,Pruvodce prechodnym rokem”

Harmonogram postupného prechodu na
nove vyzivove normy pro skolni stravovani



Tento pruvodce popisuje postupny plan (harmonogram), jak krok za krokem
zavadet zmeny, které vedou k pozvolnemu prechodu na nova pravidla
vyzivovych norem pro skolni stravovani.

Harmonogram je rozdelen na kvartaly. V kazdem kvartalu jsou popsany
konkrétni Cinnosti/kroky, ktereé je potreba nastavit a zavést do praxe.

Kdyz mate jednotlive kroky v ramci kvartalu nastaveneé a zvladnute,
pokracujete v nich automaticky i v dalsim kvartalu. V tom uz se pak
soustredite jen na nove kroky, které budete postupne pridavat.

Zvladnuti nékterych kroku v daném kvartalu si muzete sami vyhodnotit
pomoci check listd (kontrolnich listd).

Pro kazdy postupny krok je pripravena jednoducha informacni grafika,
pripadne check list.



Skolni jidelny, které jiz v pfedchozim obdobi zacaly zmény postupné
zavadet, budou pokracovat v zapocate praci. Harmonogram a jeho check
listy mohou pomoci, jako kontrola nebo doplhaujici pomucka.

Skolni jidelny, které zmény zavadét doposud nezacaly, maji v tomto

Pruvodci oporu a voditko, jak zmény zavadét pomalu a po jednotlivych
krocich.

Dozoroveé organy se budou v nasledujicim roce podilet také na metodickeé
cinnosti a pri kontrole budou k plneni harmonogramu prihlizet. Aby mohly
jidelnam konkrétné pomoci a poradit, je dulezité, aby mély prehled o tom,
jake kroky uz jsou zavedené a jak prace postupuje.

Ty skolni jidelny, které se jiz plne ridi novelizovanymi vyzivovymi normami
(novym “spotrebnim kosem?”), budou v tomto jiz trvale pokracovat. Velmi
jim za jejich pristup dekujeme.



Harmonogram

1.Inventura stavajicich receptur, které jidelny nyni bézné vari. Roztrideni receptur podle oblibenosti (zelené -
oblibeng, zluté neutralni, Cervené - neoblibené). Vybrat pocet receptll na potifebnou rotaci jidelniho listku.

2.Upravy skladovych karet (koeficienty dle tabulek novely) - pokud jiz mé jidelna k dispozici software.
LN I Y AT

Z _IC, 1.Vhodny pitny rezim.
' a%’ 2.Vyrazeni nepovolenych potravin (napf. dehydratované vyrobky typu instantnich poléevek/omacek, stolni sladidla a

potraviny se sladidly, korenici pripravky s pridanou soli).
3.Spravna skladba jidel - kazdé denni jidlo (kromé druhé vecere) obsahuje ovoce/zeleninu, zdroj sacharid, bilkovin

a tukd.
4.Upravy skladovych karet (koeficienty dle tabulek novely) - pokud jiz mé jidelna k dispozici software.

5. f&g/@ 1. Postupné zarazeni bezmasych pokrmiu (sladkych i nesladkych).
2.Nabidka lusténin v ramci hlavniho chodu.
3.Zarazeni celozrnnych obilovin do polévek (zavarka, zahusténi, krutony, ...).
4.Upravy skladovych karet (koeficienty dle tabulek novely) - pokud jiz ma jidelna k dispozici software.

4 ff 1.Nabidka rybiho pokrmu minimalne 1x za 14 dni.

LAY 2. PFidavek lugténin do polévek (zavarka, zahustén).
3.Celozrnné obiloviny na zahusténi omacek a do p¥riloh.
4.Postupné zarazovani biopotravin a sezénnich potravin u jidelen s vice jak 180 stravniky (déti, zadci, studenti).

5.Upravy skladovych karet (koeficienty dle tabulek novely).

b. fa’g,e/ 1.Nabidka lusténin v ramci presnidavek a svacin,
2.Celozrnné obiloviny ve sladkych pokrmech a v mletych masech.
3.Zarazeni biopotravin a sezénnich potravin u jidelen s vice jak 180 stravniky (déti, zad¢i, studenti).

4.Upravy skladovych karet (koeficienty dle tabulek novely).
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	Harmonogram
	Inventura stávajících receptur, které jídelny nyní běžně vaří. Roztřídění receptur podle oblíbenosti (zelené - oblíbené, žluté neutrální, červené - neoblíbené). Vybrat počet receptů na potřebnou rotaci jídelního lístku.
	Úpravy skladových karet (koeficienty dle tabulek novely) - pokud již má jídelna k dispozici software.
	Vhodný pitný režim.
	Vyřazení nepovolených potravin (např. dehydratované výrobky typu instantních polévek/omáček, stolní sladidla a potraviny se sladidly, kořenicí přípravky s přidanou solí).
	Správná skladba jídel - každé denní jídlo (kromě druhé večeře) obsahuje ovoce/zeleninu, zdroj sacharidů, bílkovin a tuků.
	Úpravy skladových karet (koeficienty dle tabulek novely) - pokud již má jídelna k dispozici software.
	Postupné zařazení bezmasých pokrmů (sladkých i nesladkých).
	Nabídka luštěnin v rámci hlavního chodu.
	Zařazení celozrnných obilovin do polévek (zavářka, zahuštění, krutony, ...).
	Úpravy skladových karet (koeficienty dle tabulek novely) - pokud již má jídelna k dispozici software.
	Nabídka rybího pokrmu minimálně 1x za 14 dní.
	Přídavek luštěnin do polévek (zavářka, zahuštění).
	Celozrnné obiloviny na zahuštění omáček a do příloh.
	Postupné zařazování biopotravin a sezónních potravin u jídelen s více jak 180 strávníky (děti, žádći, studenti).
	Úpravy skladových karet (koeficienty dle tabulek novely).
	Nabídka luštěnin v rámci přesnídávek a svačin,
	Celozrnné obiloviny ve sladkých pokrmech a v mletých masech.
	Zařazení biopotravin a sezónních potravin u jídelen s více jak 180 strávníky (děti, žádći, studenti).
	Úpravy skladových karet (koeficienty dle tabulek novely).


