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prostredi, ve kterém se déti uci zdravému vztahu k jidlu."
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1. Charakteristika Skolni jidelny

Skolni jidelna p¥i Zakladni $kole a Matei'ské $kole Bila, Praha 6, zajistuje stravovani pro déti
matefské Skoly, zaky zékladni Skoly, zaméstnance Skoly i cizi stravniky. Soucasti provozu je
také pfiprava dietniho stravovani pro stravniky se specifickymi vyzivovymi potfebami.

Ve sledovaném obdobi (duben—Cerven 2026) bylo mési¢n¢ vydano ptiblizné 11 500 az 12 800
jidel. Jidelna pfipravuje kromé obédu také piesnidavky a svaciny pro déti matetské Skoly.
Evidence stravniki doklada, ze Skolni jidelna zajiStuje stravovani piiblizné pro 633 zakl
zakladni Skoly, 68 déti matetské Skoly, zaméstnance Skoly a cizi stravniky.

Soucasti provozu je rovnéz dietni stravovani piiblizné pro deset stravnikii. Pfipravovana je
bezlepkova dieta, bezlaktdzova dieta, dieta pfi alergii na rybi maso a dieta pro osoby s diabetem.
Rozsah poskytovanych diet svéd¢i o snaze Skolni jidelny zajistit bezpe¢né a individudlni
stravovani i1 pro déti a zaky se specifickymi zdravotnimi potiebami.

Z ptedlozenych podkladi vyplyva, Ze Skolni jidelna vyuzivd kombinaci standardizovanych
receptur z publikace Receptury teplych pokrmii autora Jaroslava Runstuka, receptur spolec¢nosti
pro vyzivu ve Skolnim stravovani a vlastnich receptur, zejména pro pfipravu salati. Tento
pfistup umoziuje zachovat technologickou standardizaci pfi sou¢asném prostoru pro vlastni
gastronomickou tvorbu.

Mezi hlavni dodavatele potravin patii spolecnost ZELIK s.r.o. (ovoce a zelenina), Pekarna
Kompek s.r.0., Velkoobchod Gastropotraviny Louny, Gastro Plus, Garant Food Service, Catus,
Boono servis a Mlékarna MAFITA Havlickiiv Brod. Sortiment pouzivanych surovin zahrnuje
Siroké spektrum cCerstvych i trvanlivych potravin vcetné luSténin, celozrnnych obilovin,
mléénych vyrobkl, ryb, rtiznych druhi masa, ovoce, zeleniny a modernich surovin
vyuzivanych pii ptipraveé pokrmu.
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2. Spotrebni koS

Spotfebni koS pfedstavuje zdkladni néstroj pro pribézné hodnoceni plnéni vyzivovych
doporuceni ve §kolnim stravovani. Jeho cilem je sledovat, zda Skolni jidelna zatazuje jednotlivé
skupiny potravin v mnozstvi odpovidajicim vékovému slozeni stravnikd a pozadavkim platné
legislativy. Samotné splnéni spotfebniho koSe vSak nevypovida o celkové kvalité jidelnicku.
Proto je jeho hodnoceni vzdy doplnéno podrobnou analyzou jidelnich listkli, ktera posuzuje
pestrost pokrmil, technologii ptipravy i nutri¢ni kvalitu.

Ve sledovaném obdobi (duben—Cerven 2026) Skolni jidelna prubézné sledovala plnéni vSech
sledovanych komodit. Vysledky ukazuji stabilni plnéni vétSiny kategorii, pficemz u nékterych
polozek se objevuji drobné odchylky, které nepfedstavuji zdvazny problém, ale nabizeji prostor
pro dalsi optimalizaci.

Komodita Duben Kvéten Cerven Hodnoceni

Tuky volné 91,48 % 79,40 % 85,81 % v doporuceném rozmezi

Ovoce 92,66 % 99,79 % 114,54 % velmi dobré plnéni
Ryby 90,83 % 92,32 % 107,79 % velmi dobré plnéni
Maso 97,30 % 85,81 % 117,56 % odpovidajici plnéni
Brambory 79,50 % 61,73 % 79,40 % niz$i plnéni
Zelenina 81,32 % 88,86 % 94,31 % dobré plnéni
Lusténiny 71,48 % 94,79 % 79,07 % kolisavé plnéni

Mléko tekute 88,33 % 84,01 % 86,49 % odpovidajici plnéni
Cukr volny 70,15 % 60,22 % 90,69 % ptiznivé plnéni

Mlécné vyrobky 90,74 % 88,85 % 99,77 % velmi dobré plnéni

Zdroj: mesicni prehledy spotrebniho kosSe za duben, kvéten a cerven 2026.
Odborné hodnoceni

Vysledky spotiebniho kose ukazuji, ze Skolni jidelna vénuje pozornost sestavovani jidelnicku
v souladu s pozadavky Skolniho stravovani. Velmi dobrého plnéni bylo dosaZeno zejména u
ovoce, ryb, mléénych vyrobkl a masa. Tyto komodity piedstavuji vyznamny zdroj kvalitnich
bilkovin, vitamin a mineralnich latek a jejich pravidelné zatazovani pfispiva k napliovani
vyzivovych potieb déti a zaki.
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Pozitivné 1ze hodnotit také spotfebu volného cukru, ktera se ve vSech sledovanych mésicich
pohybovala pod hodnotou 100 %. Z pohledu soucasnych vyzivovych doporuceni neni cilem
dosahovat maximalniho plnéni této komodity, ale vyuzivat pfidany cukr pouze v nezbytném
mnozstvi s ohledem na technologické pozadavky pfipravy pokrmi a jejich senzorickou
ptijatelnost. Nizsi spotieba volného cukru je zZadouci, protoze podporuje vytvaieni spravnych
stravovacich navykl a pfispiva ke snizovani nadmérného pfijmu jednoduchych sacharidii u
détskeé populace.

Urc¢ity prostor pro dal$i optimalizaci je patrny u skupiny brambor, jejichZ plnéni bylo ve vSech
trech mésicich niz§i. Samotny spotiebni kos vSak neumoziuje posoudit, zda byly brambory
nahrazovany jinymi vhodnymi ptilohami, napiiklad ryzi, téstovinami nebo celozrnnymi
obilovinami. Tato oblast bude proto podrobné zhodnocena pfti analyze jidelnich listki.

