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ABSTRAKT

Piijmeni a jméno: Pecenkova Michaela DiS.

Katedra: Katedra zachranaftstvi, diagnostickych oborti a vefejného zdravotnictvi
Nazev prace: Aplikace projektu Zdrava Skolni jidelna v praxi $kolniho stravovani
Vedouci prace: Ing. Petra Weberova
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Pocet titult pouzité literatury: 21

Kli¢ova slova: stravovani - $kolni jidelna - kvalita a pestrost stravy - kritéria -

potraviny - stl - nutri¢ni doporuceni
Vlastni text:

V bakalaiské praci jsme se zamé&fili na rozdily v kvalité a pestrosti stravy

podavané ve Skolnich jidelnach.

V teoretické Casti se vénujeme Ctyfem hlavnim kapitolam. Zabyvame se
historii a soucasnosti Skolniho stravovani. Podrobnéji predstavime projekt Zdrava Skolni
jidelna a seznamime s jeho jednotlivymi kritérii. VV posledni kapitole se budeme zabyvat

registraci $kolni jidelny do projektu Zdrava skolni jidelna v praxi.

Prakticka Cast je pak zamétena na interpretaci vysledku, které jsme zjistili z
naseho vyzkumu provadéného piimo ve Skolnich jidelnach. Vyzkum byl zaméfen na
kvalitu a pestrost stravy poddvané ve Skolnich jidelnach s certifikatem Zdravé Skolni

jidelny a ve Skolnich jidelnach bez certifikatu.



ABSTRACT

Surname and name: Pecenkova Michaela DiS.

Department: Department of Rescue Services, Diagnostic Fields and Public Health
Titleof thesis: Application of the project Healthy School Canteen in school meals
practice
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The text itself:

This bachelor’s work is concentrated on the differences in the quality and

variety of the food which is served in school canteens.

There are four principal chapters in the theoretical part of the work. We deal
with the school catering history and present. We introduce the project Healthy School
Canteen in details and inform about its particular criteria. The last chapter is dedicated to

the registration of a school canteen into the project Healthy School Canteen in practice.

The practical part is focused on the interpretation of the results obtained
from our research which was held in school canteens. The research was aimed at the
quality and variety of the food served both in school canteens with the Healthy School

Canteen certificate and in school canteens without this certificate
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SEZNAM ZKRATEK

CR Ceska republika

DD Doporucené davka

DDD Denni doporucena davka
HDM Hygiena déti a mladistvych
KHS Krajska hygienicka stanice
MS Mateiska skola

Mz Ministerstvo zdravotnictvi
ND Nutri¢ni doporuceni
oovz Organ ochrany vefejné¢ho zdravi
SK Spotiebni kos

SZD Statni zdravotni dozor
szu Statni zdravotni Ustav

ZS Z&kladni skola

ZS] Zdrava skolni jidelna



UvoD

V bakalaiské praci se budeme vénovat tématu $kolniho stravovani. Skolni
stravovani v Ceské republice ma nékolikaletou tradici a dochazi k neustalému rozvoji
v této oblasti. Kvalita stravy déti je dulezita jak pro jejich fyzicky vyvoj, tak i psychicky.
Jelikoz se vétSina déti, piiblizné 1,5 mil. ve véku 7- 10 let,ucastnicich se $kolni dochazky
stravuje ve Skolnich jidelnach, je dulezité tuto oblast stravovani neopominat. Jedna
se 0 velmi Casto diskutované téma, ato nejen ze stran rodicu déti, které se ve Skolnich

jidelnach stravuji, ale i ze stran odborniki zabyvajicich se problematikou zdravé vyzivy.

Je znamo, ze u nékterych déti navstévujicich Skolni jidelnu se jedna pouze o jediny
teply pokrm zkonzumovany béhem celého dne. Je tedy nutné se touto skutecnosti zabyvat

a snazit se, aby déti ve Skolnich jidelnach dostavaly vyvazenou a pestrou stravu.

Ukolem nasi prace je porovnat kvalitu a pestrost stravy pro déti pfipravovanou
Skolnimi jidelnami disponujicimi certifikatem Zdravé Skolni jidelny a Skolnimi jidelnami

bez vyse uvedeného certifikatu.

V teoretické casti podrobné piedstavime projekt Zdrava skolni jidelna a jednotliva
kritéria, ktera jsou timto projektem pevné nastavena. Pro udéleni certifikatu je tedy nutné,

aby Skolni jidelny zapojené do tohoto projektu postupovaly dle této metodiky.

V praktické ¢asti naSi prace se pak zamétime na kvalitativni vyzkum, ktery budeme
provadét ptimo ve Skolnich jidelnach. Cilem praktické ¢asti bude vyhodnotit Ctyfi kritéria
Zdravé Skolni jidelny ve dvou Skolnich jidelnach s udélenym certifikaitem a ve dvou

jidelnach bez certifikatu.

Zjisténé vysledky budeme prezentovat pomoci tabulek a grafi s komentafi
a nasledné budeme vyhodnocovat rozdily mezi jednotlivymi $kolnimi jidelnami vybranymi

do naseho vyzkumu.
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1 SKOLNI STRAVOVANI V CR

1.1 Historie Skolniho stravovani

O prvnich Skolnich jidelnach jsou zminky z doby 2. svétové valky. Z divodu toho,
ze na trhu byl nedostatek potravin, se v kuchynich ptipravovaly pouze polévky nebo hrnek
mléka s chlebem.(17)V Sedesatych letech byly do Skolniho stravovani vnesena urcita
pravidla. V roce 1963 vesly v platnost prvni vyzivové normy a vznikla sit’ metodickych
sttedisek pro Skolni stravovani. Cilem bylo zajisténi urCité kvality stravy, ktera byla
podéavana détem. Komplikace byly zaznamenavany v oblasti nedostate¢ného a nekvalitniho
vybaveni kuchyni. Problémem bylo i stanoveni poplatkd za stravovani, které byly nizké
a nestacily na pokryti vhodnych vyzivovych pozadavkl. Rozvoj Skolniho stravovani nastal
v 70. letech 20. stoleti. Vzhledem k tomu, ze dochazelo k znaénému nardstu stravnikt
z divodu nastupu silnych populacnich rocnikl, bylo nutné vybudovat fadu novych

Skolnich jidelen. (18)

1.2 Soucasny stav ve §kolnim stravovani

V roce 2003, kdy doslo ke zruseni okresii, se vétSina Skolnich jidelen stala soucasti
Skolniho zatfizeni. DoSlo ke zménam stanoveni poplatki za stravovani a kuchyné zacaly
byt vybavovany modernimi technologiemi.(18)V roce2015 oslavilo $kolni stravovani 50
let své existence. Po celou dobu rodi¢e vyuZivaji moznosti zajiSténi teplého pokrmu
pro své déti navstévujici Skolni zafizeni za ptijatelnou cenu dotovanou ze statniho rozpoctu
¢astkou cca 2,5 miliardy K¢. Pro déti je stravovani ve Skolnich jidelnach velice ptinosné.
Nejenze se uci spravnému stolovani, ale pokrm ve Skolni jideln€ pro nékteré déti znamena
jediné teplé jidlo béhem celého dne. (19) Problémem Skolniho stravovani v soucasné dobé
je mimo jiné i nedostatek mladych odborné vzdélanych pracovniki.(8) Casto
je opominano, Ze k tomu, aby déti dostaly chutnou, pestrou, a ptredevS§im nezavadnou
stravu, je zapotiebi dostatek vzdélaného personalu.(10,11) Dilezitou slozkou Skolniho
stravovani je 1 pfijemny prostor Skolni jidelny, ktery zaklim umozni vychutnat si pokrmy

pripravované pracovniky Skolni jidelny.(20)

14



2 ZDRAVA SKOLNI JIDELNA

Zdrava skolni jidelna je projekt, ktery je podporovan Ministerstvem zdravotnictvi
CR. Projekt vznikl v roce 2014 pod vedenim odbornik{i na vyzivu ze Statniho zdravotniho
Ustavu v Praze. Dulezitou roli v tomto projektu maji i tymy hygieniku, ktefi se zabyvaji
lektorskou ¢innosti pro Skolni jidelny, jez se dobrovolné do tohoto projektu zapoji. Lektor
ma za povinnost vysvétlit jednotliva kritéria a role osob, které jsou nutné, aby doslo
k sou¢innosti. Dale provadi hodnoceni $kolni jidelny a vyvozuje nedostatky, které¢ je nutno
postupné odstrafiovat. V kazdém kraji CR je minimalné jeden proskoleny lektor, ktery
se Skolni jideln¢ vénuje dle mistni piislusnosti. Vedouci $kolnich jidelen pracuji s Kritérii,
ktera jsou timto projektem nastavena. Ukolem je, aby doslo k postupnému plnéni vech

kritérii, ¢imZ si $kolni jidelna zajisti udéleni certifikatu tzv. Zdravé skolni jidelny. (15)

