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Tento autoevaluaéni dotaznik byl sestaven pro potreby skolnich jidelen, které maji zajem zjistit, zda splnuji pozadavky projektu Zdrava
skolni jidelna, tedy zda svym stravnikim nabizi nutriéné vyvazenou, pestrou a hodnotnou stravu v podnétném prostredi. Pomoci dotazniku
muzete odhalit nékteré nedostatky. Paklize byste dale chtéli kvalitu Vaseho skolniho stravovani zlepsovat, je mozné postupovat dle nami
navrzeného manualu ,Uzdravme svou skolni jidelnu®, ktery Ize stahnout na nasich webovych strankach. Pokud budete mit zajem vstoupit
do projektu Zdrava skolni jidelna, registrujte se na nasem webu, nas lektor Vas nasledné oslovi a domluvite se na spolupraci.

K vyplnéni autoevaluacniho dotazniku neni nutné mit predem manual ,Uzdravme svou skolni jidelnu” prostudovany, je vsak potreba znat
pravidla Nutriéniho doporuceni ministerstva zdravotnictvi ke spotrebnimu kosi. Ty najdete na nasich webovych strankach pod nazvem
.Radce skolni jidelny 1“. Vyplnovat autoevaluacni dotaznik by méla vedouci skolni jidelny s pripadnou pomoci kucharek.

Dotaznik je pouze pro Vasi potrebu, doporucujeme jej tedy vyplnit pravdive, na zaklade svych védomosti. Pokud si v nékterych odpovedich
nejste zcela jisti, nevite jak informaci dohledat, neodpovidejte variantou ,!1-plati zcela™.

Po vyplnéni tohoto dotazniku je treba zkontrolovat, u kterych otazek mate zaskrtnutu odpoved',2 - plati castecné” nebo ,3 - neplati”.
Pravé tyto odpovédi Vas navedou na slaba mista, ktera jesté nejsou zcela v souladu s pozadavky projektu. Paklize se rozhodnete na
nedostatcich pracovat, doporucujeme kontaktovat mistné prislusného lektora. Pokud se o zmény pokusite sami, zavadejte je vzdy

jednotlivé a postupné. Na zavedeni kazdé zmény si dejte dostatecny casovy prostor, abyste si na jiny systém prace zvykli Vy, ale i Vasi
stravnici. Zmény nezavadéjte unahleng, prekotne a bez dUkladného naplanovani.

Zavery z hodnoceni jsou vybornym podkladem pro jednani s vedenim skoly a rozhodné pro spolecné planovani uzdravovani skolni jidelny.
Zjisti se nejen slaba mista, ale ve spojeni s manualem je mozné navrhnout cesty Uprav. Takto pripravena analyza bude vzdy vedenim skoly
prijimana velmi pozitivné. Vytvori se prostor pro spolecnou praci véech skupin zainteresovanych na zménach (deéti, zaky, rodicd, pedagogl
a personalu SJ), ktera povede ke kvalitnimu vysledku. Dolezité je uvédomit si, Ze zjisténi nesouladu musi byt dale dokladné prozkoumano
a teprve pak je mozno zacit planovat zmény. Napr. vyzdoba jidelny - m0ze byt rizné pojimana - nékomu mohou chybét informace, dalsi si
muze stézovat na Spatné osvétleni nasténky, détem muUze vadit barevnost atd. Problém je mozné identifikovat az po osloveni vsech

zainteresovanych. K tomu mohou slouzit rizné ankety, dotazniky,...

V pripadé nejasnosti pri vyplnovani dotazniku nas nevahejte kontaktovat: info@zdravaskolnijidelna.cz



Pitny rezim by mél detem doplnit tekutiny. Jeho zakladem by meéla byt voda a jiné neslazené napoje, proto doporucujeme, aby
ke kazdému jidlu byl nabizen neslazeny nemlécny napoj. Jako dalsi doplnujici variantou pak napoj mirné slazeny nebo mlécny
neslazeny nebo rovnéz mirne slazeny.

Za mirné slazeny se povazuje takovy, ktery obsahuje maximalné 20g pridaného cukru / 1litr napoje.