Kolisani bylo zaznamenano rovnéz u luSténin. Piestoze jejich plnéni v kvétnu doséhlo velmi
dobré trovne, v dubnu a ¢ervnu byly hodnoty nizsi. V dalsi ¢asti auditu bude proto hodnocena
nejen Cetnost jejich zatazovani, ale také pestrost pouzivanych druhti luSténin a zplsob jejich
vyuziti v hlavnich pokrmech i polévkach.

Celkové lze konstatovat, Ze vysledky spotiebniho koSe vytvareji dobry ptedpoklad pro kvalitni
Skolni stravovani. Kone¢né hodnoceni jednotlivych komodit vSak bude vzdy posuzovano v
souvislosti s konkrétni skladbou jidelnickli, pouZzitymi surovinami a technologiemi pfipravy
pokrmii.

Silné stranky

e velmi dobré plnéni ovoce, ryb, mlé¢nych vyrobkl a masa,

e priznivée nizka spotieba volného cukru odpovidajici sou¢asnym zasadam zdravé
VyZivy,

e prubézné sledovani a vyhodnocovani plnéni spotiebniho kose,

e celkové vyrovnané vysledky ve sledovaném obdobi.

Prilezitosti ke zlepSeni
e usilovat o stabilnéjsi plnéni lusténin v pribehu celého skolniho roku,
e pfi sestavovani jidelnicku vénovat pozornost zastoupeni bramborovych pfiloh,

pfipadné jejich vhodné nédhrad¢ jinymi nutricn€ hodnotnymi ptilohami, coz bude
ovéteno v navazujici analyze jidelnich listku.
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3. Hodnoceni polévek

Ve sledovaném obdobi od dubna do ¢ervna 2026 bylo béhem 61 provoznich dnii zafazeno
celkem 61 polévek. Kazdy provozni den byla nabizena jedna polévka a nabidka se vyznacovala
velmi vysokou pestrosti. V pribéhu sledovaného obdobi se jednotlivé receptury opakovaly
pouze vyjimecné, coz prispiva k rozmanitosti jidelnicku a seznamovani stravnikl s riznymi
druhy zeleniny, lusténin i technologickymi upravami.

Zakladni rozdéleni polévek za sledované obdobi

Sledovana skupina Pocet
Polévky s vyraznym zastoupenim zeleniny 29

Masové vyvary a polévky s masem nebo rybou 12

Lusténinové polévky 10
Krémové polévky 5
Houbové polévky 2
Bramborové polévky 2
Tradi¢ni zahusténé polévky 5

Jednotlive skupiny se vzdjemné prekryvaji. Napriklad zeleninova polévka s cervenou cockou je
soucasné zeleninovou i lusténinovou polévkou a bramborova polévka s houbami je soucasné
bramborovou i houbovou polévkou. Tabulka proto neslouzi jako soucet do celkového poctu 61
polévek, ale jako prehled zastoupeni jednotlivych nutricné vyznamnych charakteristik.

Odborné hodnoceni

Nabidku polévek lze za celé sledované obdobi hodnotit velmi pozitivné. Skolni jidelna béhem
tii mésicti prokazala vysokou pestrost receptur, kdy pravidelné stfidala zeleninové polévky,
masové vyvary, lusténinové polévky, krémové receptury i tradi¢ni ceské polévky. Opakovani
stejnych receptur bylo minimdalni, coz podporuje pestrost jidelnicku a seznamovani déti s
riznymi chutémi i technologickymi Gpravami.

Vyznamnou ¢ast nabidky tvoftily zeleninové polévky ptipravované z Sirokého spektra surovin.
Objevily se naptiklad receptury z brokolice, cukety, porku, kedlubny, rajcat, mrkve, hrasku,
Spenatu, kotfenové zeleniny nebo smési sezonni zeleniny. Takto pestré vyuzivani zeleniny
ptispiva ke zvySovani jejiho pfijmu a souc¢asné podporuje vytvareni pozitivniho vztahu déti k
mén¢ oblibenym druhim zeleniny.

Velmi pozitivné hodnotime pravidelné zatfazovani lusténinovych polévek. Ve sledovaném

obdobi byly vyuzity rtizné druhy lusténin, zejména CocCka, Cervend CocCka, hrach a fazole.
Lusténiny byly zafazovany nejen formou tradi¢nich receptur, ale také jako soucést
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modernéjsich zeleninovych polévek, ¢imz dochazi k ptirozenému zvySovani ptijmu rostlinnych
bilkovin a vlakniny. Pfesto doporucujeme do budoucna rozsitit nabidku také o cizrnu, bilé
fazole nebo ¢ernou cocku.

Masové polévky byly zastoupeny predevsim kvalitnimi hovézimi a dribezimi vyvary. Jejich
Cetnost byla pfiméfena a vhodné doplnovala pievazujici zeleninové varianty. Pozitivné
hodnotime také zatazeni rybi polévky, ktera predstavuje méné obvyklou, ale nutri¢éné velmi
hodnotnou soucast $kolniho stravovani.

V nabidce byly pravidelné zastoupeny také krémové polévky, naptiklad brokolicovy, hraSkovy
nebo kedlubnovy krém. Tyto receptury predstavuji vhodny zptsob, jak zvysit oblibu zeleniny
u détskych stravnikti. Soucasné doporucujeme pribézné sledovat technologické postupy jejich
ptipravy, zejména mnozstvi pfidaného tuku, smetany a soli.

Pozitivné hodnotime vyuZzivani riiznych druhti zavarek a obilovin. Vedle téstovin, ryze a kapani
byl zatazen také bulgur. Do budoucna doporucujeme nabidku déle rozsitit naptiklad o pohanku,
jéhly, kroupy nebo celozrnné té€stoviny, které zvysi pestrost jidelni¢ku i obsah vlékniny.

Za méné vhodny prvek povazujeme jednorazové zatrazeni zelné polévky s klobédsou v kvétnu.
Pestoze se jednalo o ojedinély ptipad, doporu¢ujeme primyslové zpracované masné vyrobky
z receptur postupné vyfazovat a nahrazovat je libovym masem nebo pfipravovat receptury bez
uzenin. Pozitivné hodnotime, Ze v ostatnich sledovanych meésicich se uzeniny v polévkach
neobjevily.

Silné stranky

o velmi vysoka pestrost polévek bez vyrazného opakovani receptur,

e vysoké zastoupeni zeleninovych polévek,

e pravidelné zarazovani luSténinovych polévek s vyuzitim vice druht lusténin,
e vhodny pomér zeleninovych, masovych a krémovych polévek,

e zafazeni rybi polévky,

e vyuzivani riznych druht zeleniny a obilovin,

e minimalni vyuzivani primyslové zpracovanych masnych vyrobki.

