno plnéni finan¢niho limitu v pribéhu mésict ledna, inora a bfezna

2012.

V mésici lednu bylo uSetieno pti Cerpani financniho limitu na celodenni stravovani déti

z détského domova 2.620,80 K¢ a v mésici inoru 1.567,48 K¢

V mésici breznu byl pteferpan financni limit na celodenni stravovani déti z détského do-

mova o 1.705,00 K¢.

Celkovy zustatek pro Cerpani finan¢niho limitu za leden az biezen ¢ini 2.483,28 K¢.

Kladna finan¢ni bilance prvnich dvou mésicii roku 2012 byla zplisobena starymi zasobami

potravin ve skladech a tim jejich niz$i cenou oproti cenam potravin vroce 2012, kdy

stouplo DPH u potravin z 11 a 14 %. Celkovy finan¢ni zlstatek na ndkup potravin bude

vyuZit pti ptipravé svatecni stravy pro déti o Velikono¢nich svatcich.
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10 JIDELNICKY

Skolni jidelna by méla a miize byt mistem praktické realizace, edukace a ipravy stravova-
cich navykd. M¢la by dité¢ nejen nasytit, ale 1 dobfe sestavenou skladbou stravy vhodné
motivovat. Strava déti musi byt nejen dobie vyvazena, ale 1 chutnd a upravena. Je nutné
zamétit se nejen na vyzivu, ale na ostatni styl zivota a v€asné€ podchytit dité a upravit jeho
stravovaci navyky [17]. Pi1 sestavovani jidelnicku dbat na vékové slozeni a pocty stravni-
ki, vybaveni kuchyné€, ro¢nim obdobi, ceny potravin na trhu a rozvozni plan dodavatelt.
Jidelni¢ek musi byt dostate¢né pestry. Planovat vhodné ptilohy. Ke kazdému jidlu musi byt
podavan vhodny napoj [27]. Jidelnicky Détského domova Hranice za leden, unor a bifezen

2012 jsou zatazeny v ptilohach.

10.1 Pitny rezim

Nedostate¢ny piijem tekutin u déti v pribéhu celého dne se projevuje na jejich vykonnosti.
A to jak na fyzické tak 1 na duSevni. Pokud chronicky nedostatek tekutin trva delSi dobu,
muze dojit k pretizeni ledvin, krevniho ob&hu a zvySeni rizika pozdé¢jsi tvorby ledvinovych
nebo Zlucovych kamenil. Pfi nadmérné konzumaci soli, pfedev§im ve skryté formé, maze
dojit 1 ke zvySeni krevniho tlaku. Proto je jiz v détstvi velmi dileZity spravny a dostatecny

pitny rezim [15].

10.1.1 Pitny rezim v détském domové

Ke kazdému jidlu jsou podavany napoje:

snidané mléko, ¢aje, kakao, bila kdva, Cokolada, cappuccino, malcao

presnidavka déti si berou do Skoly vodu se sirupem, mineralky, instantni Caj

obéd ¢aje, voda se sirupem nebo s citronem, limonady, mineralky, dzusy
svacina ¢aje, voda se sirupem, mléko nebo ochucené mléko, zakysané napoje
vecefe ¢aje, voda se sirupem, kyselky, dzus

V jideln€ je umistén termobox, ve kterém je vzdy ndpoj — v 1été chladny, v zimé teply. Déti
maji moznost se kdykoliv béhem dne v jideln€¢ napit. Po uzavieni jidelny, v 17:30, se mo-
hou napit v kuchyiice na rodince. Beéhem piedchoziho roku se zavedlo s pravidelnosti 1x za
tyden, obvykle po odpoledni svafince nebo po vecefi jako napoj voda. Tu vychovatelé

nacepuji do sklenéné¢ho dzbanu (s koleckem citronu nebo kouskem jiného ovoce) a tim se
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snazi naucit déti dodrZovat spravny pitny rezim s piihlédnuti na vyuziti zdkladni tekutiny —
vody. Denni potieba tekutin je zavisld na v€ku, na télesné ¢innosti a na teploté prostiedi.

Témto okolnostem se piizpisobuje pitny rezim [15].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 45

11 PLNENI SPOTREBNIHO KOSE V DETSKEM DOMOVE
HRANICE

Plnéni spotiebniho kose v Détském domoveé Hranice se fidi vyhlaskou Ministerstva Skol-
stvi, mladeze a télovychovy ¢. 107/2005, v platném znéni. Bilance plnéni vyzivovych no-
rem stanovenych vyhlaskou je vzdy souc¢asti mési¢ni finan¢ni uzavérky skolni jidelny [16].
Na nize uvedenych grafech Ize vidét mesi¢ni bilanci plnéni vyzivovych norem v Détském
domové v Hranicich a to ve tfech po sob¢ jdoucich mésicich. Hodnoty v grafech jsou uve-

deny v procentech.