KRITERIUM 1 - Pitny rezim |- platizcela |2 - plati castecné | 3 - neplati

1. Ke kazdému jidlu, které v jideIné podavame, je k dispozici nesladky nemlécny napoj

2. | Sladky napoj vzdy obsahuje maximalné 20 g cukru/ litr napoje.

3. | Kesladkym hlavnim jidlom, sladkym presnidavkam a svacinam nepodavame sladky
napoj (mlécny ani nemlécny).

Kontrolu provedlte podle jidelnich listku, pripadne vydejek, nejlépe v poslednich trech mésicich.

4, Pokud podavame mlécny napoj, maji déti moznost si vzdy soucasne vybrat i nemlécny.

Kontrolu provedlte podle jidelnich listku, pripadné vydejek, nejlépe v poslednich trech mésicich.

S. | Sirupy, koncentraty (s vyjimkou 100%, tedy téch bez pridavku cukru), prichuté do
mléka, instantni napoje vykazujeme ve spotrebnim kosi ve skupiné Cukr volny.

Kontrolu provedlte v podrobném vypisu ke spotrebnimu kosi; cilli dle Sestavy surovin (vypis potravin
za dany mesic) dlle jednotiivych skupin potravin




Abyste dokazali spravné odpovedet na otazky k tomuto kritériu, je potreba mit k dispozici alespon jeden mesicni jidelni listek.
Nejlépe za mésic, kdy nebyly prazdniny ¢i jiné volno. Optimalni je takto zhodnotit 3 jidelni listky a mit tak lepsi prehled o
podavané strave. Kazdy takovyto jidelni listek se hodnoti samostatné. U jidelen, které vari na vybér, doporucujeme dle této
tabulky zhodnotit ten vyber, ktery odebira nejvice stravnikd, pokud se jedna o plnohodnotné vybéry, tak zhodnotit kazdy

zvlast.

KRITERIUM 2 - Planovani jidelniho listku

1 - plati zcela

2 - plati castecne

3 - neplati

6. | Jidelnicek planujeme podle Nutri¢niho doporuceni ke spotrebnimu kosi.

7. | Nutricni doporuceni ke spotrebnimu kosi je pro nas zcela srozumitelné a umime je;j
pouzivat.

8. | Jidelni listek planujeme podle Nutricniho doporuceni ke spotrebnimu kosi pro kazdy
vybeér zvlast.

NiZe popsané plati pro 20 stravovacich dni a pro vybér, ktery odebira nejvice stravniku.

9. | 12x mésicné (tedy 3x tydne) podavame zeleninovou polévku bez pridavku masa a
uzenin.

10. | Alespon 3x mésicneé (cca Ix tydné) zarazujeme lusténinovou polévku, nebo polévku

s pridavkem lusténiny (s6jovym masem, lusténinovou moukou, zavarkou z lusténin
apod.).




11.

4x mésicneé je v polévce kvalitni obilovina (jahly, vlocky, kroupy, pohanka, bulgur,
celozrnny kuskus, noky z celozrnné mouky apod..

12. | Kbezmasému hlavnimu jidlu je ve vetsiné pripadd podavana bezmasa polévka.

13. | RGzné druhy drubeze a kralika zarazujeme minimalné 3x mésicne.

14. | Ryby zarazujeme alespon 2x mésicné (pocita se i rybi polévkal.

15. | Veprové maso nenabizime vice jak 4x meésicne, vytvarime tak prostor pro zarazen
jinych druhU masa (pri vice nez 20 stravovacich dnech 5x).

16. | Prednostné pouzivame libové maso.

17. | Kazdy tyden zarazujeme jeden bezmasy nesladky pokrm.

18. | Bezmasy pokrm je vzdy pInohodnotny, kromé zeleniny, brambor a podobné obsahuje i
mléko, nebo mlécny vyrobek, pripadné vejce. V pripadé bezmasého lusténinového
jidla je zajisténa vhodna kombinace napr. s obilovinami.

19. | Uzeniny pouzivame maximalné Ix mésicné do spise tradicnich pokrm0, kde se Spatné
nahrazuji (Sunkofleky, halusky apod.).

20. | Sladké hlavni jidlo je maximalneé 2x mésicné.