2.1 Cil projektu

Cilem projektu Zdravé Skolni jidelny je, aby se stalo standardem, Ze bude
ve gkolnich jidelnach podavéana pestra, nutriéné vyvazena a chutna strava.(4) Skolni jidelny
musi stravnikim nabizet pokrmy, které odpovidaji vyzivovym pozadavkim pro zdravou
vyzivu.(13) DalSim zadmérem je formovani spravnych stravovacich navykli u déti.
A v neposledni tad¢ je kladen diraz na zvySovani kvality stravy, tudiz je nezbytné,
aby dochézelo k pravidelnému vzdélavani zaméstnanct $kolnich jidelen. Jejich nutricni
gramotnost muze piiznivé piispét v komunikaci Skolni jidelny sdétmi, stravniky

a poptipadé 1 pedagogy. (4)
Cil projektu je mozné struéné shrnout do trech pilifa (4,s 4):

o Vzdelany persondl skolni jidelny
¢ Informovany (edukovany) stravnik

e Motivujici pedagog a vedeni Skoly

15



3 KRITERIA ZDRAVE SKOLNI JIDELNY

Projekt Zdrava skolni jidelna ma nastaveno celkem deset kritérii, které musi skolni

jidelna plnit, aby se stala Zdravou Skolni jidelnou a obdrzela certifikdt. Cilem kritérii

je, aby Skolni stravovani bylo stale zlepSovano a détem byla podavana nutricné hodnotna,

vyvazena a pestra strava. Dilezité je, aby povinnosti vyplyvajici z kritérii byly Skolni

jidelnou plnény postupné a nenasilng, aby stravnici zmény téméf nevnimali a dokéazali

je pozitivné piijmout.(4) Mezi kritéria zdravé skolni jidelny patii (4,s 6):

Kritérium 1

Z pyramidy na talii — jednoduché zdsady spravné vyzivy v praxi

Kritérium 2

Pestry jidelni listek s kazdodenni nabidkou neslazenych napoju (Sestaveny
dle Nutricniho doporuceni Ministerstva zdravotnictvi CR ke spotiebnimu
kosi)

Kritérium 3

Spravné a bezchybné vedeni spotiebniho kose

Kritérium 4

Cerstvé a sezonni potraviny jsou zdkladem pokrmi

Kritérium 5

Stridmé soleni s ohledem na détského strévnika

Kritérium 6

Omezeni pouzivani dochucovadel a instantnich dehydratovanych smési
Kritérium 7

Podpora narodnich tradic a regionalnich zvyklosti, seznamovani
s mezinarodni kuchyni

Kritérium 8

Pravidelné vzdelavani personalu skolni jidelny

Kritérium 9

ZvySovani vyzivové gramotnosti a podpora spravnych stravovacich navykii
u deti

Kritérium 10

Prezentace skolni jidelny a podpora komunikace s pedagogy, détmi a rodici

16



3.1 Z pyramidy na talir

Zakladni pomickou pro sestavovani vyvazené a pestré stravy je pyramida vyzivy
pro déti. (12)Stravnici nazorn€ vidi, z jakych pater pyramidy jsou pfipravovany jejich
pokrmy.(21) Cilem kritéria z pyramidy na talif je, aby pokrmy ve Skolni jidelné byly
piipravovany ze vSech pater pyramidy vyzivy pro déti. Z hlediska vyzivového doporucéeni
je potom zajiSténo, ze nehrozi détem nedostatek ¢i nadbytek bilkovin, sacharidd, tuka,
mineralnich latek, vitamind a jinych zivin. Pyramida je tvofena sedmi skupinami,
pricemz jednu skupinu tvoii napoje a ostatnich Sest potraviny. Na pravé stran¢ pyramidy
jsou znazornéna Cisla, kterd znamenaji doporucenou porci dané skupiny, kterou by déti
mely snist béhem jednoho dne, naptiklad pét porci ovoce a zeleniny. K urcovani velikosti
porce pro dit¢ postacuje velikost jeho dlané, seviené pésti ¢i hrsti. Pouze u vrcholu
pyramidy neni stanovena doporucena porce. Jedna se o potraviny, které pokrmy dochucuyji,
jako je naptiklad sul, cukr, olej, maslo, med apod. Pro tyto potraviny plati, Zze jsou
v pokrmech nepostradatelné, ale zaroveit maji svou miru. Naptiklad u pouzivani cukru je
nutné dbat, aby si déti nenavykaly na intenzivni sladkou chut’. Naopak u tuku plati, ze je

potiebny pro vyvoj a rust déti, ale je dalezité volit spravné tuky, a zaroven kvalitni. (4)

Obréazek 1Pyramida vyzivy pro déti

Zdroj: (4, s 10)



V pyramid¢ nejsou uvedeny potraviny a ndpoje, jako jsou napfiiklad sladkosti,
uzeniny, chipsy, limonady apod. Tyto potraviny jsou totiz bohaté na zdroj energie,
ale zarovenn maji nizkou vyzivovou hodnotu. Z tohoto divodu byla vedle pyramidy
vytvoiena tzv. ,,zakeina kostka“, do které patii potraviny S vysokym obsahem soli,
pfidanych latek, jako jsou napiiklad uméld barviva, konzervanty, sladidla, stabilizatory
apod. Potraviny zafazované do této skupiny, neboli zakeiné kostky, je vhodné konzumovat

pouze jedenkrat denné ve velikosti vlastni pésti. (6)

Obréazek 2 Zakerna kostka

7

V ramci vyzivového vzdélavani je dulezité, aby déti s pyramidou zdravé vyzivy

Zdroj: (4, s 18)

byly sezndmeny a pracovaly s ni napiiklad v ramci $kolni vyuky ¢&i projektovych dni a

tydnli. Pedagogové mohou timto zplisobem zvySovat vyzivovou gramotnost déti. (4)

3.2 Nutri¢ni doporuéeni MZ CR

Kritérium 2 v projektu Zdravé skolni jidelny ma za tkol, aby ve $kolnich jidelnach
byl sestavovan jidelni listek tak, aby déti dostavaly pestrou a vyvazenou stravu s nabidkou
neslazeného napoje. Pro plnéni tohoto kritéria je dileZité planovat jidelni listek dle
Nutri¢niho doporu¢eni Ministerstva zdravotnictvi CR ke spotiebnimu kosi, které je
schvalené hlavnim hygienikem CR. (4) ,,Nutricni doporuceni Ministerstva zdravotnictvi
CR (ddle jen ,,ND*) vychdzi ze spotiebniho koSe a je tedy vytvoreno v souladu s
vyzivovymi normami stanovenymi prilohou ¢. 1 k vyhlasce ¢ 107/2005 Sb., o skolnim

stravovani, ve znéni pozdéjsich predpisii “.(1,S 6)

Skolni jidelny jako nastroj pro plnéni vyzivovych ukazateld vyuZivaji tzv.
»spotfebni kos“. VySe zminénd metodika rozviji napliovani vyZivovych ukazateli
Vv pokrmech, které jsou pfipravovany Skolni jidelnou. V podstat¢ se jedna o soubor
doporuceni, jak Skolni jidelnu vést smérem k nutricné vyvazenému a pestrému jidelnimu

listku.(1)
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Metodika Nutri¢éniho doporuceni slouzi ke zhodnoceni jidelniho listku, ktery je
sestaven $kolni jidelnou minimalné po sob¢ jdoucich dvaceti stravovacich dni. Zhodnoceni
jidelni¢ku provadi zaméstnanec OOVZ, konkrétn¢ pracovnik odd€leni hygieny déti a
mladistvych, ktery je fadné proskolen. Zhodnoceny jidelni¢ek je bodové ohodnocen, ale
$kolni jideln& se &iselné vyjadieni nesdéluje. Skolni jidelna obdrzi od lektora (pracovnika
OOVZ) slovni hodnoceni. Slovni hodnoceni by mélo obsahovat nedostatky, kterych se
Skolni jidelna dopustila pfi sestavovani jidelnicku, a také moznosti jejich napravy. V
hodnoceni je dulezité pouze nekritizovat, ale také vyzdvihnout pozitivni stranku jidelniho
listku, nebot’ $kolni jidelnu musi hodnoceni motivovat, aby dochazelo k postupnému

zlepSovani nedostatkil, které byly lektorem vytknuty. (1)

Metodika nefeS$i kompletni sloZzeni jidelniho listku. Jeji snahou je regulovat
potravinové skupiny, které nejsou zohlednény ve spotiebnim koSi. Nezabyva
se ani potravinami, u kterych neni problém z hlediska plnéni spotfebniho kose, jako
napiiklad brambory. V bodovém ohodnoceni neni tedy zohlednéna veskera Skala potravin.
Nicméné je vhodné tyto nezatfazené potraviny hodnotit pravé ve slovnim hodnoceni. Mezi
tyto potraviny spadd naptiklad ovoce, mléné vyrobky, hovézi maso nebo pouZzivani
polotovarti v podob¢ kolact ¢i cukrovinek. Nutricni doporuceni ke spotfebnimu kosi

se zabyva polévkami, hlavnimi jidly, ptilohami, zeleninou a napoji.(1)
3.2.1 Polévky