Prilezitosti ke zlepSeni

o dale rozsifit nabidku o méné vyuzivané druhy lusténin (cizrna, bilé fazole, cerna
cocka),

o Castgji vyuzivat celozrnné obiloviny a pseudoobiloviny jako zavaiku (pohanka, jahly,
kroupy, celozrnné téstoviny),

e ukrémovych a zahusténych polévek prubézné sledovat mnozstvi ptidaného tuku,
smetany, mouky a soli,

e zcela eliminovat pouzivani uzenin v recepturach polévek.
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4. Hodnoceni hlavnich pokrmi

Hlavni pokrmy ptedstavuji z hlediska Skolniho stravovani nejvyznamnégjsi ¢ast obéda a maji
zasadni vliv na celkovou nutriéni kvalitu poskytované stravy. Pfi jejich hodnoceni nebyla
posuzovana pouze pestrost jidelnicku, ale také zastoupeni jednotlivych druhG masa, ryb,
lusténin, bezmasych pokrmd, pfiloh a pouzitych technologickych postupii.

Soucasti hodnoceni byla rovnéz analyza zastoupeni zeleniny, vyuZzivani celozrnnych obilovin,
cetnost priimysloveé zpracovanych potravin a celkova skladba jidelnicku z pohledu soucasnych
vyzivovych doporuceni i pfipravovanych zmén Skolniho stravovani.

Cilem auditu neni pouze ovéfit plnéni souCasnych legislativnich pozadavkd, ale objektivné
posoudit skute¢nou kvalitu hlavnich pokrmt a identifikovat oblasti, které mohou dale zvysit
nutriéni hodnotu poskytovaného stravovani.

Odborné hodnoceni

Pfi prvnim posouzeni jidelnich listki je patrna snaha Skolni jidelny sestavovat pestry jidelni¢ek
a pravideln¢ stfidat jednotlivé skupiny hlavnich pokrmti. Jiz na této tirovni je vSak ziejmé, Ze
samotna pestrost jest¢ automaticky neznamena optimalni nutricni kvalitu.

V nasledujicich podkapitolach bude proto podrobné hodnoceno nejen zastoupeni jednotlivych
druhti pokrmti, ale také jejich technologické zpracovani, kvalita pouzitych surovin, Cetnost
vyuzivani zeleniny, lusténin a celozrnnych obilovin, stejné jako vyskyt surovin, jejichz
pouzivani je vhodné postupné omezovat.

Pozornost bude vénovana zejména:

o zastoupeni jednotlivych druhl masa,

o Cetnosti rybich pokrm,

e kvalité a Cetnosti bezmasych jidel,

e vyuziti luSténin jako hlavniho zdroje bilkovin,

o skladbé pfiloh,

e vyuzivani Cerstvé zeleniny,

e technologickym postupiim pfipravy,

e vyuzivani primyslové zpracovanych potravin a uzenin,
e pfipravenosti jidelni¢ku na novy spotfebni kos.
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4.1 Hodnoceni masovych pokrmu

Masové pokrmy tvoii vyznamnou c¢ast sledovaného jidelnicku a ptfedstavuji hlavni zdroj
plnohodnotnych bilkovin, Zeleza, zinku a vitaminu B12. V rdmeci auditu byla hodnocena nejen
Cetnost jejich zafazovani, ale také pestrost jednotlivych druhli masa, technologie pfipravy,
vyuziti primyslové zpracovanych masnych vyrobki a celkova skladba pokrmii z pohledu
soucasnych vyzivovych doporuceni.

Odborné hodnoceni

Ve sledovaném obdobi byly pravidelné zafazovany pokrmy z driibeziho, hovéziho i veptového
masa. Pozitivn¢ lze hodnotit, Ze jidelnicek nebyl postaven pouze na jednom druhu masa a
jednotlivé suroviny byly pribézné stfidany. Pfesto je patrné, Ze pfevazuji tradicni receptury
ceské kuchyné, zatimco modernéjsi pokrmy kombinujici maso s vyssim podilem zeleniny nebo
lusténin jsou zastoupeny méng¢.

Pii analyze jidelnich listki nebylo zjist€éno nadmérné vyuzivani smazenych pokrmu, coz lze
hodnotit pozitivn€. Pievladaly vaiené, dusené nebo pecené technologie, které 1épe odpovidaji
zasadam Skolniho stravovani.

Na druhou stranu se v jidelnicku objevuji receptury vyuzivajici primyslové zpracované masné
vyrobky. Pfestoze jejich Cetnost neni vysoka, doporuc¢ujeme jejich pouzivani dale omezovat.
Pfipravovany novy spotifebni ko$§ i soucasna vyzivova doporuceni sméfuji ke snizovani
zastoupeni uzenin ve prospéch kvalitniho Cerstvého masa.

Prostor pro dalsi rozvoj je patrny také ve vétSim propojeni masovych pokrmu se zeleninou. U
Casti receptur tvofi zelenina pouze doplné€k na talifi, nikoliv plnohodnotnou soucast pokrmu.
Vyssi podil zeleniny piimo v recepturach by zvysil obsah vldkniny, vitamint i celkovou sytivost
pokrmii.

Silné stranky

e pravidelné stfidani dribeziho, hovéziho a vepfového masa,

e pfevazujici vyuziti vafenych, duSenych a pecenych technologii,

e pestra nabidka tradi¢nich pokrmt s dobrou pfijatelnosti u détskych stravnikd.
Prilezitosti ke zlepSeni

e postupné omezovat vyuzivani uzenin,

o Castgji zafazovat modernéjsi receptury s vys$sim podilem zeleniny,

e vice vyuzivat kombinaci masa a lusténin,

e roz$ifovat nabidku pokrmu zalozenych na libovych druzich masa.
Masové pokrmy piedstavuji kvalitni zaklad jidelnicku. Nejvétsi piilezitost pro dalSi rozvoj

spociva nikoliv ve zvySovani jejich Cetnosti, ale ve zvySovani jejich nutriéni hodnoty
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prostiednictvim vétsiho zastoupeni zeleniny, omezeni primyslové zpracovanych masnych
vyrobki a postupné modernizace receptur.

