
Jak funguje „naše“ školní jídelna
Školní jídelna ZŠ Bechyně- Školní ul. Denně připravuje kolem 550 obědů. Z toho je cca 450 obědů určeno pro žáky škol. Další strávníci jsou senioři, bývalí zaměstnanci školy, klienti domů s pečovatelskými službami, zaměstnanci firem.
Součástí naší práce není pouze samotné vaření. Každý den také převážíme cca 250 obědů do vedlejší základní školy, kde funguje pouze výdejna. O výdej se starají naše kuchařky, které po dokončení práce v hlavní jídelně odcházejí zajistit obsluhu i tam.
Mnoho lidí si představuje školní jídelnu pouze jako místo, kde se uvaří oběd. Ve skutečnosti je provoz školního stravování velmi náročný a podléhá přísným pravidlům a normám.
Musíme dodržovat:
· Hygienické předpisy
· Spotřební koš stanovený vyhláškou
· Nutriční doporučení pro děti
· Ekonomické limity na cenu oběda
· Pravidla bezpečnosti potravin
· Personální a provozní možnosti kuchyně
Každý den musíme zajistit, aby obědy byly nejen chutné, ale především výživově vyvážené a finančně dostupné.
Salátové bary a čerstvá zelenina
V minulém roce, kdy jsem ještě nepracovala jako vedoucí školní jídelny obdrželo vedení školy podnět od některých rodičů ohledně zavedení salátových barů pro děti, které bylo po vyjednávání se zřizovatelem schváleno. Chápu, že rodiče chtějí pro své děti pestrou nabídku a možnost doplnit si jídlo například zeleninou, je však důležité vysvětlit, že provoz salátových barů není jednoduchý, jak se může na první pohled zdát.
Aby mohl být salátový bar denně plně zásoben čerstvou zeleninou a ovocem:
· je potřeba dostatek personálu na přípravu,
· doplňování a hygienickou kontrolu
· musí být zajištěny vhodné skladovací podmínky
· dochází k velmi výraznému navýšení nákladů
· a hlavně mimo sezónu je čerstvá zelenina velmi drahá a často i méně kvalitní
Článek ze zdroje projektu ZDRAVÁ ŠKOLA
Meloun, ananas a jahody v únoru ne
Sezónnost není detail. Je to základ vzdělávání k udržitelnosti. V posledních zimních měsících pozorujeme, že se řada mateřských a základních škol prezentuje nabídkou „čerstvého ovoce“ jako důkazem podpory zdravého stravování. Často se však jedná převážně o pomeranče, mandarinky, ananas, meloun, jahody, borůvky či maliny mimo jejich přirozenou sezónu, případně o rajčata, papriky a okurky pěstované ve vyhřívaných sklenících nebo dovážené z velkých vzdáleností. Takový přístup je v přímém rozporu s jedním z klíčových pilířů programu Skutečně zdravá škola: sezónností a lokálností jako součástí vzdělávání k udržitelnosti. Škola není pouze místem příjmu potravy. Je to vzdělávací prostředí, kde si děti vytvářejí hodnoty, návyky a vztah k jídlu. Přinášíme vám návod, proč a jak zařazovat sezónní produkty do školního stravování: Skutečně zdravá škola - Novinky ze škol - Meloun, ananas a jahody v únoru ne
V článku se dočtete jak salátové bary mají fungovat, jak tvořit jejich skladbu jak se vejít hlavně ekonomicky. 

Mými slovy…
Školní jídelna hospodaří s finančními prostředky určenými na školní stravování a musí pečlivě zvažovat, jak prostředky využije tak, aby bylo možné zajistit kvalitní obědy pro všechny děti. Přesto se snažíme zařazovat zeleninové i ovocné přílohy, dle sezónnosti, vhodnosti kombinací a nutriční vyváženosti. Hledáme možnosti jak nabídku dále zlepšovat v rámci našich provozních a ekonomických možností.
Neměla jsem při svém příchodu vůbec jednoduchý úkol, byla tady  stížnost velkého počtu rodičů na hodně věcí, které už není  potřeba opakovat a chápu, že se na základě jejich podnětů salátový bar schválil. Jen i rodiče musí nyní pochopit, že salátový bar v žádném případě nenahrazuje hlavní jídlo a je pouze bonusem . Od začátku mé práce se snažím hledat kvalitní suroviny, dodržovat spotřební koš, hledat kombinaci jídel, které chutnají především dětem a uvařit je s mými kuchařkami v našich podmínkách. Pracuji v gastronomických provozech více jak 30 let a taky mám dvě děti. Stojím si za tím, že naše jídelna splňuje všechny legislativní podmínky a především, že vaří velmi dobře! Vždy při tvorbě jídelníčku společně s kuchařkami pečlivě vybíráme jídla, která chutnají většině dětem, vymýšlíme i vzhled a zapojení nutričních potravin tak, aby to děti snědly s chutí. Děkuji Vám za pozornost a věřte mi, že se všichni snažíme, aby byly spokojené především Vaše děti!!!
Bc. Gabriela Holá- vedoucí školní jídelny ZŠ Bechyně