U polévek se dle metodiky hodnoti pifevaha zatfazovani zeleninovych polévek
s frekvenci az 12x za sledované obdobi. Mezi zeleninové polévky jsou fazeny zeleninové
vyvary, mixované ¢i pasirované polévky, zeleninové krémy a presnidavkové polévky,
jako naptiklad bramboracka, bor$¢ apod. a v neposledni fad¢ také polévky dle druhu
zeleniny, kterd v polévce pievazuje - kvétakova, porkova, Spendtova, brokolicova apod.
Lusténinové polévky maji frekvenci zafazovani 3x az 4x za sledovany mésic. Tyto polévky
jsou bohatym zdrojem bilkovin, vitaminti, vlakniny a mineralnich latek. Mezi lusténinové
polévky jsou zatazovany naptiklad ¢oCkova, hrachova, fazolovd apod. Do této skupiny
patii 1 polévky, které jsou zahusténé rozvatrenou lusténinou. Mezi nej¢astéji pouzivanou
lusténinovou zavarku fadime cervenou cocku a bilé fazole. V polévkdch rovnéz
hodnotime €etnost pouzivani obilnych zavaiek. Mezi vhodné obilné zavarky patii kroupy,
jahly, bulgur, kuskus, celozrnné téstoviny a rizné druhy vlocek - ovesne, zitné, jecné,

pohankové, $paldové, ryzové atd. Dale se u polévek hodnoti jejich kombinace s hlavnimi
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jidly. Zde plati pravidlo, Ze pfed bezmasé a sladké pokrmy neni vhodné zatazovat polévky
s masem. Dale je dulezité vyhnout se monotonii kombinaci, kdy pted smetanovou omacku

u hlavniho chodu neni vhodné podavat mlé¢nou ¢i smetanovou polévku.(1)
3.2.2 Hlavni jidla

Ve skolnich jidelnach se stalo trendem vybirat z vice variant hlavniho chodu.
V piipadé, Ze Skolni jidelna umoznhuje pouze jednu variantu, je pravdépodobné,
ze zabezpeCi nutricni vyvazenost obédl ocekavanou dle platné legislativy. V dnesni dobé
vsak nékteré jidelny poskytuji vybér az ze tii druhit obédd, coz znamena,
Ze pfi stravovacim obdobi 22 dni je mozné vybirat az z 31 miliard kombinaci pokrmt.
V tomto piipadé nelze zajistit nutricni vyvazenost v pribéhu mésice. Stravnik mé veétsi
Sanci se pravidelné vyhybat obédim, které nemé v oblib¢é. Z hlediska vyvazené a pestré

stravy je doporucovano $kolnim jidelnam vatit pouze jeden hlavni chod, nebot’ se |épe

zam¢éfi na pouzivani Cerstvych a sezonnich potravin bez pouzivani polotovart. (4)

U hlavnich chodti se hodnoti dle ND zafazovani dribeziho ¢i kraliciho maso
s minimalni frekvenci 3x za sledovany mésic. Preferuje se podavani masa bez kuze
z diivodu zdroje nasycenych tukii. Vepfové maso by mélo byt pfipravovdno maximalné 4x
za sledovany mésic. Zde plati, ze je vhodné pouzivat druhy veprového masa s nizS§im
obsahem tuku. Rybi maso je zdrojem bilkoviny a nenasycenych mastnych kyselin, proto by
ho Skolni jidelna méla podavat minimalné 1x az2x mési¢né. V pfipadé konzumace
bezmasych slanych pokrmi je frekvence nastavena minimalné 4x za sledované stravovaci
obdobi. Za bezmasé pokrmy jsou povazovana zeleninova, luSténinova, zelenino-
lusténinova, obilovino-zeleninova a obilovino-lusténinova jidla. Sladka jidla jsou u déti
velice oblibend. Dle ND se doporucuje jejich zafazovani maximalné 2x mési¢né. Nicméné
nutricné hodnotné miize byt i sladké jidlo, které je naptiklad obohaceno o rtizné obiloviny,
jako jsou napiiklad jahly ¢i vlocky. K doslazovani téchto pokrma je vhodné pouzivat
vétsiho mnozstvi ovoce. Pro zafazovani uzenin do hlavnich chodd je stanovena nulova
tolerance, nebot’ uzeniny jsou mimo jiné vyznamnym zdrojem soli. Pii sestavovani
jidelniho listku je také vhodné neopominat lusténiny, a to minimalné¢ 1x az 2x za mésic.
Skolni jidelny by mély také vyuzivat pfi ptipravé pokrmi regionalni zvyklosti a zamyslet

se nad napaditosti pokrmii. (1)
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3.2.3 Prilohy

Nutri¢ni doporuceni neudava frekvenci pouzivani brambor a vyrobki z nich,
nebot’ jejich plnéni se dlouhodobé¢ nejevi jako problematické. Metodika se snazi, aby doslo
na zéklad¢ doporuceni ke zvysSeni podavani rtiznych druht obilovin a snizeni nabidky
kynutych knedlikii z bilé mouky. Podavani téstovin z bilé mouky ma minimalni nutri¢ni
pfinos srovnatelny s kynutymi knedliky, proto je dulezité¢ Skolni jidelnu fadné poucit
ave slovnim hodnoceni ji o této skuteCnosti informovat. Obiloviny by mély byt
V jidelnicku zastoupeny minimalné 7x v mésici. Za vhodnou obilovinu je povazovana ryze,
kuskus, jahly, pohanka, bulgur, kroupy, celozrnné téstoviny a jejich kombinace, jako
napiiklad ryze s bulgurem, ryze s pohankou apod. Podavani houskovych knedliki z bilé
mouky by nemélo byt ¢astéji nez 2x za mésic. Z hlediska nutri¢niho pfinosu je mozné Cast

v

bilé mouky nahradit moukou nutriéné kvalitné;si, jako je naptiklad Spaldova. (1)
3.2.4 Zelenina

V détské populaci je zelenina stile méné oblibena, S ¢imz je spojena jeji
nedostate¢na konzumace. Z hlediska sloZzeni obsahuje zelenina ptevazné¢ vodu, tadu
vitamintl, stopovych prvkl, mineralnich latek a vlakniny. Détem je vhodné nabizet syrovou
zeleninu, alei tutepelné upravenou. Syrova zelenina je pro déti hufe stravitelna a v
dlouhodobé¢ tepelné upravené dochdzi ke ztraté fady dulezitych latek, ale stava se pro déti
1épe stravitelnou. (6) Cerstva zelenina by méla byt v jidelnim listku zastoupena minimalné
8x za mésic. Tepeln€ upravenou zeleninu je vhodné podavat pravidelné jako soucést
pokrmli. ND ma stanovenou spodni hranici jejiho podavani minimalné 4x za sledovany

mésic.(1)
3.2.5 Napoje

Pro déti by zdkladem pitného reZimu méla byt pouze voda a neslazené napoje.
Skolni jidelna by také méla podporovat piti mléka, a to v podobé neslazeného ¢&i slazeného.
Snahou ND je, aby Skolni jidelna podavala v nabidce dva népoje, a to neslazeny (Caj
¢ivoda) a mlécny (mléko, ochucené mléko ¢i kakao)a v druhé variant€¢ neslazeny
nemléény a slazeny nemléény (fedény dzus). N&poj, pokud je slazeny, je vhodné
nepieslazovat a volit bez nadbytku barviv a aromat. Mnozstvi cukru ve 100 ml napoje by

mélo odpovidat 2g. Zcela nevhodné jsou napoje kolového typu.(1)
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3.3 Spravné a bezchybné vedeni SK

Nutri¢ni hodnotu stravy podavané ve skolni jidelné lze zajistit prostfednictvim
laboratorni analyzy odebranych vzorkli pokrmii nebo vypoétem pomoci softwarového
programu, ktery maji k dispozici pouze kontrolni organy. Spotiebni koS je tedy jediny
nastroj v Ceské republice, kterym mohou $kolni jidelny prokazovat plnéni vyZivovych
norem stanovenych platnou legislativou. Spotfebni koS ma pravni ramec zakotven
ve vyhlasce €. 48/1993 Sb., o Skolnim stravovani. Tato vyhlaska byla nahrazena vyhlaskou
¢.107/2005 Sb., o skolnim stravovani, v platném znéni. Ptiloha ¢. 1 této vyhlasky stanovuje
vyzivové normy pro dané komodity potravin, které jsou vztazené na stravnika a den
v zavislosti na v€kové kategorii. VEkové kategorie jsou celkem &tyti 3-6 let, 7-10 let, 11-
14 let a 15-18 let. Do skupin zékladnich potravin dle vy$e uvedené vyhlasky patii maso,
ryby, mléko, mlécné vyrobky, tuky volné, cukry volné, brambory, lusténiny, ovoce
a zelenina. Spotieba téchto potravin musi odpovidat mesi¢nimu priméru, ktery je stanoven
vyhlaskou ¢.107/2005 Sb., o Skolnim stravovani s moZnosti tolerance plnéni + 25%.
Vyjimku tvoii pouze tuky volné a cukry volné, kde jejich mnozstvi pfedstavuje horni
hranici a je zddouci tuto hranici snizovat. V ptipad¢ ovoce, zeleniny a lusténin je naopak
vhodné spotiebu zvySovat nad horni hranici tolerance. Zé&kladni skupiny potravin jsou
rozpocitany na jednotliva jidla béhem dne tak, aby doSlo k plnéni vyZivovych norem.
Z celkové denni vyzivové davky tvoti snidané 18%, ptesnidavka 15%, obeéd 35%, svacina
10% a vecete 22%.(2)