21. | Soucasti sladkého hlavniho jidla, nebo jako doplnék k nému, je ovoce.

22. | Lusténinovy pokrm (bezmasy nebo s masem] je alespon 1x mésicné.

23. | Nepouzivame uzeniny a uzené maso k lusténinovym pokrmdm.




24. | Prilohy z kvalitnich obilovin (kromé kned|ikd) podavame alespon 7x mésicné. Patri
mezi né bulgur, celozrnny kuskus, celozrnné, vicezrnné, specialni, zitné a
Zitnopsenicné pecivo, pohanka, jahly, kroupy, ryze, celozrnné téstoviny apod.

25. | Houskoveé knedliky podavame maximalne 2x mésicné.

26. | Klasicky houskovy knedlik obcas nahrazujeme kvalitngjsi celozrnnou, vicezrnnou,
$paldovou, cizrnovou variantou knedliku.

27. | Syrovou zeleninu podavame alespon 2x tydné formou salatd, ci krajené nebo
strouhané zeleniny bez zalivky napr. jako obloha.

28. | Zeleninova obloha je alespon velikosti detskeé pesti.

29. | Tepelné upravenou zeleninu (v mnozstvi velikosti détske pesti) podavame alespon 1x
tydné.

30. | Smazené pokrmy podavame maximalné 2x mesicné (vzdy s nesmazenou prilohou).




Nasledujici body (31. - 39.) se tykaji skolnich jidelen, které poskytuji presnidavky a svaciny (napr. materske skoly)

Kontrolu provedlte podlle jidelnich listkd, pripadné vydejek, minimalnée v jednom ale nejlépe v poslednich trech mésicich.

31. | Alespon Ix tydné je lusténinova nebo zeleninova pomazanka (nebo pomazanka
s pridavkem lusténiny ¢i zeleniny).

32. | Alespon 2x mésicné je podavana rybi pomazanka.

33. | Alespon 2x mésicné je k presnidavce ci svaciné obilna kase.

34. | Pravidelné 2x tydné zarazujeme ke svaciné Ci presnidavce pecivo vicezrnné, celozrnné,
specialni, zitné, ¢i Zitnopsenicné.

35. | Nepodavame pastiky a uzeniny.

36. | Soucasti kazdé presnidavky a svaciny je zelenina nebo ovoce.

37. | Pokud je sladké hlavni jidlo, pak presnidavka a svacina jsou nesladkeé.

38. | Pouze jedno poskytované dennijidlo je sladké.

39. | Ke sladkému jidlu podavame pouze nesladky napoj.




Abyste mohli spravné odpovédet na nasledujici otazky je zapotrebi mit k dispozici procentualni plnéni spotrebniho kose a
Sestavu surovin pouzitych v dany mésic (Vypis surovin).

KRITERIUM 3 - Spravné a bezchybné vedeni spotiebniho kose |- platizcela |2 - plati castecné | 3 - neplati

40. | SKvedeme oddélené podle stravniky, kteri odebrali stejny pokrm.

41, | Kazdy mésic kontrolujeme % plnéni SK.

42. | Patrame po chybeé, kdyz je pInéni nékteré skupiny potravin prilis nizké i vysoke.

43. | Umime ziskat Sestavu surovin (vypis potravin za dany meésic) dle jednotlivych skupin
potravin.

44. | Umime ze sestavy surovin (vypisu potravin za dany mésic) zkontrolovat spravnost
zarazeni potravin do skupin a spravnost pouzitych koeficientd.

45. | Vsimame si slozeni vyrobkU na obalech a upravujeme podle toho koeficienty.

46. | Umime spravné zalozit novou skladovou kartu.




Podstatou projektu je détem nabizet pestrou nutricné vyvazenou stravu, ktera bude pripravovana vco nejvetsi mire
z Cerstvych surovin. Pouzivani dochucovadel nedoporucujeme, pokud by je bylo nutné pouzit pak, doporucujeme pouze
k finalnimu dochuceni pokrmu. Dochucovadlem je minen bujon, vyvar, zeleninovy, bylinkovy ci jiny korenici pripravek na bazi
soli, tekuta dochucovadla, sojové omacky apod.