Graf 1 Bilance plnéni vyzivovych norem za leden
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Graf 2 Bilance plnéni vyzivovych norem za tinor
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

Apod.

Atd.

CACA/RCP

DD
DPH
ES

HACCAP

HDL

LDL

Napt.

PUFA

SAFA

Sb.

Tj.

Tzv.

A podobné.

A tak dale

Kodex hygienickych pravidel pro ptredvafené a vafené potraviny ve ve-
fejném stravovani (Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked

Foods in Mass Catering)
Détsky domov

Dan z ptidané hodnoty
Evropské spolecenstvi

Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich boda (Hazard

Analysis and Critical Control Points)

Lipoproteiny o vysoké hustoté (high density lipoprotein)
Lipoproteiny o nizké hustoté (low density lipoprotein)
Mastné kyseliny

Ministerstvo Skolstvi, mladeze a té€lovychovy

Mononenasycené mastné kyseliny obsahuji ve svém fetézci jednu dvoj-

nou vazbu (Mono Unsaturated Fatty Acids)
Naptiklad

Polynenasycené mastné kyseliny maji v fetézci vice nez jednu dvojnou

vazbu (PolyUnsaturated Fatty Acids)

Nasycené mastné kyseliny neobsahuji v fetézci zadnou dvojnou vazbu

(Saturated Fatty Acids)
Sbirky

Skolni jidelna

To jest

Tak zvané
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Ptiloha 1 Jidelni listek od 2. 1. do 8. 1. 2012

D SNIDANE PRESNIDAVKA OBED SVACINA VECERE
P | chléb, maslo, ovoce P kminova chléb, Stola, ¢aj s citronem
O [ marmeldda, Caj HJ veprova pece- drozd ova rohliky, platkovy syr,
N " pomazanka, .
né na smetang, mrkev. siru paprika
knedlik, mineral- ’ P
ka
U | chléb, syrova pudinkova miizka, | P ¢oCkova chléb, rybi jahlovy nakyp s me-
T meazanka, bila | ¢aj, HJ jitrnicovy pcgmazanka, ruiikami, ovocny ¢aj
kava . . , porek, , -
jablka prejt, zeli, bram- veka, maslo, rajce
g tang
bory, ¢aj
ST | chléb, maslo, mini pizza, tang, P drubezi rohliky, rybi filé zapékané se
povidla, jablka s téstovinou, L oas syrem, brambory,
cappucino ovocné miéko, kompot, siru
pp HJ kufe na Ces- POt strup
neku, ryze, okur- chléb, lucina, mrkev
kovy salat, dzus
C | chiéb, maslo, rohliky, jogurty, P kapustova chléb, masové koule v rajské
T patika, éaj s sirup, jablka HI hovézi na tvarohc?va omacce, ryze, sirup
; o, pomazanka, , ,
citronem paprikach, bram- mléko sladkeé rohliky
bory, zelovy
salat, dzus
P | chléb, medové slané loupaky, P hovézi s ryzi veka, vajeéna | veptové Zebirko na
A | maslo, malcao tang, jablka pomazanka, kming, brambory,
HJ fazole na oy s
. mrkev, rajcatovy salat,
kyselo, parek, e
RS . . mineralni voda
chléb, ¢aj, mouc- sirup I
, rohlik, jogurty
nik
S | sojové rohliky, jablka, pomerance | P z rybiho filé hrabéncin syrova misa, rohliky,
O | maslo, kakao HJ novohradsky Jla}‘tv)llioyy ko- zelenina, limonady
.1 ac, caj .
veptrovy platek, ovocné
kolinka, tang presnidavky
N | chléb, rybi po- jablka, kiwi P selska jogurty, mléko | bramborovy gulas
E | mazanka, zeleny HI dritbez Fizek, lupinky chléb, ovocny Caj,

¢aj

bramborova kase,
kompot, sirup

veka, pomazankové
maslo, paprika




Ptiloha 2 Jidelni listek od 9. 1. do 15. 1. 2012

D | SNIDANE PRESNIDAVKA OBED SVACINA VECERE

P | Celozrnné parek v rohliku P Spenatova veka, kuskus se zeleninou,

O | kulicky, instantni ¢aj, jablka pomazanka kecup, tang
mléko HJ veprovy pla- z luéiny a

tek v Souletu, s jablky, chléb, slanina,
okurek, voda s Caj hoi¢ice
citronem,

U | chléb, maslo, tvarohovy P fazolova chléb, veprovy dzuveg, ryze,

T | Sunka, paprika | kolacek, drozd’ova sirup
Caj sirup, HJ holandsky pomazanka

jablka fizek, bramborova | s vlo¢kami, rohliky, maslo,
kase, salat okurek ¢aj s mléko
z Cervené fepy, citronem
kyselky