Diilezité je, aby Skolni jidelna vedla spotfebni koS objektivné a bezchybné. Mezi
nejcastéjsi chyby, které vedou k tomu, Ze spotifebni ko$ neni objektivni, patii: chyby
pfi zafazovani potravin do jednotlivych skupin, chybné zadadvani mnoZzstvi napiiklad

zaména ks za kg a chyby v pfepocitavani koeficienti.(2)
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MnoZstvi potravin ve SK stanovené vyhlaskou

Primérna mési¢ni spotieba vybranych druhtt potravin na stravnika a den

v gramech, uvedeno v hodnotach ,,jak nakoupeno®.

Tabulka 1 Druh a mnoZstvi vybranych potravin v g na stravnika a den

z @B RS sdlsolge 82 |2 2
D < |2 & oo 22 |=c|m® =S 3 o
; 7] g S ®F & |ITF |5 x|@ 3 o5 o =]
Hlavni a o < |88 |ZE | K535 =R o 5
- fir < B < =
doplikova jidla
3-6r.

Pifesnidavka,ob
éd svacina 55 | 10| 300 31 17 20 110 110 90 10

7-10r. Obéd 64 | 10| 55 19 12 13 85 65 140 10
11-14r.0béd | 70 (10| 70 17 15 16 90 80 160 10
15-18r.Obéd | 75 | 10| 100 9 17 16 100 90 170 10

Celodenni

stravovani
36T, 114 | 20 | 450 60 25 40 190 180 150 15
7-10r. 149 |30 | 250 70 35 55 215 170 300 30
11-14r. 159 | 30 | 300 85 36 65 215 210 350 30
15-18r. 163 | 20 | 300 85 35 50 250 240 300 20

Zdroj:(14,ptiloha ¢.1)
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3.4Cerstvé a sezonni potraviny

Cilem tohoto kritéria je, aby $kolni jidelny co nejvice pouzivaly pii piipravé
pokrmti Cerstvé a sezdnni potraviny. Za Cerstvé potraviny v ramci projektu Zdravé Skolni
jidelny jsou povazovany potraviny, které v rdmci vyroby a zpracovani byly co nejméné
pramyslové upraveny, a to zejména chutové, ale i tepelnd. Skolni jidelna by méla
dle ro¢niho obdobi zafazovat do jidelniho listku sezénni zeleninu, ovoce a bylinky.
Z hlediska pestrosti je mozné po cely rok na trhu ziskat vSechny druhy ovoce a zeleniny.
Z divodu cenové nevyhodnosti téchto potravin v urCitych rocnich obdobi je dulezité
ve skolnich jidelnach brat v potaz sezénnost ovoce a zeleniny. Je pravidlem, ze co pravé
v nasich klimatickych podminkach pravé dozrava, tudiz je tedy sezonni, mé i nejnizsi cenu.
V rdmci zvySeni gramotnosti déti v této oblasti je vhodné se tématu sezonnich potravin
vénovat i ve §kolnim vzdélavani MS a ZS napiiklad v ramci propojeni vyuky s pracovnimi
¢i péstitelskymi ¢innostmi.(4)

Kritérium se zabyva zastoupenim cerstvych a jinych preferovanych potravin,
které by mély byt zakladem pokrmu ptipravovanych $kolni jidelnou.(4)

3.4.1 Cerstvé a jiné preferované potraviny
Obiloviny — kuskus, kroupy, pohanka, jahly, vlo¢ky, téstoviny, ryze, instantni kaSe

bez ptidaného cukru. Pecivo - chléb a standardné pouzivané pecivo, bez soli na povrchu a

bez naplné.(4)

Zelenina — zejména Cerstva, dale pak mrazena, ¢i kvasena. Pii zafazovani protlaki vybirat
pouze jednodruhové a bez pfidavku cukru. Na dochucovéani pouzivat bylinky a naté
cerstvé, suSené i mrazené. Brambory je mozno zafazovat neloupané ¢i loupané. V piipadé

pouzivani smési na bramborové knedliky vybirat s vy$sim podilem brambor.(4)

Ovoce — rovnéz s prevahou cerstvého, dale mrazené ¢i susené. Pfi zafazovani ovocného

pyré dbat na vybér tohoto vyrobku (bez pfidaného cukru).(4)
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Mlééné vyrobky a mléko - neochucené mléko a tvarohy, bilé jogurty, smetany (na vateni
¢i Slehani), kefir, acidofilni mléko, podmasli. Syry bez vysokého obsahu soli, mezi

které fadime naptiklad nivu nebo balkansky syr.(4)

Maso — preferovat chlazené, nasledn¢ mrazené bez dochucujicich latek (kofeni, marinady).

Lze zatazovat i alternativni nahrady masa, jako je naptiklad robi ¢i sejtan.(4)

Ryby — rovnéz s prevahou Cerstvych,posléze mrazenych, uzenych s niz§im obsahem soli.

vewvr

kterych mame v jidelnicku nedostatek.(4)

Masné vyrobky — pouze duSena Sunka s vysokym podilem masa/bilkovin. Obsah soli
pouze do 2%.(4)

Vejce — Cerstva vejce nebo melanz. Pod pojmem vaje¢nd melanz rozumime technologicky
zpracovana vejce, ktera jsou zbavena skofapek, pasterovana a nasledné plnéna do
nadob.(4)

Lusténiny — suché, predvaiené, loupané, konzervované pouze nalevem bez omacek,

vyrobKy z lusténin (mouky, vlocky).(4)
Ofechy a semena — zejména nesolené, neslazené a neprazené.(4)
Tuky — fadit s pfevahou rostlinnych jednodruhovych oleji.(4)

Koieni — preferovat pouze jednodruhové bez soli, poptipadé kotenici smési s ohledem

na nizsi obsah soli.(4)

Ocet — riizné druhy naptiklad vinny, jable¢ny, balzamikovy, ryzovy ¢i kvasny.(4)
Kyp¥ici prasek, pudinkovy prasek, skrob a drozdi -1ze pouzivat bez omezeni.(4)
Kakaovy prasek — typu holandské kakao s niz§im obsahem tuku mozno bez omezeni.(4)
3.4.2 Potraviny nespadajici do skupiny ¢erstvé a preferované

V nasledujicim odstavci jsou uvedeny ptiklady potravinkteré do vyse uvedené

skupiny nepatfi a $kolni jidelna by je méla uzivat jen sporadicky.(4)

Obiloviny — jedna se zejména o smési s ptichuti susené zeleniny, kofeni, soli nebo cukry.
Do této skupiny fadime 1 ochucené ceredlie s obsahem cukru nad 20%, cukraiské vyrobky,
riznorodé smesi na piipravu moucnikli, hotova tésta, jak mrazena, tak chlazena,

a Vv neposledni fadé¢ instantni jisky. Ve Skolni jideln¢ by se nemélo objevovat pecivo
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plnéné slanymi, ani sladkymi smésmi. Pecivo, které méa na povrchu sil. Nevhodné jsou

kupované mouc¢niky nebo naptiklad jiz hotové houskové knedliky.(4)

Zelenina-za nevhodnou je povaZovana sterilovana, ochucena konzervovana, kecCupy
aprotlaky s pfidanym cukrem. Brambory, které jsou loupané a predvafené, smazené

bramboroveé vyrobky typu hranolky nebo krokety. (4)
Ovoce — kompotované, kandované nebo pyré s piidanym obsahem cukru.(4)

Milééné vyrobky a mléko - predevSim ochucend mléka kysané mlécné produkty
nebo jogurty s prichuti, slazené kondenzované mléko a ochucené Slehacky. Syry

s vysokym obsahem soli (hermelin, balk&nsky syr, niva, korbaciky) a tavené syry.(4)

Maso - rizné masové polotovary, mleté ochucené, predsmazené, marinované

a konzervované.(4)
Ryby — rovnéZ ptedsmazené polotovary, rybi salaty apod.(4)

Masné vyrobky — veskeré uzeniny vyjma dusené Sunky s obsahem bilkovin nad 18%
a s obsahem soli do 2%.(4)

Lusténiny — konzervované a rizn¢ dochucované, nebo jiz zcela hotové konzervované

lusténinové pokrmy.(4)