Druh masa Duben Kvéten Cerven Celkem
Kufteci 3 0 4 7
Krati 1 4 1 6
Hovézi 3 2 3 8
Veptové 4 5 3 12
Kralik 1 0 0 1
Nespecifikované maso 0 1 3 4

Celkem masovych pokrmia 12 12 14

4.2 Hodnoceni rybich pokrmu

Ryby jsou nezastupitelnym zdrojem kvalitnich bilkovin, jédu, vitaminu D a omega-3 mastnych
kyselin. Ve Skolnim stravovani vSak jejich vyznam nespociva pouze ve splnéni pozadavkl
spottebniho kose, ale ptedevSim ve vytvareni pozitivniho vztahu déti ke konzumaci ryb.

Odborné hodnoceni

Rybi pokrmy byly ve sledovaném obdobi do jidelnicku pravidelné zatazovany (2x mesicn¢),
coz hodnotime pozitivné. Skolni jidelna tak napliuje zédkladni doporuceni Skolniho stravovani.
Samotné splnéni pozadované Cetnosti vSak nelze povazovat za jediné kritérium kvality.

Pfi hodnoceni jidelnicku je patrné, ze nabidka rybich pokrmii by mohla byt pestfejsi. Vhodné
je zaméfit se nejen na Cetnost jejich zatfazovani, ale také na Sirs$i spektrum pouzivanych druhti

ryb a pestrost receptur. Rozmanitéj$i nabidka podporuje vétsi ochotu déti ryby pfijimat a
soucasn¢ rozsituje jejich chutové zkusenosti.

Pozitivné 1ze hodnotit, pokud jsou rybi pokrmy doplnény dostate¢nym mnozstvim zeleniny a
vhodné zvolenou piilohou. Pravé celkova skladba pokrmu vyznamné ovliviiuje jeho nutri¢ni
hodnotu i atraktivitu pro détského stravnika.

Z technologického hlediska je vhodné nadéle preferovat pecené a dusené upravy ryb pied

smazenim. Setrngj$i technologie 1épe zachovavaji nutriéni hodnotu rybiho masa a odpovidaji
modernim principim Skolniho stravovani.
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S ohledem na pfipravované zmény legislativy lze doporucit pokracovat v rozvoji rybich
receptur, které budou pro déti atraktivni nejen chuti, ale i vzhledem a zpisobem servirovani.

Silné stranky

e pravidelné zatazovani rybich pokrm,
e plnéni pozadavkl spotiebniho kose,
e vhodné vyuziti ryb jako soucasti hlavnich pokrmd.

Prilezitosti ke zlepSeni

e rozsifit nabidku riznych druhti ryb,

e vytvafet pestiejsi rybi receptury,

e zvySovat podil zeleniny u rybich pokrma,

e nadale preferovat pecené a dusené technologické upravy.

Rybi pokrmy jsou do jidelnicku zatazovany pravideln¢ a piedstavuji dilezitou soucast zdravého
Skolniho stravovani. Nejvétsi potencial dalSiho rozvoje spociva ve vétsi pestrosti pouzivanych
druhti ryb, modernizaci receptur a daslednéj$Sim propojeni rybich pokrma se zeleninou a
nutriéné hodnotnymi ptilohami.

4.3 Hodnoceni lusténinovych pokrmu

Lusténiny pfedstavuji vyznamny zdroj rostlinnych bilkovin, vldkniny, komplexnich sacharidd,
vitamini skupiny B a minerdlnich latek. Jejich pravidelné zatfazovani podporuje pestrost
jidelnicku, ptispiva ke zvyseni piijmu rostlinnych bilkovin a odpovidad souasnym vyzivovym
doporucenim. S ohledem na ptipravovany novy spotiebni kos bude vyznam lusténin ve Skolnim
stravovani dale nariistat. V ramci auditu byla hodnocena Cetnost jejich zafazovani, pestrost
vyuzivanych druhi i zptsob jejich vyuziti v hlavnich pokrmech.

Prehled zarazenych lusténinovych hlavnich pokrmi

Datum Pokrm Druh lusténiny
8.4.  Cocka na kyselo s vejcem Cocka
15. 4. Kovbojské fazole s masem Fazole

29. 4. Hrachova kase s cibulkou a uzenou kytou / vejcem Hrach
12. 5. Veptové chilli con carne Fazole

26.5. Pelené kriiti maso s bulgurem a dockou Beluga ~ Cocka Beluga
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Datum Pokrm Druh lusténiny
28.5. Hrachova kase s cibulkou a vejcem Hrach

Cerven Proteinové hrachové nudlicky Hrach (rostlinny protein)

Lusténiny byly soucasné pravidelné vyuzivany také v polévkach, jejichz hodnoceni je uvedeno v
samostatné kapitole.

Odborné hodnoceni

Ve sledovaném obdobi byly luSténiny pravidelné zatazovany do hlavnich pokrmu i polévek.
Pozitivné hodnotime skutecnost, ze Skolni jidelna nepracovala pouze s tradicni cockou a
hrachem, ale vyuzila také fazole, ¢ocku Beluga a moderni proteinové hrachové nudlicky
(ztejmé polotovar).

Velmi pozitivné hodnotime zatazeni ¢ocky Beluga jako soucasti piilohy ke kritimu masu. Tyto
receptury piedstavuji moderni piistup ke Skolnimu stravovani a odpovidaji soucasnym trendiim
ve zvySovani podilu rostlinnych bilkovin. Soucasné podporuji postupné seznamovani déti s
novymi surovinami a rozsifuji pestrost jidelnicku.

Ptesto v nabidce nadale prevazuji tradi¢ni lusténinové receptury, jako je Cocka na kyselo nebo
hrachova kase. Tyto pokrmy jsou z nutri¢niho hlediska plnohodnotné, avsak jejich opakované
zafazovani omezuje pestrost jidelnicku. Do budoucna doporucujeme rozsitit nabidku o dalsi
moderni receptury zalozené na lusténinach.

V prubéhu sledovaného obdobi nebyla vyuzita cizrna, ¢ervena ¢ocka ani bilé ¢i cerné fazole,
které jsou v soucasné dobé béznou soucasti moderniho Skolniho stravovani. Jejich zatazeni by
dale zvysilo pestrost jidelni¢ku a soucasné podpofilo pfipravenost Skolni jidelny na
pfipravované zmény spotiebniho koSe.

Silné stranky

e pravidelné zatazovani lusténin do hlavnich pokrmd,

e vyuziti nékolika druht lusténin (¢ocka, hrach, fazole, ocka Beluga),
e zafazeni modernich receptur vyuzivajicich ¢ocku Beluga

e pravidelné vyuzivani lusténin také v polévkach.

