INFORMACE PRO RODICE A CIZi STRAVNIKY

Kazda Skolni jidelna musi dodrZzovat vyZivové normy. Tyto normy rozdéluji spotfebované
potraviny do skupin a uvadeéji, kolik gram(l potravin v kazdé skupiné musi stravnik v priiméru
za mésic dostat. Pro cely mechanismus vypoctu spotieby a porovndani s normami se vzil
nazev ,,spotiebni kos.

Skolni jidelna se Fidi pokyny Nutriéniho doporuéeni Ministerstva zdravotnictvi CR ke
Spotiebnimu kosi (doporuceni pro sestavovani jidelnich listk( ve Skolnich jidelnach).

Nutriéni doporuceni pro obédy:

jidlo doporucena cetnost
ryba 2x mésicné
luSténiny 1 -2 x mési¢né
luSténinové polévky 4 x mési¢né
zeleninova polévka 12 x mési¢né
kralik nebo kure 4x mésicné
bezmasé jidlo — zeleninové 4 x mésicéné
sladké jidlo maximalné 2 x mésicné
knedliky maximalné 2 x mésicné
uzeniny v minimalnim mnozstvi
smazena jidla vyjimeéné

Potraviny pouzivané v nasi jidelné:

— zeleninové smési (mrazené) - jarni, mochovska, polévkova, bretanska, cisarska,
francouzska

— misto uzenin do polévek pouzivame tofu

— zaklad omacek je osmazena cibulka

— omacky i polévky zahustujeme cizrnovou, ¢ockovou, hrachovou, fazolovou mouku

— omacka Svédska - je ochucena sardelovou pastou z anéovi¢ek a zahusténa smetanou
s kyselymi okurkami

— nepouzivdme susenou zeleninu, pokud to nevyZaduje receptura, a to pouze u
pravéké polévky, co? je lusténinova polévka zahusténa cizrnovou moukou a
okyselend octem

— 7adné korenici smési — pouze k findlnimu dochuceni polévek, polévkového koreni bez
glutamatt

— jako polotovar pouzivame pouze bramborové knedliky v prasku, max. 1 do mésice