Ofechy a semena — zejména prazené, solené a slazené.(4)

Tuky — mezi které jsou fazeny ztuzené a pokrmové.(4)

Sladidla - synteticka, ktera jsou oznacovana jako uméla sladidla.(4)
Koieni — smési, s vysokym obsahem soli.(4)

Dehydratované vyrobky — bujony, $tavy pod maso, dresinky apod.(4)

3.5Stridmé soleni

Sul je bild krystalicka latka, sloucenina sodiku 40% a chloru 60% s chemickym
nazvem NaCl. Kuchyniska stl slouzi pfedevsim k dochucovéani pokrmt a konzervaci masa.
Sodik a chlor jsou vsak i dilezité pro spravné fungovani organismu, kdy spole¢né
s miner&lnimi latkami a stopovymi prvky udrzuji rovnovahu tekutin v organismu, podili

se na spravné funkci srdce, nervil a svali.(4) V Piipadé nadmérného piijmu soli a sodiku
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vSak hrozi i zvySena zaté€z pro ledviny a obéhovou soustavu, proto je nutné pouzivat stl

v rozmezi denni doporuceni davky, ktera pro organismus neni skodliva. (5)

V CR je nadbytek soli ve stravé dlouhodobym problémem, na ktery je dileZité stale
Castéji upozoriiovat. NejcastéjSim negativnim vlivem na organismus pii zvysSené
konzumaci soli je narast vysokého krevniho tlaku, ¢imz ndsledné nartsta riziko srde¢niho
selhani, cévni mozkové piihody a dalSich zdravotnich komplikaci, které maji souvislost
se zadrzovanim vody v téle. DalSim nedostatkem je, ze nadbytek soli tlumi citlivost
chut'ovych bungk, a tim se snizuje vnimani slané chuti.(4,3)

Dle Svétové zdravotnické organizace by denni piijem soli pro dospélého ¢loveka
soli v nasi spolenosti cca 16g na osobu za den, coz ¢ini trojndsobek oproti denni
doporucené davce (DDD), a proto je dulezité se zabyvat snizovanim soli ve stravé.(4)
Optimalni hodnota soli pro dospélého stravnika v hlavnim chodu véetné ptilohy a pfidavka
jsou 2g. Studie Statniho zdravotniho Ustavu, kterd se zabyvala obsahem nutrieti
v pokrmech ve vybranych skolnich jidelnach v roce 2016, prokazala zvyseny obsah soli ve
sledovanych obé&dech. Skolnim jidelnam je tedy doporudovano postupné snizovani

spotieby soli minimalné o 10% za rok. (3)

Cilem kritéria sttidmého soleni je snizeni spotieby soli postupné béhem roku.
Pokrmy ve Skolni jidelné¢ by mél dochucovat zaméstnanec, ktery je nekuidk a je zvykly
solit mén¢. Pro zvyraznéni chuti je Zzadouci pouzivat Cerstvé, mrazené ¢i suSené bylinky
a jednodruhova kofeni, kterd nemaji piidavek soli. Skolni jidelna by neméla zafazovat
k pfipravé pokrmi dochucovadla a instantni smési pravé z divodu vysokého obsahu soli
Vv téchto vyrobcich. A jednim s poslednich pozadavkl je, aby jidelni stoly ve Skolnich

jidelnach nebyly opatieny sl&nkami, aby si déti zbyte¢né do pokrmu stl neptidavaly.(4)

3.60mezeni dochucovadel a instantnich dehydratovanych smési

Pod pojmem dochucovadlo rozumime dehydratovany vyrobek nebo koncentrét,
jako je naptiklad tekutina nebo pasta, ktery obsahuje sil a slouzi k dochuceni pokrmd,
nebo je icasto pouzivan jako zaklad pro piipravu ¢asti pokrmu.(7) Za instantni
dehydratovanou smés je povazovan polotovar, ktery slouzi k ptipravé pokrmii nebo jeho

¢asti. Mezi tyto vyrobKy jsou zafazovany instantni vyvary, bujony, $tavy pod maso, sojove
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omacky, instantni omacky a polévky, kofenici smési s vysokym obsahem soli, instantni

jisky, Cesnekové pasty apod.(4)

Zakladnim problémem vSech dochucovadel a instantnich dehydratovanych smeési
je, ze obsahuji vysoké mnozstvi soli. V nékterych vyrobceich je obsah soli az 50%.(7) Tyto
vyrobky by se ve Skolnich jidelnach nemély viibec pouzivat. V ptipadé, ze Skolni jidelna
vyuziva téchto vyrobki k finalnimu dochucenti, je nutné, aby obsah soli v daném produktu
neptesdhl 35%. Dal§imi nevhodnymi latkami v dochucovadlech a instantnich
dehydratovanych smési jsou napiiklad glutaman sodny, konzervacni latky, barvivo apod.
Vyrobky s glutamanem sodnym neni vhodné pouzivat pro déti do 12 let, a to z toho
davodu, ze jeho konzumace potlacuje pocit sytosti, a tim muize byt zptisobovano piejidani.
V potravinich se glutaman sodny oznacuje taky jako E 621, kvasnicovy extrakt, kvasni¢ni

extrakt, kvasinky nebo autolyzované kvasinky.(7)

Instantni smési jsou Casto pouzivany ve stravovacich podminkéch, kde je omezeny
prisun Cerstvych potravin, pricemz do této kategorie nespadaji Skolni jidelny. Vzhledem
K tomu, Ze tyto vyrobky svym nevhodnym sloZenim (obsah soli, cukru, nekvalitni tuky,
minimum zeleniny, obsah barviva) nejsou povazovany za zdravi prospé$né, neni zadouci

je zatazovat pii pripravé pokrmu ve $kolnich jidelnach.(7)

Zamérem tohoto kritéria je, aby Skolni jidelny pfipravovaly pokrmy z Cerstvych
a sezonnich potravin, nikoliv z instantnich dehydratovanych smési ¢i dochucovadel.
Za splnéné kritérium je povazovano, kdyz skolni jidelny pouzivaji tyto vyrobky pouze
k findlnimu dochuceni, kdyz je to opravdu nutné, a voli takové vyrobky, které maji
co nejmensi podil soli a pridanych latek s vy$S§im podilem suSené zeleniny. Dulezitym
pravidlem je, Ze instantni smési nejsou nikdy pouzivany jako zaklad pro pifipravu pokrm.
K dochucovani pokrmi je vhodné pouzivat Cerstvé, suSené ¢i mrazené bylinky jako
napiiklad Cesnek, zazvor, které dodavaji pokrmim vyraznéjsi chut’.. K ptipravé vyvaru,
ktery slouzi jako zaklad pro polévku nebo jako rozpracovany pokrm pro piipravu riznych
omacek, lusténin pti peceni ¢i duseni masa, je vhodné pouzivat kuteci skelety,krky, hibety
¢i k¥idla, hovézi ohanku, zebra, maso z krku apod. Nepostradatelnou soucasti kvalitniho

vyvaru je Cerstva kofenova zelenina. (4)
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3.7 Podpora narodnich tradic a regionalnich zvyklosti

Kritérium ¢islo 7 -podpora narodnich tradic a regionalnich zvyklosti, seznamovani
s mezinrodni kuchyni je zaloZeno na principu, aby se ze $kolniho stravovani nevytratily
pokrmy spojené s tradicemi a regionalnimi zvyklostmi. V rdmci hodnoceni je povazovano
za splnéni, kdyz Skolni jidelna béhem roku ptipravuje pokrmy k oslavé rtiznych tradic
(Véanoce, masopust, Velikonoce atd.). Dulezité je mit zdokumentovano napiiklad pomoci
fotografii, jak byly dané tradice prezentovany. Vhodné je i déti ve Skolni jidelné
seznamovat s mezinarodni kuchyni, kdy je détem podavan pokrm, ktery je pro danou zemi
tradiéni. V ramci Skolni vyuky je mozné propojit teoretické znalosti s tematickou
vyzdobou Skolni jidelny. Pii podédvani mezindrodni kuchyné¢ je zddouci vynechat recepty,

ve kterych jsou zakladem pokrmu naptiklad ¢ervi, Zaby, hmyz, $neci apod.(4)

3.7.1 Priklady regionalnich specialit

Jizni Cechy

Zde zemé&dé€lci vyuzivali zejména levné suroviny, jako jsou houby, brambory, zeli a lesni

plody. Typickym pokrmem je zahour, coz je sladka omacka piipravovana z boravek,

kterou se polévaji knedliky.(4)
Chodsko

Mezi specialitu podavanou na Chodsku ur€ité patii chodské kolace, ale i naptiklad
Strachanda, ktera se pfipravuje z brambor, hub a uzeného masa a je servirovana s piilohou

z kysaného zeli.(4)
Sumava

Pro Sumavu je typické, ze kuchyi je zde jednoduchd a zéakladnimi surovinami
jsou brambory, houby a zeli. Mezi speciality zde patii polévky, jako je kulajda
¢1 bramboracka, houbovy kuba nebo sladky trhanec.(4)

Zapadni Cechy

Zapadni Cechy jsou povaZovany za pivni kralovstvi, proto je zde originalni specialitou

pivni §tridl, ktery je moZno plnit na sladko 1 na slano.(4)
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Severni Cechy

V této oblasti jsou pfipravovany jako speciality chlebova polévka, ¢esnecka ¢i houbové

karbanatky.(4)

Vychodni Cechy

K vychodnim Cechdm rozhodnd patii pardubicky pernik nebo pokrm §vestouka,
coz je uzené maso pripravovano na sladko a podavano s bramborovymi nocky.(4)
Vysocina

Zde jsou hlavni ingredienci brambory, které jsou pfipravovany na sto zpusobt.

