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 „Vaříme zdravě a sezóně z lokálních surovin tak, 

aby i dětem chutnalo!“ 😊 

Praktický vzdělávací seminář pro pracovníky školních jídelen 
 

Kdy: 29. 8. 2017 – od 8.00 do 16.00 
Kde:  Střední škola hotelnictví a společného stravování,  

  Teplice Nad Metují  
 

Střmenské podhradí 218, 549 57 Teplice nad Metují 
 
Seminář vás seznámí se surovinami, které se na trhu objevují v posledních letech stále častěji a dá vám osvědčené 
tipy, jak do jídelníčku tyto potraviny zařadit tak, aby je děti ve školní jídelně přijímaly a rodiče si vážili vaší práce. 
Dále se zaměříme na přípravu bezmasých pokrmů ze sezónních potravin.  

Seminář vám představí: 

• Praktické úpravy vybraných druhů potravin 

• Seznámí vás s výhodami sezónního vaření  

• Předvede praktické tipy k úpravě problematických pokrmů – Víte, co dělat, aby luštěniny nenadýmaly? 

Program 

• Teoretické seznámení s recepturami – 1h 

• Příprava vybraných pokrmů – 6h 

• Degustace vytvořeného, diskuze na téma ,,Jak začít v praxi a nenarazit“ – 1h 

Účastníci obdrží: 

• Certifikát (osvědčení o absolvování semináře) a normované receptury 

 

Lektorky:    Olga Chlápková, vedoucí školní jídelny ZŠ Waldorfská Pardubice 

Cena:    Zdarma v rámci projektu MAP v ORP Náchod 

Pořádá:   Realizační tým projektu Místní akční plán rozvoje vzdělávání v ORP Náchod 
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ve spolupráci se Skutečně zdravou školou a Střední školou hotelnictví  
a společného stravování, Teplice nad Metují  

Poznámka:  Přihlášeným účastníkům bude zaslán dotazník, ve kterém každý uvede 

pokrmy, jejichž vaření na semináři preferuje. Výsledné ,,menu“ bude 
sestaveno dle přání zúčastněných.  

 Příklad možných pokrmů: Zapečená dýně se seitanem, jáhlový knedlík, 
Plněný jáhlový knedlík uzeným tempehem, červené zelí s rozinkami, 
Dýňové pyré s vloženou cizrnou a vločkovými noky, Zeleninový vývar s 
mořskou řasou, Dýňová polévka s červenou čočkou a černuchou, Zelná 
polévka s uzeným templem, Litý datlový perník, Napařená brokolice s 
květákem jako zeleninová příloha, Celerový špek, Krokety z červené čočky, 
Šťouchané brambory s jáhly Jáhlový knedlík přílohový, Zeleninové 
karbanátky s tofu; Cizrna na paprice; Kaše z červené čočky s uzeným 
templem; Šťouchané brambory s jáhly; Jahelník s jablky a švestkami; 
Ovocný crumble; Ovesný flapjack; Domácí granola; Salát z červené řepy a 
jablek ad.   

 
Kapacita semináře je omezena počtem 15 účastníků. O účasti rozhoduje 
pořadí přihlášení.  
 

Na seminář se přihlašujte na reminkova.map@gmail.com  
do 30. 6. 2017. 
 
Více o projektu MAP na www.mapvorpnachod.webnode.cz. 
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