MiiZe byt jidlo ze skolni jidelny zdravé, chutné, varené z cerstvych surovin bez konzervanti a
barviv, zohlednujici individualni potreby stravnikd, jako je vybér bezmasého nebo
bezlepkového jidla? Jsme presvédceni, Ze ano.

KDO JSME

V ramci SCIO jsme pomérné novy subjekt, ktery na konci loriského roku zacal vafit a dodavat
stravu do prvni ScioSkoly v prazskych Dejvicich, v priibéhu nasledujicich mésict se postupné
do projektu pfipojuji dalsi prazské ScioSkoly. V nadem tymu méme zku$ené profesionaly s
mnohaletymi zkuSenostmi z Cech i zahranidi, z renomovanych hotell a restauraci, i
socidlnich podniku. Spole¢né chceme vafit zdravé, kvalitné a chutné pro nase malé stravniky.

CO NABIZIME

Do $kol chceme dodavat kvalitni a vyvazenou stravu a ukdazat, Ze i Skolni stravovani mlze mit
jinou podobu nez legendarni ,UHO". Protoze nam na stravovani déti zalezi, pfipravujeme
nase jidla z maximalné Cerstvych a pfirozenych surovin, dbame na rozmanitost stravy a
pochopitelné i na jeji vyvazenost, energetickou vydatnost i obsah dulezitych zZivin. Jsme
napojeni na lokalni a ekologické producenty potravin, od kterych odebirame vstupni suroviny.
Nasim cilem je podpofit zdravy Zivotni styl stravnika.

Z4ci tak kazdy den ziskaji na vybér ze tfi teplych jidel véetné vegetarianské a bezlepkové
varianty obédu. Hlavni jidlo dopIni samoobsluzny vydej polévky a salatovy bar. Denni nabidka
pak zahrnuje také studenou kuchyni a dezerty pro odpoledni svacinu.

KOLIK TO BUDE STAT

Tak jako restaurace nenabizi jednotnou cenu pro vSechna sva jidla, ale vychazeji z kalkulace
ndklad( na suroviny, ani my nechceme byt limitovani striktné danou cenou obédu, kdy ve
vysledku jedno jidlo dotuje druhé a naopak, a kdy zaroven takovy pristup dopfedu do znacné
miry urCuje pouzivané suroviny. Protoze chceme mit nasi nabidku co nejpestrejsi a
neomezovat se pouze na nékteré suroviny, pohybuje se cena jednotlivych jidel v uréitém
rozpéti. Zaroven vSak v poméru ke kvalité se vzdy jedna o cenu vice nez pfiznivou. Konkrétné
to znamena3, ze cena poledniho menu zahrnujici polévku, hlavni jidlo a nabidku salatového
baru se pohybuje v zavislosti na véku ditéte, a tedy adekvatni velikosti porce, nasledovné:

. 6-10Ilet 70-85K¢

. 11 —-14let 75-90 Ké

Il. 15 avice let 80-95K¢

svacina 30 K¢ s DPH
dospéli 100 - 145 K¢ s DPH

Konkrétni priklad denni nabidky:

Spenédtovo — hréskova polévka, knedlicky z ovesné mouky /-/ VEG
Peceny losos, stouchané brambory, grilovana zelenina /4/
Znojemska hovézi pecené /-/, houskovy knedlik /1,3,7/
Pohankové zeleninové rizoto /-/ VEG



JAK TO FUNGUJE

Pro administraci objednavek vyuzivame systém e-Jidelni¢ek od spole¢nosti Altisima s
nékolika vyhodami pro zakazniky. Diky nému maji zakaznici prehledny a intuitivni systém pro
své objednavky i platby, menu na 14 dni dopredu, informace o alergenech ¢i prehled o
vlozenych prostfedcich.

V e-Jidelnicku muzete své objednavky zadavat nejpozdéji do 9h predesiého pracovniho dne.
V pfipadé potreby je pak mozné do 8:00 dne, kdy ma byt obéd odebran, jidlo zrusit. K
Upravam vasi objedndvky muzete také vyuzit nas telefon 770 116 204 nebo na e-mailovou
adresu kuchyne@scioskola.cz, zaslanim zpravy ve formatu: "Objednavam/rusim stravu, své
jméno, nazev skoly."

Tésime se na Vas!
Za celou Scio Kuchyni

Petr ReZabek

Pripadné dotazy vam radi zodpovime na e—mailu kuchyne@scioskola.cz
nebo telefonnim éisle +420 770 116 204
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