Prilezitosti ke zlepSeni

e rozsifit nabidku o dal$i druhy luSténin, zejména cizrnu, cervenou ¢ocku, bilé nebo
¢erné fazole,

o Castgji zafazovat moderni luSténinové receptury, napiiklad kari, ragua, luSténinové
karbanatky nebo zapékané pokrmy,

e vyuzivat lusténiny Castéji jako hlavni zdroj bilkovin bez pfidavku masa,

e pokracovat v rozsifovani inovativnich receptur s rostlinnymi bilkovinami.
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Zatazovani luiténin lze hodnotit velmi pozitivné. Skolni jidelna vyuziva nékolik druht lu§ténin
a vedle tradi¢nich receptur postupné zatrazuje také moderni suroviny, jako je cocka Beluga. Pro
dalsi zkvalitnéni jidelnicku doporucujeme pokraCovat v rozSifovani spektra vyuZzivanych
lusténin a Castéji zatfazovat moderni bezmasé receptury zalozené na rostlinnych bilkovinach.
Tyto kroky budou plné odpovidat pfipravovanému novému spotiebnimu kosi i soucasnym
doporucenim pro zdravé skolni stravovani.

4.4 Hodnoceni bezmasych pokrmu

Bezmasé pokrmy piedstavuji dilezitou soucast Skolniho stravovani a jejich vyznam bude s
pfipravovanymi zmé&nami spotifebniho koSe déale nartstat. V ramci auditu byly hodnoceny
bezmasé pokrmy zatazené v Menu 2, které predstavuji alternativu k masovym hlavnim jidlim.
Lusténinové a rybi pokrmy jsou z diivodu jejich specifického nutri¢niho vyznamu hodnoceny
samostatné. Pfi hodnoceni byla posuzovéana ptedevsim pestrost receptur, zastoupeni kvalitnich
zdroji bilkovin, obsah vldkniny a celkova nutri¢ni vyvazenost pokrma.

Odborné hodnoceni

Ve sledovaném obdobi byla nabidka bezmasych pokrmii pomérné pestra. Vedle tradi¢nich
sladkych jidel byly pravidelné zatfazovany také pokrmy zalozené na mléénych vyrobcich,
vejcich, zelenin€ a riznych druzich obilovin. Pozitivné 1ze hodnotit skute¢nost, ze vyznamna
Cast receptur obsahovala kvalitni zdroj plnohodnotnych bilkovin, nej¢astéji ve formé tvarohu,
syri, mléka nebo vajec. Soucasné¢ byly vyuzivany obiloviny s vyS$i nutriéni hodnotou,
napiiklad pohanka, bulgur, jahly nebo celozrnné téstoviny, které ptispivaji ke zvySeni obsahu

vvvvv

Za velmi pfinosné lze povazovat receptury kombinujici kvalitni zdroj bilkovin se zeleninou
nebo celozrnnymi obilovinami. Tyto pokrmy piedstavuji nutricné vyvazenou alternativu k
masovym jidlim a odpovidaji soucasnym doporucenim pro Skolni stravovani. Pozitivné
hodnotime také zatazovani pohankovych a jahlovych kasi doplnénych ovocem, které maji z
hlediska obsahu vldkniny vys§i nutriéni hodnotu nez pokrmy pfipravené z rafinovanych
obilovin.

Na druhou stranu byly zaznamenany i receptury, u nichz nebyl kvalitni zdroj bilkovin
dostate¢né zastoupen. Jednalo se ptredevSim o pokrmy zaloZené pievazné na zeleniné nebo
ptilohéch bez vyznamnéjs$iho podilu mléénych vyrobk, vajec ¢i jiného plnohodnotného zdroje
bilkovin. Tyto receptury doporucujeme do budoucna nutricné doplnit tak, aby bezmasé menu
predstavovalo skute¢né plnohodnotnou alternativu k masovym pokrmtm.

Z pohledu ptipravovanych zmén spotifebniho kose doporucujeme pokracovat v rozsifovani
modernich bezmasych receptur zalozenych na kvalitnich zdrojich bilkovin a
vldkniny. Bezmasy pokrm by nemél byt chapan pouze jako nihrada masového jidla ani
byt zaloZen predevSim na smaZené zeleniné. Stejné jako masové menu by mél poskytovat
kvalitni zdroj bilkovin, dostatek vlakniny a vyznamny podil zeleniny nebo celozrnnych
obilovin. Pravé timto smérem se ubiraji souc¢asna vyzivova doporuceni i pfipravované zmény
Skolniho stravovani.
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Silné stranky

e pestra nabidka bezmasych hlavnich pokrmi,

e pravidelné vyuzivani mlé¢nych vyrobkt a vajec jako kvalitnich zdroji
plnohodnotnych bilkovin,

e zafazovani pohanky, bulguru, jdhel a celozrnnych té€stovin jako hodnotnéjsich zdroj
vlakniny,

e vhodné stfidani slanych a sladkych bezmasych pokrmi,

e postupné zatazovani receptur kombinujicich zeleninu s kvalitnim zdrojem bilkovin.

Piilezitosti ke zlepSeni

diislednéji zajistit kvalitni zdroj bilkovin u v§ech bezmasych pokrm1,

o Castgji vyuzivat zeleninu jako hlavni sou¢éast pokrmu, nikoliv pouze jako piilohu,

o dale rozsifovat vyuziti celozrnnych obilovin a dalSich ptirozenych zdroji vlakniny,

e rozvijet moderni bezmasé receptury zaloZzené na kombinaci kvalitnich bilkovin,
zeleniny a celozrnnych obilovin namisto receptur zaloZenych pfevazné na smazenych
vyrobcich.

4.5 Hodnoceni priloh

Ptilohy ptedstavuji nedilnou soucast hlavnich pokrmil a vyznamné ovliviiuji jejich celkovou
nutricni hodnotu. V ramci auditu byla hodnocena cetnost jednotlivych druhii ptiloh, jejich
pestrost a zastoupeni nutricné hodnotnéjSich alternativnich obilovin. Hodnoceni vychézi z
jidelnich listkt za obdobi duben az cerven 2026 a zahrnuje ptilohy podavané v rdmci Menu 1 i
Menu 2.

Odborné hodnoceni

Ve sledovaném obdobi byly nejcastéji zafazovanou ptilohou brambory, které se v riznych
technologickych tpravach objevily celkem 39x (30% vatené nebo pecené brambory a 9%
bramborova kaSe). Jejich vysoké zastoupeni lze hodnotit pozitivné, protoze brambory
ptredstavuji tradi¢ni a z nutri¢niho hlediska vhodnou pfilohu s pfiznivym obsahem vitaminu C,
drasliku a nizsi energetickou hodnotou ve srovnani s nékterymi obilnymi pfilohami.