Mezi speciality patii i mrkvance, coZz jsou buchty z kynutého tésta plnéné ochucenou

mrkvovou naplni.(4)
Jizni Morava

Jizni Morava je vinafskd oblast, kterd snoubi tradicni vino s fadou pokrmi.
Mezi nejznaméjsi pokrm patii kralik na moravském viné. Mezi sladké pokrmy rozhodné

patii ovocné knedliky a bramborové placky s povidly a makem.(4)

Stiredni Morava

Tato oblast je jednim z nejurodngjsich mist v Ceské republice. Typickou surovinou je zde
obili, proto jsou zde pfipravovany riizné druhy kasi, ale 1 sladké moucniky. DalSi surovinu,
kterou nelze opominout jsou olomoucké tvartzky, ze kterych se pfipravuje pokrm hanacka

syrnice.(4)
Valassko

Pro ValaSsko jsou typickou potravinou Svestky, které jsou zatazovany do sladkych,
ale i slanych pokrmu. Dale valasska kyselica, polévka z kysaného zeli a brambor zjemnéna

smetanou.(4)
Slezsko

Tento kraj je ovlivnén polskymi, ale i némeckymi kofeny. Specialitou je zde pokrm,
Ktery se nazyva bigos a je pfipravovan ze zeli a dvou druhi mas. Zajimavosti slezské

kuchyné je pernikova omacka, kterd patii k vanocni tradici a pouziva se na maso a ryby.(4)
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3.8 Pravidelné vzdélavani personalu skolni jidelny

Cilem a zamérem tohoto kritéria je, aby se zaméstnanci Skolnich jidelen pravidelné
vzdelavali v oblasti zdravé vyzivy a vlivu Skolniho stravovani na zdravi déti. Je dilezité,
aby vzdé¢lavaci akce byly vedeny odborniky na skolni stravovani. Mezi tyto odborniky
patii pracovnici organu ochrany vetejného zdravi, pracovnici Statniho zdravotniho ustavu,
nutriéni terapeuti, odborni l€kafi apod. Za nevhodné vzdélavaci akce jsou povazovany
predvadéci akce dodavatelskych spoleénosti, které se nezabyvaji problematikou spravné
a zdravé vyzivy stravnikl. V ptipad¢ vzdélavaci akce, kterd je zaméfena na praktickou Cast
(zlepseni kulinarnich dovednosti) je zadouci, aby se takového vzdé€lavani zcastnil
kuchat/kuchatka, nikoliv vedouci $kolni jidelny, nebo pomocna sila v kuchyni. Poznatky,
které ze Skoleni zaméstnanec ziskd, pfedd ostatnim pracovnikim a spole¢né je uvedou
do praxe Skolniho stravovani. Pro splnéni kritéria je dilezité, aby zaméstnanec byl schopen

dolozit ti¢ast na vhodné vzdélavaci akei.(4)

3.9 Vyzivova gramotnost a podpora spravnych stravovacich navyki

Déti se narodi jako nepopsany list a jejich prvni stravou je samoziejmé matetské
mléko, které ma sladkou chut’. Pfi ptechodu ditéte na pevnou stravu dochazi k postupnemu
poznavani novych chuti a vlini pokrmii. Rodi¢e by mély détem nabizet pestrou paletu vini
a chuti, aby co nejvice druhii potravin déti ochutnaly. S nastupem ditéte do Skolniho
zaiizeni dochazi k upeviiovani a n&kdy i tvofeni novych, jesté nepoznanych navyki. Skolni
jidelna mé4 za tukol stravnikim podéavat pestrou a vyvaZenou stravu. Ve Skolni vyuce
by mélo byt samoziejmosti, ze détem budou napiiklad pomoci atraktivnich ¢innosti
predavany potiebné informace a dovednosti, které povedou ke zvySovani vyzivové
gramotnosti déti.(6) Vyzivové vzdélani musi vychazet z obecnych didaktickych zésad,
jako je nazornost, védeckost, a zejména propojeni teorie s praxi.(4) U déti pti konzumaci

stravy plati tfi zékladni pravidla:
ejedi oCima
emaji rady jednoduché chuté

erady si hraji (6)
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Pro podporu spravnych stravovacich navykt je dilezité, aby se jidelna stala
atraktivnim mistem, kam se déti t&$i. Skolni jidelna by mé&la byt pfimétené velky, nehluény
a Cisty prostor s dostateCnou vymeénou vzduchu. Vhodné je jidelnu pravidelné¢ obménovat
tematickou vyzdobou, kterd se zabyva zdravou vyzivou, nebo napiiklad seznamuje
s mezinarodni kuchyni. Vyzdobu tvofi sami Zaci, déti ¢i studenti na zaklad¢ informaci,
Které ziskaji pfi teoretickém vzdélavani. Kritérium zvySovani vyzivové gramotnosti
a podpory spravnych stravovacich navyki je povazovano za splnéné, kdyz se skolni jidelna
stane atraktivnim prostfedim s vhodnou vyzdobou, kterda ma za kol predavat informace

0 spravné vyzivé, potravinach nebo tradicich, které se vztahuji k podavanym pokrmutim.(4)

3.10 Podpora komunikace s pedagogy, rodici a détmi

Posledni kritérium je zaméfeno na to, aby Zaci, rodi¢e a pedagogové byli sezndmeni
a informovani, ze se Skolni jidelna zapojila do projektu Zdrava Skolni jidelna,a aby
se spoleénym usilim nasledné podileli na zlepSeni Skolniho stravovani a ziskdni certifikatu
Zdravé Skolni jidelny.(4) Pedagogové i nepedagogiCti pracovnici by méli jit détskym
stravnikim spravnym piikladem a vhodné je motivovat k zdjmu o zdravou a pestrou
stravu.(9) Rodi¢e mohou vyuzit degusta¢ni nabidky, kdy ochutnaji pokrm, ktery
se ve Skolni jidelné ptipravuje. DlleZitym ¢lankem je i1 vedeni Skoly, které skolni jidelnu

podporuje a pii vzniklych komplikacich hledd kompromisni feSeni.(4)
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4 REGISTRACE SKOLNI JIDELNY V PRAXI

Projekt Zdrava $kolni jidelna je dobrovolny. Skolni jidelna, kterd se rozhodne
zapojit do projektu, vyplni Zadost o registraci na webovych strankach. Nasledné
ji dle mistni pfislusnosti kontaktuje lektor a domluvi si s vedenim $koly a vedouci $kolni
jidelny prvni schizku. Dilezité je, aby se doty¢ni ptfed prvni schiizkou seznémili
s informacemi ohledné& projektu ZSJ, které jsou dostupné na webovych strankach. Mimo
vedeni Skoly a vedouci Skolni jidelny se schiizky mtize z(castnit i hlavni kuchatka,
¢i pedagog vyucujici vychovu ke zdravi. Lektor ma za kol vysvétlit jednotliva kritéria,
ktera jsou projektem stanovena a zaroven vysvétlit role jednotlivych osob, aby doslo
k sou¢innosti pfi ziskavani certifikatu. Od pedagogi je o¢ekavano, ze v rdmci vyuky budou
déti vést ke zdravému zivotnimu stylu a pti konzumaci ve $kolni jideln€ ptjdou stravnikiim

prikladem.(4)

Lektor si na prvni schiizce vyzada od vedouci $kolni jidelny 3 jidelni listky,
kde je minimaln¢ 20 stravovacich dni. Dale podrobny vypis spotiebniho kose,
kde je viditelné,které potraviny byly v dany mésic spotiebovany. Podstatné je, aby jidelni
listky byly shodné s vypisy spotiebniho koSe. A poslednim ukonem na prvni schiizce
je navstéva Skolni jidelny a skladi potravin. Kontrola skladli potravin je zaméfena
na vyhledavani instantnich dehydratovanych smési a dochucovadel. Vedouci skolni jidelny
se musi zaméfit na prostudovani slozeni téchto vyrobkil a zacit hledat nahradni, zdravé;si

varianty pii dochucovani pokrmi.(4)

Skolni jidelna by od lektora v co nejkrat$im terminu méla obdrzet vyhodnoceni
jidelniho listku dle Nutri¢niho doporu¢eni MZ CR a objektivnost vedeni spotfebniho kose.
Hodnoceni musi byt vyhotoveno slovné, nikoliv bodovym systémem. Zpravu o hodnoceni
obdrzi vedeni $koly i vedouci $kolni jidelny. Z hodnoceni musi byt ziejma priorita,
kterou se skolni jidelna musi zabyvat nejdiive. Dale hodnoceni nesmi pouze kritizovat,
ale i vyzdvihnout pozitivni stranky pfi sestavovani jidelnicku a vedeni spotiebniho kose.
Po prostudovani hodnoceni vedouci skolni jidelny vypracuje ramcovy harmonogram,
kde uvede postupné zavadéni jednotlivych zmén. S harmonogramem seznami vedeni $koly
i pedagogy a spole¢né se budou snazit o napravu. Zmény, které vyplyvaji z ND MZ CR,
je nutné konzultovat zejména s hlavni kucharkou a ostatnim personalem Skolni kuchyné.

