Skolni stravovani je organizovana sluzba, ktera je dotovana statem, kde jsou stanovena
presna pravidla. Obecné informace o skolnim stravovani najdeme ve skolském zakoné
561/2004, ale hlavné ve vyhlasce 107/2005 o skolnim stravovani. Stat garantuje
vyhlaskou cenu obéda a také skladbu obéd( (spotfebni kos). Strava v materské skolce se
sklada z presnidavky, obéda a svacinky. Rodice hradi pouze naklady na potraviny. Mzdova
rezie (platy pracovniku skolniho stravovani) je hrazena statem. Vécna rezie (naklady na
energii, topeni, vybaveni kuchyni atd.) je hrazena zrizovatelem (obci).

Dalsim predpisem, ktery ridi provoz skolni jidelny, je vyhlaska 137/204, ktera obsahuje
hygienicka pravidla, kterymi se skolni jidelny musi ridit. Byvaji tak prisna, Ze prakticky
omezuji pripravu urcitych jidel, nebo je Uplné vylucuji. Lednice a mrazaky jsou
rozdéleny podle druhu potraviny. Zvlast jsou lednice na mlécné vyrobky, maso a vejce,
zeleninu. Také mrazaky se déli na ty pro zeleninu a pro rybi filé. Nastroje v kuchyni,
(napr. noze) se rozdéluji podle pouziti- na maso, jiné na zeleninu atd. Jidlo musi byt od
uvareni celou dobu udrzovano v teploté mezi 68-72°C. a do 4 hodin vydano nebo
zlikvidovano. | pri prepravé jidla do vydejen, teplota pokrmu nesmi klesnout pod 60 °C.
Spotrebni kos je vlastné zjednoduseni doporucenych dennich davek potravin do deseti
sledovanych komodit maso, ryby, mléko, mlé¢né vyrobky, tuky, cukry, zelenina,
ovoce, brambory, lusténiny. Podle mnozZstvi komodit ve spotrebnim kosi se da urcit
pestrost jidelnickd. Vsechny komodity se peclivé sleduji a je nutné u nich dodrZovat
toleranci + - 25%. U tukl a cukri je ur¢ena maximalni spotfeba a tu je mozno snizovat.
Naopak, u mnozstvi lusténin, ovoce a zeleniny lze tuto hranici prekracovat. Pomér
spotreby rostlinnych a zivocisnych tuku by mél byt 1:1 s dirazem na zvySovani podilu
tuku rostlinného. Polévky se preferuji zeleninové, lusténinové, s obsahem mléka, rybi a
vyvary se doporucuje jen umirnéné.

V nasi skolni jidelné se pouzivaji pouze provérené potraviny od stalych dodavateld.
Brambory, ovoce a zeleninu kupujeme v Cerstvém stavu. Maso a pecivo se dovazi denné
Cerstvé. Zelenina a mlé¢né vyrobky se nakupuji 1 az 2x tydné. Z mrazenych vyrobkd
nakupujeme pouze morské ryby, kralika a nékteré druhy zeleniny. Mrazené polotovary
pro déti se nakupuji jen vyjimecné, pro obcasné zpestreni jidelnicku. Pouze pro vyrobu
bramborového knedliku pouzivame smés bramborového tésta (nelze dodrzet
technologicky postup pripravy knedlik( z brambor kvali ¢asovému omezeni).
Dochucovadla pouzivame velmi umirnéné a to jen ty bez glutamatu, pokrmy
dochucujeme bylinkami a Cerstvou nat'ovou zeleninou. Vsechny receptury, které
pouzivame, jsou schvaleny pro zdravou vyzivu.

Skolni jidelny jsou pravidelné kontrolovany pracovniky krajskych hygienickych stanic a
riznymi verejnymi a statnimi institucemi, coz je zarukou kvality stravovani.

Vyhlaska o skolnim stravovani urcuje velikost porce podle veéku ditéte. V praxi to
znamena pro dité v MS je urcena norma 50g masa v syrovém stavu, 100g prilohy v
uvareném stavu. Zarazeni do vékove kategorie se provadi od 1. dne Skolniho roku. Pokud
zak dosahne vyssiho véku (v MS je to 7 let) v daném skolnim roce tj. od 1. 9. do 31. 8.
tak plati vyssi cenu a dostava i vétsi porci.

Pracovnice jidelny se pravidelné vzdélavaji v oblasti novych trendd skolniho stravovani a
zUcCastnuji se pravidelné hygienickych a bezpecnostnich skoleni. Skolni stravovani je
soucasti skolského vychovného systému, uci déti, spravnym stravovacim navykim a
zdravému zivotnimu stylu. Tato funkce je v dnesni dobé velmi dilezita a potfebna. Déti
se v MS nejen uci kulture stolovani, ale mohou ochutnat pokrmy, které z domova
neznaji.