Pravideln¢ byly zatazovany také ryZe a téstoviny. Ryze byla vyuzita v nékolika variantach
(duSend, jasminova i Cinska), celkem 14x, zatimco téstoviny byly zafazeny 10x, pficemz
celozrnné téstoviny se objevily pouze jednou. Prestoze klasické té€stoviny i ryze do Skolniho
stravovani bézn¢ patii, z pohledu soucasnych vyzivovych doporuceni by bylo vhodné Castéji
vyuzivat jejich celozrnné varianty, které ptirozen¢ zvySuji obsah vlakniny.

Pozitivné hodnotime také snahu o rozsifovani nabidky piiloh prostfednictvim alternativnich

obilovin, jako jsou bulgur, kuskus, pohanka nebo jahly. Tyto ptilohy byly sice zafazovany spise
ojedinéle, presto predstavuji dulezity krok smérem k pestfejSimu a nutricné hodnotngjsimu
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nabidku tradi¢nich pftiloh.

Na druhou stranu analyza ukazuje, Ze alternativni obiloviny zatim tvoifi pouze mensi Cast
nabidky a pfevazuji tradicni pfilohy. S ohledem na pfipravované zmény spotiebniho koSe
doporucujeme jejich Cetnost postupné navySovat a zafazovat je pravidelnéji jako béznou
soucast hlavnich pokrmii. Roz§ifeni nabidky o bulgur, pohanku, jahly, celozrnné téstoviny nebo
dalsi celozrnné obiloviny piedstavuje jednoduchy zptsob, jak zvysit obsah vlakniny a soucasné
podporit pestrost jidelnicku.

Silné stranky

e vysoké zastoupeni brambor jako nutricné vhodné piilohy,

e pravidelné stfidani brambor, ryZe, té€stovin a knedlikd,

e zafazovani alternativnich obilovin (bulgur, kuskus, pohanka, jahly),
e vyuziti vicezrnnych a $paldovych variant knedlikd.

Prilezitosti ke zlepSeni

o Castgji zafazovat celozrnné téstoviny a dalsi celozrnné obiloviny,

e zvysit Cetnost alternativnich pfiloh s vy$§im obsahem vlakniny,

o dale rozsitovat pestrost pfiloh v souladu s pfipravovanymi zménami spotiebniho kose,

e postupné zaclenovat alternativni obiloviny jako béZnou soucast jidelni¢ku, nikoliv
pouze pfilezitostné.

4.6 Hodnoceni salatové menu

Menu 3 predstavuje moderni alternativu k tradi¢nim hlavnim pokrmiim a vyznamné rozsituje
nabidku $kolni jidelny. V ramci auditu byla hodnocena pestrost nabizenych salatii, zastoupeni
kvalitnich zdroji bilkovin, obsah zeleniny, vyuziti obilovin a celkova nutri¢ni vyvazenost
jednotlivych receptur. Hodnoceni vychazi z jidelnich listkli za obdobi duben az cerven 2026.

Odborné hodnoceni

Ve sledovaném obdobi byla nabidka salatového menu velmi pestrd a zahrnovala Siroké
spektrum receptur vyuzivajicich rtzné druhy zeleniny, mlécnych vyrobkl, vajec, ryb,
dribeziho masa 1 obilovin. V nabidce se pravidelné objevovaly salaty s mozzarellou,
balkanskym syrem, nivou, vejci, tuidkem nebo kufecim masem, které predstavuji kvalitni
zdroje plnohodnotnych bilkovin. Pozitivné lze hodnotit také zatfazovani obilovin, jako jsou
kuskus, bulgur nebo pohanka, které zvySuji obsah vldkniny a pfispivaji k vyssi sytivosti
pokrmii.

Silnou strankou Menu 3 je predevSim pestrost vyuzivanych surovin. Béhem sledovaného
obdobi byly vyuzivany riizné druhy listovych salatl, rajcata, okurky, paprika, cervena fepa,
zeli, kukuftice, mrkev, dyné, ovoce, ofechy i bylinky. Nabidka tak podporuje pravidelny ptijem
zeleniny a soucasn¢ seznamuje stravniky s Sir§im spektrem surovin, nez jaké nabizi tradi¢ni
hlavni menu.
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Pozitivné hodnotime také skutecnost, Ze saldtové menu neni zaloZzeno pouze na jednoduchych
zeleninovych salatech, ale nabizi receptury s riznymi zdroji bilkovin i odliSnymi chutovymi
profily. Diky tomu pfedstavuje atraktivni alternativu k béznym hlavnim pokrmiim a odpovida
soucasnym trendiim ve Skolnim stravovani.

Ptesto analyza ukazala, Ze n¢které receptury jsou zaloZeny predevsim na zelenin€ a mléénych
vyrobcich, aniz by obsahovaly vyznamnéjsi podil komplexnich sacharidl. Z hlediska celkové
nutricni vyvazenosti doporucuji Castéji dopliovat salaty o celozrnné obiloviny nebo dalsi
pfilohy s vy$$im obsahem vlakniny, naptiklad bulgur, pohanku, celozrnné téstoviny nebo
quinou. Tyto suroviny zvyS$i energetickou hodnotu i sytivost pokrmi a zajisti, aby salat
ptedstavoval plnohodnotné hlavni jidlo.

Soucasné doporucujeme u vSech receptur diisledné dbat na dostatecné zastoupeni kvalitniho
zdroje bilkovin. Pravé kombinace zeleniny, plnohodnotnych bilkovin a komplexnich sacharid
predstavuje zaklad moderné¢ koncipovaného saldtového menu a odpovidda soucasnym
vyzivovym doporucenim i pfipravovanym zménam spotiebniho kose.

Silné stranky

e velmi pestra nabidka salatovych menu,

o Siroké spektrum vyuzivané zeleniny,

e pravidelné vyuzivani kvalitnich zdroji bilkovin (mlééné vyrobky, vejce, ryby, dribezi
maso),

e zafazovani alternativnich obilovin (bulgur, kuskus, pohanka),

e moderni pojeti salatového menu podporujici pestrost jidelnicku.

Prilezitosti ke zlepSeni

o dusledné zajistit, aby kazdy salat obsahoval plnohodnotny zdroj bilkovin,

o Castgji zafazovat celozrnné obiloviny nebo jiné komplexni sacharidy jako soucést
salatu,

o rozsifit vyuziti lu§ténin jako soucésti salatovych menu,

o unckterych receptur zvysit celkovou nutriéni hodnotu tak, aby salat pfedstavoval
plnohodnotné hlavni jidlo.