Vedouci skolni jidelny ma za kol spocitat ro€ni spotiebu soli a naplanovat jeji snizeni
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minimalné¢ o 10%. Béhem Skolniho roku se zaméstnanci pravidelné zucastiuji Skoleni

s tématikou spravné vyzivy a své poznatky piedavaji kolegiim na pracovisti.(4)

4.1 Zavedené zmény a udéleni certifikatu

Po zavedeni zmén dochazi k tomu, Ze jidelni listek vyhovuje ND MZ CR,
ve skladovych kartach se neobjevuji chyby a spotiebni kos je veden bezchybné a spliuje
pozadavky platné legislativy. Pokrmy jsou pfipravovany z Cerstvych a sezénnich potravin
bez pouzivani instantnich dehydratovanych smési ¢i dochucovadel. Spotiebu soli se dafi
postupné snizovat. Pedagogové vyuzivaji ve své vyuce metodické materidly s tématikou
zdravé vyzivy. Déti pravidelné obménuji vyzdobu Skolni jidelny. Pracovnici Skolni jidelny
uz zmény témeé nevnimaji a staly se pro né standardem. Stravnici si zvykli na nové

pokrmy, které splituji pozadavky na vyvazenost a pestrost stravy.(4)

Vedouci $kolni jidelny provede samostatné hodnoceni plnéni vSech kritérii (vyplni
autoevaula¢ni dotaznik) a v pripad¢ kladného zavéru pozada o udéleni certifikatu. Lektor
opét navstivi Skolni jidelnu, zhodnoti sklady potravin a odnese si materialy potiebné
k hodnoceni jidelniho listku. V pfipadé, Ze jsou vSechny stanovené pozadavky splnény

a hodnocenti je pozitivni, $kolni jidelna ziskava certifikat Zdravé skolni jidelny.(4)
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PRAKTICKA CAST
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5 CILE PRACE

Cilem bakalafské prace je zjistit, jaké jsou rozdily v kvalit¢ a pestrosti stravy
podavané ve Skolnich jidelnach, které disponuji certifikdtem Zdravé Skolni jidelny,
a jidelnach, které do vySe zminovaného projektu zapojeny nejsou. V bakalarské praci jsme

si stanovili celkem ¢tyfi cile.

C1: Vyhodnotit pestrost stravy jidelnich listki dle metodiky Nutriéniho doporuceni
MZ CR ve &tyfech $kolnich jidelnach pii zakladnich 8kolach v Plzefiském kraji a zjistit,
zda skolni jidelny, které nemaji povinnost postupovat dle kritérii projektu Zdravé skolni

jidelny, sestavuji jidelni listek dle ND MZ CR.

C2: Porovnat vysledky obsahu soli v odebranych pokrmech pfipravovanych
Skolnimi jidelnami.

C3: Zmapovat, zda Skolni jidelny pouzivaji na pfipravu pokrma cerstvé a jiné
preferované potraviny v zastoupeni minimaln¢ 75%.

C:4 Vyhodnotit dodrzovani plnéni polozek ve spotiebnim kosi.

6 PREDPOKLADY

Na zakladé vyse uvedenych a definovanych cili jsme si stanovili nékolik
predpokladii. Pfedpoklad jedna se vztahuje k cili 1, pfedpoklad dvé k cili 2, pfedpoklad tii
vychazi z cile 3 a ¢tvrty predpoklad se vztahuje k cili 4.

P:1 VsSechny skolni jidelny zahrnuty do vyzkumu sestavuji jidelni listek
dle metodiky ND MZ CR, ale pouze $kolni jidelny s certifikitem Zdravé $kolni jidelny

s vybornym bodovym ohodnocenim.

P2:Pfedpokladdme, Ze obsah soli ve smésném vzorku odebranych pokrma bude
niz8i u jidelen s certifikatem.

P3: Domnivame se, ze Skolni jidelny s certifikatem zafazuji ve vétSim mnozstvi
k piipravé pokrmi zejména Cerstvé a jiné preferované potraviny dle kritérii nez jidelny

nezapojené do projektu.
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P4: Predpokladdme, ze vSechny sledované Skolni jidelny dodrzuji plnéni polozek
spotiebniho kose dle platné legislativy (vyhlaska ¢.107/2005 Sb., o $kolnim stravovani,

Vv platném znéni).

7 CHARAKTERISTIKA SLEDOVANEHO SOUBORU

Do vyzkumu budou zafazeny Ctyii Skolni jidelny pii zakladnich Skolach
Vv Plzenském kraji, konkrétné¢ v Plzni-mésté. Dvé Skolni jidelny oznaceny ¢islem 1 a 2,
Které nejsou s vyse uvedenym projektem spojeny, tudiZz nemaji povinnosti plnit nastavena
kritéria. Skolni jidelny &islo 3 a 4 disponuji certifikitem Zdravé Skolni jidelny, postupuji

dle metodiky uvedeného projektu a jsou pravidelné kontrolovany proskolenym lektorem.

8 METODIKA PRACE

K vyzkumu je zapotiebi spoluprace zejména vedoucich $kolnich jidelen, které
nam poskytnou potiebna data k vypracovani praktické ¢asti bakalaiské prace zaméiené
na porovnani vybranych skolnich jidelen. Reditelé zakladnich 8kol byli s navrhem

sezndmeni a poskytli pisemny souhlas se zapojenim jejich $kolni jidelny do vyzkumu.

Mezi ziskana potfebnd data patii: jidelni listky za tf1 mésice, a to v obdobi mésice
dubna, kvétna a cervna 2019, vCetn€ evidence spotfebnich koSi k danym jednotlivym
jidelnim listklim a rozkladem potravin, které byly pouzity na pfipravu pokrml v dané
Skolni jidelné.

Pro zhodnoceni predlozenych jidelnich listkii bude pouZita metodika Nutri¢éniho
doporu¢eni MZ CR. Metodika obsahuje doporuéenou frekvenci jednotlivych potravin
a hodnoceni pestrosti stravy. Bodové vyhodnoceni nam bylo zaptjéeno KHS odborem
HDM. Jednotlivé komodity v tabulce se hodnoti na zaklad¢ Cetnosti zatazeni v jidelnim
listku. Na zavér se body s¢itaji a dochazi k celkovému bodovému vyc¢isleni jidelniho listku.
Dle dosazenych bodu se jidelni listek hodnoti jako vyborny, velmi dobry, dobry, s nizkou

urovni nebo nevyhovujici.

Z hlediska vyhodnoceni obsahu soli v pokrmech pouzijeme data poskytnutd
Krajskou hygienickou stanici Plzenského kraje se sidlem v Plzni, konkrétn¢ odboru

hygieny déti a mladistvych, ktery pravidelné¢ od roku 2013 odebira vzorky pokrmi
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ve skolnich jidelnach na stanoveni obsahu soli ve smésném vzorku pokrmu pfipraveného

Skolni jidelnou.

Dulezitym kritériem je, zda Skolni jidelny pouzivaji preferované potraviny
na piipravu pokrmu. Pro hodnoceni jsme zvolili mésic ¢erven 2019. Preferované potraviny
jsou stanoveny kritériem €. 4 v projektu Zdravé Skolni jidelny a jejich plnéni by mélo
dosahovat minimalné 75%. Pro zjiSténi vysledkii bude dilezit¢ vychazet z dat obsazenych
ve spotfebnich koSich a naslednych rozkladi potravin, kde jsou uvedeny jednotlivé
suroviny, které byly vyuzity k piiprave. Mnozstvi surovin v gramech jsme rozdélovali do 8
potravinovych komodit (maso a ryby, mléko a mlééné vyrobky, tuky, obiloviny, zelenina,
ovoce, lusténiny, koteni), kde jsme dané spotiebované suroviny rozdélovali na preferované
a nepreferované. Nésledné jsme z celkového souctu vypoéitali procentualni zastoupeni

preferovanych a nepreferovanych potravin.