KRITERIUM 4 - Omezeni pouzivani dochucovadel |- platizcela |2 - plati castecné | 3 - neplati

47. | Pripripravé pokrm0 nepouzivame pravidelné (denné) dochucovadla.

48. | Dochucovadla pouzivame pouze pro finalni dochuceni pokrmd, které nejsou chutove
vyrazne.

49. | Kochuceni pokrmU pouzivame ve vétsiné pripadd bylinky, nebo cesnek nebo
jednodruhova koreni bez soli.

50. | Prinakupu zeleninovych dochucovadel davame prednost tem, které maji nejvyssi

vV

v

SI. | Spotrebu dochucovadel jsme se jiz drive pokusili Uspésné snizit.




Podstatou projektu je détem nabizet pestrou nutricné vyvazenou stravu, ktera bude pripravovana vco nejvetsi mire

z Cerstvych surovin. Konvenience vyssiho stupné (instantni polévky, instantni omacky, bujony jako zaklad pokrm0, instantni

masoveé Stavy, instantni jisky, instantni bramboroveé kase, rizné smeési pro pripravu dresinkg, zalivek, polev a dezertd, masové

konzervy apod.) neni vhodné pouzivat pravidelne. Tyto konvenience Ize pouzit za vyjimecnych okolnosti (vysoka nemocnost
personalu, havarijnich stavy, nahly neocekavany vypadek dodavky apod.).

KRITERIUM 5 - Nepouzivani polotovart vysokého stupné konvenience

1 - plati zcela

2 - plati castecne

3 - neplati

52. | Znam rozdéleni konvenienci podle stupné jejich zpracovani.

53. | Vyuzivame polotovary pouze s nizkym stupném konvenience (mouka, pecivo,
téstoviny, mrazena zelenina, porcované maso, instantni smés na knedliky apod.).

S4. | Privybéru polotovart se ridime jejich slozenim (co nejméné soli, aditivnich latek, co
nejvice susené zeleniny, s minimalnim mnozstvim nasycenych tukd (1/3 vsech tukd)
vcetné palmového, palmojadrového a kokosového tuku).

55. | Stavu pod maso za béznych okolnosti nepfipravujeme z instantni smési (ani v malém

mnozstvi).




Jidelni listek by mél byt verejné dostupny. Dostupné by mely byt jidelni listky i drivéjsiho data, aby kazdy, kdo ma zajem mohl
zhodnotit pestrost a rovnez, aby rodice mohli vhodné planovat zbylou stravu ditéte, ktera je v jejich kompetenci. V projektu
slouzi verejné dostupny jidelni listek i pro namatkovou kontrolu lektordm. Archiv jidelnickd je vybornym pomocnikem i pri
reseni stiznosti stravniky, kdy je skola schopna okamzité dolozit pestrost a nutriéni vyvazenost.

KRITERIUM 6 - VeFejné dostupny jidelni listek |- platizcela |2 - plati castecné | 3 - neplati

56. | Jidelnicek je verejne dostupny bez hesla na webovych strankach skoly, aktualizovany
pro dany tyden.

S57. | Nawebu jsou dostupné i jidelnicky drivejsiho data (hapfr. v archivu).




SUl je jedna z mala negativné zdravi ovlivijicich potravin, ktera neni sledovana spotrebnim kosem. Vime, Ze spotreba soli i u

détské populace je v nasi republice velice vysoka a pro nevyzraly détsky organismus muize mit fadu zdravotnich nasledkd.

Receptury ,.Vim, co jim", které jsou uverejnény na nasich webovych strankach, obsahuji presné definované mnozstvi soli, které

by meéla polévka ci hlavni pokrm obsahovat. Pokud nejste zvykli solit velice umirnéné, budou se Vam zdat tato jidla velice malo
slana. SUl je potreba snizovat postupne a to plati i u zavadeni receptur ,Vim, co jim". Zarazeni receptury je velmi zasadni
zmeénou, proto musi byt stravnik nalezité pripraven a poucen o doporucené davce soli a rizicich nadmérného soleni. Bez
spoluprace s pedagogy, kteri zakim problematiku soli vysvetli, nemusi byt tato aktivita stravnikem spravné pochopena.