S | chléb, vajeéna | jogurty, rohliky, P cibulova chléb, pecena kuieci rolka,

T | pomazanka, tang, jablka, s bramborem cizrnova brambory,
pérek ovoc. ¢aj pomazanka, okurkovy salat, dzus

HJ pastyisky paprika, voda
veptrovy platek, veka, nugeta
kolinka, sirup

C | slune¢nicovy bulky, maslo, P drtibezi grahamova Sunkové halusky,

T | chléb, maslo platkovy syr, s kapanim veka, zelny salat,
bila kava Cinské zeli, sirup pomazanka limonady

HIJ kufe na $pa- namornicka,

nélsky zptisob, porek, ¢aj rohliky, jogurtovy
brambory, napoj

lusténinovy salat,

dzus

P | veka, syrova prazsky loupak, P pohankova prebiotické rybi karbenatek,

A | pomazéanka, instantni ¢aj, jablka pecivo, mléko | bramborova kase,
rajcata HJ hovézi gulas, mrkvovy salat s
cappucino knedlik, merunikovym

mineralky kompotem, sirup
ovoce

S | chléb, cockova | fit ty€inka, P hoveézi pudink, kovbojské fazole,

O | pomazanka, jablko s krupicovymi piskoty, tang chléb, kyselky,
ovocny ¢aj noky

veka, jatrovka, porek,
HIJ veptovy fizek
Balkan, brambo-
ry, michany zele-
ninovy salat, sirup

N | chléb, ofechova | jablko, grepy P ragu chléb, povidlové buchty, ¢aj

E | pomazanka, s bramborem rybi s citronem,
horka ¢okolada pomazanka,

HJ driibezi na
¢insky zpisob,
ryze, kofola

paprika, sirup

rohliky, platkovy syr,
rajce




Ptiloha 3 Jidelni listek od 16. 1. do 22. 1. 2012

D SNIDANE PRESNIDAVKA OBED SVACINA VECERE
P | chléb, maslo, chléb, maslo, P gulasova grahamova kui'e na zpisob bazan-
(0] st’rouhany pastlka, jablko, HI bramborové veka, ’ ta, tyze,.oku’rkovy
syr,malcao sirup vix , pomazanka salat, mineralky
Sisky s makem, .
- tvarohova, , , .y
Caj mrkev. mléko rohlik, maslo, rajce
U | chléb, maslo, pletynky, maslo, P zeleninova rohliky, tyrolské brambory,
T | marmelada, Sunkovy salam s kuskusem, ovocné mléko | okurek, tang
kakao jablka, tang HJ veptové na vanocka, mléko
paprice, knedlik,
most
ST | chléb, pomazan- | koblihy, instantni P drozd’ova kornspitz, segedinsky gulas,
lg;veur:;s(l)o, Caj, jablko HJ rybi filé po kefir knedlik, ovocny Caj
PP mexicku brambo-
rovd kaSe, kom- chléb, maslo, vejce
pot, sirup
C | pohankovy chléb | italska miizka, P hrachova chléb, drtibezi fizek, bram-
T | maslo, kakao jablko ,sirup . . medové borova kase, kompot,
HJ veptové brati- . .
\ maslo, sirup
slavské plecko, &ai citronem
kolinka, limonada J prazsky loupak,mléko
P | chléb, lucina, drobenkovy rohlik, | P hovézi veka,zimni Spagety po bolonsku
A | bila kéva jablko, instantni ¢aj | s celestynskymi pomazanka se sojovym masem,
nudlemi, mineralka tang
HJ kolozvarské
Ze}l. brambory, fit pudink se §lehackou
tyCinka
S | veka,nugeta, jablko, banany, P kvétakova chléb, poma- krupicova kase
O | mléko . zanka s kakaem, ¢aj,
HJ veptfové na <
. ! . z treséich L o1s
zampionech, ryze, | . . pochoutkovy salat,
-y 1 jater, paprika, ,
rajcatovy salat, 47 rohlik
zus
tang
N | chléb, pomazan- | jablka, fit ty¢inka P ryzova jogurty, oblozené chleby,
E | ka ze sardinek, HJ driibezi platek rohliky, mléko | limonady,