Menu 3 predstavuje nadstandardni soucast nabidky Skolni jidelny a vyznamné pfispivd k
pestrosti stravovani. Nabidka salatd odpovidd modernim trendiim Skolniho stravovéani a ve
vétsing piipadi vyuziva kvalitni suroviny i pestré zdroje bilkovin. Nejvétsi ptilezitost pro dalsi
rozvoj spociva v daslednéjsim vyvazeni jednotlivych receptur tak, aby kazdy salat obsahoval
dostatecné mnozstvi kvalitnich bilkovin, komplexnich sacharidi a vlakniny a pfedstavoval
plnohodnotnou alternativu k tradi¢nimu hlavnimu jidlu.
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4.7 Hodnoceni pouzivanych surovin a
technologickych postupu

Kvalita Skolniho stravovani neni dana pouze skladbou jidelnicku, ale také vybérem
pouzivanych surovin a zpiisobem jejich technologického zpracovani. V ramci auditu byly proto
vedle jidelnich listkdl posouzeny také skladové doklady a dodaci listy za obdobi duben az ¢erven
2026. Hodnoceno bylo zastoupeni jednotlivych skupin potravin, pestrost nakupovanych
surovin, vyuzivani priimyslové zpracovanych vyrobkt a predpokladané technologické postupy
ptipravy pokrmd.

Odborné hodnoceni

Analyza skladovych dokladt potvrzuje, Ze skolni jidelna stavi piipravu pokrmt piedev§im na
Cerstvych zékladnich surovindch. Ve sledovaném obdobi byly pravidelné nakupovéany rizné
druhy masa, ryb, mléénych vyrobkil, obilovin, lu§ténin, ovoce i zeleniny. Siroké spektrum
pouzivanych surovin vytvati dobry pifedpoklad pro sestavovani pestrého a nutriéné vyvazeného
jidelnicku a soucasné umozituje pruzné reagovat na piipravované zmény spotiebniho kose.

Pozitivné 1ze hodnotit zejména pestrou nabidku Cerstvé zeleniny a ovoce, pravidelné vyuzivani
mlécnych vyrobkl, riznych druhii masa a ryb i zatazovani alternativnich obilovin a luSténin.
Ve skladovych dokladech byly identifikovany naptiklad bulgur, pohanka, jahly, kuskus,
cervena ¢ocka, fazole €i cizrna, které rozsifuji pestrost receptur a pfispivaji k vySsi nutricni
hodnot¢ ptipravovanych pokrmi. Tyto suroviny odpovidaji soucasnym doporucenim pro skolni
stravovani a piedstavuji vhodny zaklad pro dalsi rozvoj jidelnicku.

Z pohledu technologickych postupi ptfevazuji receptury pfipravované vaienim, duSenim,
pecenim a zapékdnim. Tyto zpiisoby pfipravy jsou z hlediska zachovani nutricni hodnoty
surovin vhodné a odpovidaji zdsaddm moderniho Skolniho stravovani. Smazené pokrmy byly v
jidelnicku zatazovany pouze prilezitostné a neptedstavuji dominantni zptsob piipravy hlavnich
jidel.

Analyza soucasné¢ ukézala, Ze mezi nakupovanymi surovinami se ojedinéle objevuji také
pramysloveé zpracované potraviny a piedptipravené vyrobky. Jednalo se naptiklad o kufeci
stripsy, cibulové krouzky, kufeci hamburger, nékteré mrazené vyrobky a uzenaiské vyrobky
vyuzivané v jednotlivych recepturach. Pfestoze jejich zastoupeni neni vysoké, doporucujeme
jejich pouzivéani postupné dale omezovat. Soucasna vyzivova doporuceni i pfipravované zmény
spotiebniho kose smétuji k preferenci pokrmt ptipravovanych z ¢erstvych zakladnich surovin
s minimalnim stupném pramyslového zpracovani.

Celkové lze konstatovat, Ze struktura nakupovanych surovin odpovidé standardiim moderniho
Skolniho stravovani a vytvaii dobré podminky pro ptfipravu kvalitnich pokrmt. Nejvétsi prostor
pro dalsi rozvoj spocivéa v pokracujicim snizovani podilu primyslové zpracovanych vyrobk,
dal$im rozsifovani nabidky celozrnnych obilovin, lusténin a sezonnich surovin a v diisledném
vyuzivani Setrnych technologickych postupi.
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Silné stranky

e pfevaha Cerstvych zakladnich surovin,

o Siroké spektrum nakupované zeleniny, ovoce, masa, ryb a mlé¢nych vyrobk,
e zafazovani alternativnich obilovin a lusténin,

e pfevazujici vyuziti vafeni, duseni, peceni a zapékani,

e nizké zastoupeni primyslové zpracovanych vyrobki.

Prilezitosti ke zlepSeni

o dale omezovat vyuzivani uzenatskych vyrobkt a ptredpfipravenych smazenych
produktt,

e roz$ifovat vyuzivani celozrnnych obilovin a dalSich pfirozenych zdroji vldkniny,

e pokracovat v preferenci Cerstvych sezonnich surovin,

e pii vybéru polotovart uptednostiovat vyrobky s jednoduchym slozenim, nizSim
obsahem soli a minimem pfidatnych latek.

Pouzivané suroviny i pievazujici technologické postupy vytvareji kvalitni zdklad pro piipravu
nutriéné hodnotnych kolnich pokrmi. Skolni jidelna ve véting piipadd vyuzivd Gerstvé
zakladni suroviny a preferuje Setrné zpusoby pfipravy jidel. Pro dal$i zvySeni nutri¢ni kvality
doporucujeme pokraCovat v postupném omezovani prumyslové zpracovanych vyrobkt a déle
rozvijet vyuzivani modernich surovin odpovidajicich pozadavkiim pfipravovaného spotiebniho
kose.

5. Pripravenost jidelniCku na novy spotrebni kos

Pfipravované zmény spotiebniho koSe predstavuji vyznamny posun ve Skolnim stravovani
smérem k vyS$$imu zastoupeni zeleniny, lusténin, celozrnnych obilovin a kvalitnich zdroja
bilkovin pfi souasném omezeni prumyslové zpracovanych potravin a nadmérného mnozstvi
soli. Cilem této kapitoly je posoudit, do jaké miry soucasny systém Skolniho stravovani
odpovida témto principiim a které oblasti ptedstavuji nejvétsi potencidl pro dalsi rozvoj.