KRITERIUM 7 - ,Vim, co jim" - zafazovani receptur s definovanym mnozstvim soli

1 - plati zcela

2 - plati castecne

3 - neplati

58.

Pri pripravé pokrm0 ve skolni jidelné solime vzdy s ohledem na détské stravniky.
Pokrmy jsou méne slané.

S9.

Nemivame pravidelné stiznosti na presolena jidla ani od stravniky, ani od rodic.

60.

Za posledni rok nebyl v nai SJ Setfen organem 00VZ podnét na zvyeny obsah soli
v podavanych pokrmech.

6l. | Srecepturami,Vim, cojim”, které jsou na webu www.zdravaskolnijidelna.cz
pracujeme.

62. | Snazime se nizsi slanost v pokrmech dochutit bylinkami, Cesnekem, zazvorem...

63. | Nastolech v jidelné nejsou solnicky (slanky) ani jina dochucovadla i koreni.

64. | V poslednim roce jsme snizili spotrebu soli o cca 10%.




Skolni jidelna by mela byt mistem, kde se stravnici setkavaji a spolecné travi prijemné chvile, zaroven by mela byt podnétnym
mistem, kde se mohou setkat s radou informaci o potravinach a zdravé vyzive.

KRITERIUM 8 - Vyzdoba jidelny |- platizcela |2 - plati castecné | 3 - neplati

65. | Prostor skolni jidelny je vyuzivan k prezentaci informaci o spravné vyzive a
potravinach.

66. | Navyzdobé jidelny s tématikou vyzivy se podileji zaci.

67. | Vyzdoba skolnijidelny je pravidelné obmeénovana.

68. |V prostorach skolnijidelny je misto pro vyjadreni nazord stravnikd (co se jim libi, co jim

vadi).




Komunikace skolni jidelny se stravniky, pedagogickym sborem a rodici je velice dulezita. Zapojeni rodicy a vzbuzeni jejich

oo

zajmu o stravovani déti ve skole je jednou z nejobtiznéjsich, ale nejdulezitéjsich soucasti projektu.

KRITERIUM 9 - Komunikace jidelny s rodiéi, zaky a pedagogy |- platizcela |2 - plati castecné | 3 - neplati

69. | Informujeme rodice o skolnim stravovani a rovnéz o povinnostech, které dle platné
legislativy musime plnit (na webovych strankach, na zacatku skolniho roku, na tridnich
schuzkach - skolnim rozhlasem....).

70. | Poradame akce, pfi kterych maji rodice moznost vidét prostory SJ (Den otevienych
dveri, kurz vareni..).

7I. | Rodice mohou ochutnat jidla pripravované v nasi SJ.

72. | Do jidelnicku zarazujeme recepty od déti, od rodicu, v pripade zajmu predame nas
recept rodicum.

73. | Zabyvame se podnéty od rodicd (jak ve smyslu pozitivnich, tak negativnich).




| v dobé, kdy se da koupit behem roku jakakoliv zelenina a ovoce je dobré dbat na sezonnost i vzhledem k cené. Rovnéz diky
sezonnim potravinam ci recepturam Ize podporit vyuku o tradicich a zvycich. A propojit tak vyuku s praxi.

KRITERIUM 10 - Ctvero roénich obdobi |- platizcela |2 - plati castecné | 3 - neplati

74. | Zarazujeme sezonni druhy potravin podle rocniho obdobi. Ucitelé jsou predem
upozorneni na jejich zarazeni tak, aby mohli prizpUsobit tématu vyuku.

75. | Spolupracujeme s pedagogy v souvislosti s pripomenutim riznych tradic a zvyklosti,
které je mozno détem zprostredkovat skrze jidlo ve skolni jidelné.

Vyplnénim dotazniku jste udélali velky krok. Kazda zména k lepsimu zacina jasnym pojmenovanim slabych mist.
Nyni presné vite, kde je prostor pro zlepseni. Pokud si nejste jisti jak pokracovat dale, nebo byste se radg;ji

nechali vést nasim lektorem, kontaktujte nas pres nase webové stranky www.zdravaskolnijidelna.cz a velmi radi
Vam vyjdeme vstric.