¢aj s citronem

s nivou,brambory,
kompot, sirup

chléb, pomazankové
maslo, mrkev




Ptiloha 4 Jidelni listek od 23.1. do 29. 1.2012

D SNIDANE PRESNIDAVKA OBED SVACINA VECERE
P | chléb, pazitkova | marmeladové P kminova rohliky, prirodni sekany fizek,
O | pomazanka, kolacky, sirup, s kapanim kakao bramborova kase,
¢aj s citronem jablka HJ hrachova kase, zelny salat, tang
uzené maso, oku-
rek, chléb, ¢aj oplatek, hruska
U | chléb, maslo, Syrovy croissant, P porkova chléb, srbské rizoto, okurek,
T | med, bila kava jablka, mineralka o o, + . | celerova limonada
HJ dribezi Spiz, .
1o pomazanka,
bramborova kaSe, A
kompot, sirup ovoeny ca
’ rohlik, platkovy syr,
ST | chléb, maslo, jogurt, rohlik, P hovézi veka, zapékané zelné flic-
dribezi debre- jablka, sirup s jatrovou ryzi pomazanka ky, kefir
cinka, ¢aj ovocny HI rajské oméc- z ;yzll?; :161:1,
ka, hovézi vate- | PAPTH® STUP 1 1o dky rohlik, miéko
né knedlik,
mineralni voda
C | vanotka, horka | chléb, maslo, syr, | P rybi se zeleni- chléb, tatranska kotleta,
T | ¢okolada mrkev, tang nou, tvarohova brambory, okurkovy
HJ kufeci smés, pomg%anka salat, tang
A s kapii, voda
ryze, sirup bulky, maslo, dzem
P | chléb, Sunkova prazska Spicka, P jahlova jogurty, rybi filé v syrové
A | péna, caj zeleny | jablka, sirup HI barevné tésto- lup}nky, omacce, brambory,
. - mléko dzus
viny s brokolici,
rajcatovy salat,
limonady rohlik, parek, hoi€ice
S | chléb,cizrnova jablka, mandarinky | P bramborova veka, makové zaviny,
(0] po.rvnaz'at}ka, HJ italsky gulds, pomva’zanka ¢aj s citronem
rajCe, ¢aj Spacety. . Limond- z tunaka,
d§ ety poérek, sirup chléb, maslo, salam
N | grahamovy jablko, kiwi P ¢ockova chléb, syrova misa, banketky
E | rohlik, maslo, ., drozd’ova paprika, limonady
HJ smazeny ,
kakao o e pomazanka
vepiovy fizek,
mrkev,

bramborova kase,
kompot, sirup,

rohlik, pastika,




Ptiloha 5 Jidelni listek od 30.1. do 5.2.2012

D SNIDANE PRESNIDAVKA OBED SVACINA VECERE
P | chléb, maslo, syrové bulky, tang | P rajska s ryzi veka, kakaové | ¢ocka na kyselo,
O | povidla, bila jablka . s maslo, mléko vejce, okurek, chléb,
K HJ Cevabcici, L
ava . ¢aj s citronem
brambory, zeleni- rohliky. sunkovs
na, tatarka, dzus 1KY, Su y
salam, rajée
U | rohliky, maslo, chléb, maslo, P frankfurtska chléb, driibeZi fizek se
T | kakao Sunka, Cinské zeli, | s bramborem, pomazanka syrem, brambory,
sirup HI povidlové fy§22LChpérek kompot, sirup
lé‘a‘:je‘“‘ky’ ovoeny | oda sladké rohliky, mléko
ST | chléb, lucina, marmeladové  §a- | P hovézi se tvaroh Slehany | grenadyrsky pochod-
mléko teCky, instantni ¢aj, | strouhanim, s pudinkem, téstoviny s brambo-
jablko miisli, ¢aj rem, mléko
HVJ veprova pece- chléb, maslo, platkovy
né, Spenat, bram- , K
bory, mineralky SYT, paprika
C | chiéb, skvarkova | rohliky, jogurty, P z vajeéné jisky | rohliky, zapékana brokolice
T I:V)o.maz.anka, sirup, jablka HI ciknské ho- | ©vocny kefir, bra’mbory, zeleninovy
¢aj s citronem . salat, tang
vézi pecené, tés-
toviny, limonady rohliky, makrela,
p chléb, maslo, pletynky, syrova | P z michanych | veka, veptovy perkelt, ryze,
A | vejce, pomazanka, jablko, | Iusténin, broskvové dzus
ovoeny ca kyselky HJ rybi filé po ;r;lnslo s koko-
madarsku, bram- L .
X mineralky oplatek, jablko
bory, sirup
S | chléb, pomazan- | banany, jablka P zeleninova prazsky lou- | bramborové hranolky
O | ka z tres¢ich " , pak, mléko kecup, limonada
. N HJ pfirodni vep-
jater, &aj s citro- Y . . .
nem fovy ftizek, ryze, rohliky, mandlova
kompot, sirup pastika, porek
N | grahamovy roh- | mandarinky, jablka | P drubezi chléb, sunkova | babovky, Caj
E | lik, taveny syr, péna, paprika, | s citronem

mléko

HIJ kufe na zazvo-
ru, brambory,
mrkvovy salat,
tang

mineralky

instantni polévka




