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KONCEPCE NOVE A MODERNI JIDELNY ZS FR. HORENSKEHO BORSICE

MOTTO: , TVORIME CHUTE, KTERE ROSTOU S VAMI“

Zk BorSice

Cil: Vytvofit moderni, udrzitelné a zdravé skolni stravovani, které podporuje spravné stravovaci navyky, zdravi a
celkovy rozvoj déti a bude vyuZivat moderni a inovativni technologické postupy v souladu s aktualizovanym
spotfebnim kosem. Bude kladeny dlraz na sniZovani mnoZstvi brambor, masa, zatim co se bude zvySovat podil
lusténin, ryb, celozrnnych obilovin a zeleniny. Koncept zahrnuje strategii pro minimalizaci plytvani potravinami,
moznost nabrani mensi — vétsi porce s moznosti pridat si a k tomu navazuji salatovy bar, kde ma dité moznost vybéru
z nabidky. Zajistit, aby $kolni jidelna byla mistem, které déti inspiruje a vzdélava v oblasti vyzivy. Skolni jidelna bude
pfistupna détem s odliSnym zplsobem stravovani. Novy koncept bude brat zfetel na Uzkou spolupraci mezi pedagogy,
rodici a détmi.

Klicové oblasti rozvoje:

1. Kvalita pokrmi:

e Dilraz na pouziti Cerstvych a lokalnich surovin.

e Zavadeéni sezdnnich a pestrych jidelni¢kd s ohledem na nutri¢ni hodnoty.

e Nepouzivan polotovar(, nahrada primyslové zpracovanych potravin pfirodnimi alternativami.

2. Edukace a zapojeni déti:

e Poradani workshop( o zdravém stravovani a vareni.

e Spoluprace s détmi na tvorbé jidelni¢kd a zapojeni do kuchyriskych aktivit.

e Vytvareni tematickych dnu a projektl na podporu stravovaci gramotnosti (napt. "Zeleninovy tyden").

3. Flexibilita sluZeb:

e Nabidka dopolednich svacinek, které budou nejen vyZivné, ale i atraktivni.

e Rozsifeni stravovani na dalsi cilové skupiny, napfiklad uditele, rodice nebo vefejnost.

e Moznost individudlniho pfizplGsobeni jidelni¢kd (napf. vegetaridnské/veganské alternativy, potravinové
intolerance).

4. Udrzitelnost:

e SniZovani plytvani potravinami a implementace systému pro efektivni vyuzivani zbytkd.

e Preferovani ekologickych obalovych materiald.

e Podpora lokdlnich farmar(i a dodavatel(.

5. Profesni rozvoj personalu:

e Pravidelnd Skoleni zamérena na moderni kucharské techniky a trendy v oblasti vyzZivy.
e Podpora kreativniho pristupu a zapojeni personalu do planovani novinek.

6. Technologickda modernizace:

¢ Moderni kuchyriské vybaveni pro efektivni a Setrnou ptipravu jidel.
e Digitalizace stravovaciho systému (napt. objednavani stravy online).



7. Zapojeni skoly do projekti:
e  Zdrava skolni jidelna.

Dlouhodobym cilem této koncepce je vytvorit prostredi, které bude nejen chutné a zdravé, ale také prispéje ke
vzdélavani déti v oblasti vyZivy a podpofi jejich vztah ke kvalitnimu jidlu.

Autor: Mgr. Jan MI¢ak

Spolupracoval: Mgr. Tomas Kordula, reditel skoly

Mg r. Digitalné podepsal
Mgr. Tomas

Tomas Kordula
Datum: 2025.03.21

KO rd u |a 10:36:14 +01'00'