Odborné hodnoceni

Na zékladé¢ provedené analyzy jidelnich listkd, pouzivanych surovin i technologickych postupii
lze konstatovat, ze Skolni jidelna vytvari velmi dobré piedpoklady pro postupné zavedeni
nového spotiebniho kosSe. Jidelnicek je pestry, vyuziva Siroké spektrum zakladnich surovin a
ve vétsin€ hodnocenych oblasti jiz nyni odpovida sou¢asnym vyzivovym doporucenim.

Mezi nejvyznamnéjsi silné stranky patii vysoka pestrost polévek, pravidelné zatfazovani rybich,
lusténinovych i bezmasych pokrmii, modern¢ koncipované salatové menu a vyuzivani
alternativnich obilovin, jako jsou bulgur, pohanka, kuskus nebo jahly. Pozitivné 1ze hodnotit
také prevahu Setrnych technologickych postupt piipravy pokrmi a skutecnost, Ze jidelna stavi
ptipravu jidel pfedevsim na zékladnich surovinach.
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Analyza soucasné ukazala nékolik oblasti, které ptedstavuji piilezitost pro dalsi rozvoj.
Doporucujeme zejména cCastéj$i zarazovani celozrnnych obilovin, daslednéjsi zajisténi
kvalitniho zdroje bilkovin u vSech bezmasych pokrmil a pokracujici snizovani vyuzivani
pramyslovée zpracovanych vyrobkt tam, kde je 1ze nahradit Cerstvymi surovinami. Tyto zmény
nevyzaduji zdsadni zménu systému Skolniho stravovani, ale pfedstavuji postupnou modernizaci
receptur v souladu s aktudlnimi vyzivovymi doporuc¢enimi.

Vyznamnou piednosti Skolni jidelny je také ochota zafazovat nové suroviny a modernéjsi
receptury. Tato otevienost vytvaii dobry zaklad pro dals$i rozvoj nabidky a usnadni ptizpisobeni
budoucim legislativnim pozadavkim.

Hlavni silné stranky

o pestra skladba jidelnicku a Siroké spektrum receptur,

e pravidelné zafazovani rybich, luSténinovych a bezmasych pokrm1,
o nadstandardni nabidka salatového menu,

e vyuzivani alternativnich obilovin (bulgur, pohanka, kuskus, jahly),
e prevaha Setrnych technologickych postupt,

e vyuzivani pfevazné zakladnich surovin pro pfipravu pokrm.

Doporuceni pro dalsi rozvoj

e rozsifit vyuzivani celozrnnych obilovin a vyrobki,

e u vSech bezmasych pokrmt diisledné zajistit kvalitni zdroj plnohodnotnych bilkovin,

e pokracovat v modernizaci receptur s vy$S§im zastoupenim zeleniny a vlakniny,

o dale omezovat vyuzivani primyslové zpracovanych vyrobki tam, kde je 1ze nahradit
cerstvymi surovinami,

e pribézné upravovat receptury podle pozadavku pripravovaného spotiebniho kose.

Na zéklad¢ provedeného auditu lze konstatovat, Ze Skolni jidelna poskytuje pestrou a kvalitni
nabidku pokrmli a ve vétSiné hodnocenych oblasti jiz nyni napliluje principy moderniho
Skolniho stravovani. Zjisténé nedostatky nepiedstavuji systémovy problém, ale spiSe ptilezitost
k dal$imu zkvalitiovani jidelnicku. Diky pestré nabidce pokrmii, vyuZzivani kvalitnich surovin
a otevienosti k modernim gastronomickym trendiim je Skolni jidelna dobie pfipravena na
postupnou implementaci nového spotiebniho kose a dalSich zmén v oblasti Skolniho stravovani.
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6. Zavér

Cilem auditu bylo komplexné posoudit skladbu jidelni¢ku, pestrost nabizenych pokrmi, kvalitu
pouzivanych surovin, technologické postupy piipravy a pfipravenost Skolni jidelny na
pfipravované zmény spotiebniho koSe. Hodnoceni vychédzelo z analyzy jidelnich listkd za
obdobi duben az ¢erven 2026, skladovych dokladl a pouzivanych receptur.

Vysledky auditu ukazuji, ze Skolni jidelna poskytuje pestrou a nutri¢né kvalitni nabidku
pokrm, ktera ve vétSin€ hodnocenych oblasti odpovida sou¢asnym doporucenim pro Skolni
stravovani. Pozitivné 1ze hodnotit zejména pestrost polévek, pravidelné zatazovani rybich,
lusténinovych a bezmasych pokrmi, Siroké spektrum pouZzivanych surovin, moderné
koncipované salatové menu i snahu o zafazovani alternativnich obilovin. Pfinosem je rovnéz
ptrevaha Setrnych technologickych postupii a vyuzivani zakladnich surovin pfi piipravé pokrmd.

Audit soucasné identifikoval n€kolik oblasti, které predstavuji ptileZitost pro dalsi rozvoj. Jedna
se zejména o Castéjsi vyuzivani celozrnnych obilovin, dislednéjsi zajiSténi kvalitniho zdroje
bilkovin u vSech bezmasych pokrmi, dalSi rozSifovani modernich receptur a pokracujici
omezovani prumyslové zpracovanych potravin tam, kde je 1ze nahradit Cerstvymi surovinami.
Tato doporuceni neptedstavuji zdsadni zménu dosavadniho systému Skolniho stravovani, ale
navazuji na jiz dobfe nastavenou praxi a podporuji jeji dalsi rozvoj.

Celkové lze konstatovat, ze Skolni jidelna vytvaii kvalitni podminky pro poskytovani
moderniho Skolniho stravovéni a je dobie pfipravena na postupnou implementaci pozadavkl
nového spotfebniho kosSe. Diky pestré nabidce pokrmt, otevienosti k inovacim a vyuzivani
Sirokého spektra surovin ma dobry zaklad pro dalsi zvySovani nutriéni kvality 1 atraktivity
Skolniho stravovani.

Na zavér bych chtéla ocenit praci vedouci Skolni jidelny i celého kuchatského kolektivu. Z
auditu je patrnd snaha sestavovat pestry jidelnicek, hledat nové receptury a reagovat na
soucasné trendy ve Skolnim stravovani. Vétim, ze doporuceni uvedend v tomto auditu mohou
byt inspiraci pro dal$i rozvoj a pomohou Skole uspésné zvladnout nadchéazejici zmény
legislativy 1 oekavani déti, rodicl a zfizovatele.
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