Pti hodnoceni spottebniho kose budeme postupovat dle vyhlasky ¢. 107/2005 Sb.,
0 skolnim stravovani, v platném znéni, kde spotfeba uvedenych potravin musi spliiovat
legislativni pozadavky s moZnosti tolerance plnéni +25%. Pouze v polozkach tuky volné
a cukry volné je zadouci horni hranici mnoZzstvi sniZovat. Naopak je tomu u polozek ovoce,

zelenina a lusténiny, kde je vhodné spottebu téchto potravin zvySovat.

9 ANALYZA A INTERPRETACE VYSLEDKU

Zjisténé vysledky budeme prezentovat chronologicky dle stanovenych jednotlivych
cilt a ptedpokladi. V prvni fadé se budeme vénovat hodnoceni pestrosti stravy dle ND MZ
CR.

P:1 VSechny $kolni jidelny zahrnuté do vyzkumu sestavuji jidelni listek dle
metodiky ND MZ CR, ale pouze $kolni jidelny s certifikitem Zdravé $kolni jidelny

s vybornym bodovym ohodnocenim.

Pro zhodnoceni pestrosti stravy poddvané ve vySe uvedenych Skolnich jidelnach
budeme postupovat dle metodiky Nutriéniho doporuéeni MZ CR, ktera je popsana
Vv teoretické Casti nasi prace. Pro pfesnost a pravdivost dat budeme hodnotit v kazdé skolni
jideln¢ jidelni listky za tfi meésice po sobé jdouci (duben, kvéten, cerven 2019).

Pro hodnoceni jsme z jidelniho listku vybrali vzdy polévku a pokrm ¢.1.
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Tabulka 2 Hodnoceni pestrosti stravy

5 Doporucena Realna
Skolni jidelna €. 1 /duben 2019 Cetnost Hodnoceni | ¢etnost | Body
Polévky
Zeleninoveé 12x 1 10x 0
Lusténinové 3-4X laz2 3X 1
Obilné zavaiky(jahly,vlo¢ky krupky...) 4x 1 3x 0
Kombinace polévek a hlavnich jidel vyhovuje 1 ne 0
Hlavni jidla
Bilé druhy mas (kralik kufe, slepice...) 3X 1 5X
Ryby 2-3X 1az2 3X
Veprové maso 4X 1 3X
Bezmasy nesladky pokrm vcetné
lusténin 4X 1 3X 0
Nezarazeni uzenin 0x 1 0x 1
Sladky pokrm 2X 1 1X 1
Népaditost pokrmil ano 1 ano 1
LuSténiny 1-2x laz2 2X 2
Piilohy
Obiloviny (téstoviny, ryze,kuskus ...) X 1 5X
Houskové knedliky 2X 1 2X
Zelenina
Cerstva 8X 1 4x
Tepelné upravend 4x 1 3X
Napoje
Denné neslazeny nemlécny ano 1 ano
Mlécny i nemlécny ano 1 ano
Celkem bodii 13
Hodnoceni jidelnicku
15 - 21 bodi vyborny
11 - 14 bodu velmi dobry
7 - 10 bodu dobry
4 - 6 bodu nizka Groven
3 body a mén¢ nevyhovujici

Zdroj: tabulka (1), data vlastni
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Tabulka 3 Hodnoceni pestrosti stravy

5 Doporucena Realna
Skolni jidelna &. 1 /kvéten 2019 Cetnost Hodnoceni | ¢etnost | Body
Polévky
Zeleninové 12x 1 9x 0
Lusténinové 3-4X laz2 3X 1
Obilné zavarky(jahly,vloCky krupky...) 4X 1 2X 0
Kombinace polévek a hlavnich jidel vyhovuje 1 ne 0
Hlavni jidla
Bilé druhy mas (kralik kufe, slepice...) 3X 1 4x
Ryby 2-3X 1az2 3X
Veprové maso 4X 1 X
Bezmasy nesladky pokrm véetné
lusténin 4X 1 2X 0
Nezarazeni uzenin 0x 1 1x 0
Sladky pokrm 2X 1 3X 0
Népaditost pokrmil ano 1 ano 1
LuSténiny 1-2x laz2 2X 2
Piilohy
Obiloviny (téstoviny, ryze,kuskus ...) X 1 S5X
Houskové knedliky 2X 1 1X
Zelenina
Cerstva 8X 1 5X
Tepelné upravend 4x 1 2X
Napoje
Denné neslazeny nemléény ano 1 ano
Mlécény 1 nemlécny ano 1 ano
Celkem bodii 10
Hodnoceni jidelni¢ku
15 - 21 bodi vyborny
11 - 14 bodu velmi dobry
7 -10 bodu dobry
4 - 6 bodl nizkd Groven
3 body a mén¢ nevyhovujici

Zdroj: tabulka (1), data vlastni
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Tabulka 4 Hodnoceni pestrosti stravy

5 Doporucena Realna

Skolni jidelna €. 1 /€erven 2019 Cetnost Hodnoceni | ¢etnost | Body
Polévky
Zeleninové 12x 1 11x 0
Lusténinové 3-4x 1az?2 3X 1
Obilné zavarky(jahly,vloCky krupky...) 4X 1 2X 0
Kombinace polévek a hlavnich jidel vyhovuje 1 ne 0
Hlavni jidla
Bilé druhy mas (kralik, kufe, slepice...) 3X 1 5X
Ryby 2-3X 1az2 1X
Veprové maso 4X 1 X
Bezmasy nesladky pokrm véetné
lusténin 4X 1 2X 0
Nezarazeni uzenin 0x 1 0x 1
Sladky pokrm 2X 1 2X 1
Népaditost pokrmil ano 1 ano 1
LuSténiny 1-2x laz2 2X 2
Piilohy
Obiloviny (téstoviny, ryze,kuskus ...) X 1 6X
Houskové knedliky 2X 1 3X
Zelenina
Cerstva 8X 1 2X
Tepelné upravend 4x 1 3X
Napoje
Denné neslazeny nemléény ano 1 ano
Mlécény 1 nemlécny ano 1 ano
Celkem bodii

Hodnoceni jidelni¢ku

15 - 21 bodi vyborny
11 - 14 bodu velmi dobry
7 - 10 bodu dobry
4 - 6 bodl nizkd Groven
3 body a mén¢ nevyhovujici

Zdroj: tabulka (1), data vlastni
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Slovni hodnoceni pestrosti stravy ST ¢. 1

Pro vyhodnoceni pestrosti stravy byly pouzity jidelni listky za mé&sic duben,
kvéten a cerven 2019. Dle dosazenych bodii hodnotime jidelnicek v meésici dubnu
jako velmi dobry, za mésic kvéten a cCerven jako dobry. Doporucena frekvence
zeleninovych polévek dle ND MZ CR nebyla splnéna ani v jednom sledovaném mésici,
stejné tak jako frekvence zafazovani obilnych zavarek, jako jsou naptiklad jahly, pohanka,
kuskus, bulgur apod. Naopak je tomu u luSténinovych polévek, které byly vhodné
zatazovany ve vSech tiech mésicich. Vhodné kombinace polévek s hlavnim pokrmem, kde
je zadouci pfed bezmasé¢ a sladké pokrmy nezafazovat masovou polévku, nebyly dodrzeny
ani v jednom sledovaném mésici. Do jidelni¢ku jsou vhodné zatazovany rizné druhy
bilého masa a ryb, pouze v mésici Cervnu byly ryby pouzity na pfipravu pokrmi pouze 1x.
Zatazovani veptfového masa pievySuje doporucenou cetnost v mésici kvétnu a Cervnu.
Bezmaseé pokrmy, kterymi jsou plnohodnotna zeleninova, lusténinova, ¢i kombinace
zeleninovo-lusténinova, obilovinovo-lusténinova a také obilovinovo-zeleninova jidla,
nebyly zafazeny v doporuceném mnozstvi. Maximalni frekvence podavani sladkého
pokrmu nebyla splnéna pouze v mésici kvétnu. Kladn¢ hodnotime dostateéné zatazovani
lusténin do hlavnich pokrmti. Co se tykda vybéru prtiloh, negativné hodnotime nizsi
frekvenci pouZzivani obilovin. U houskovych knedliki byla frekvence pfekrocena v mésici
gervnu. Cerstva a tepelné upravend zelenina se v jidelnich listcich objevuje s nizsi
frekvenci, nez doporuéuje ND MZ CR. Pfi nabidce napojii je dodrzovano pravidlo,
Ze stravnici maji moznost vybéru neslazeného nemlééného napoje a libovolného mlééného

¢1 slazeného nemlééného napoje.
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Tabulka 5 Hodnoceni pestrosti stravy

5 Doporucena Realna
Skolni jidelna €. 2/duben 2019 Cetnost Hodnoceni | ¢etnost | Body
Polévky
Zeleninové 12x 1 9x 0
Lusténinové 3-4x 1az?2 4x 2
Obilné zavarky(jahly,vloCky krupky...) 4X 1 3X 0
Kombinace polévek a hlavnich jidel vyhovuje 1 ne 0
Hlavni jidla
Bilé druhy mas (kralik, kufe, slepice...) 3X 1 2X
Ryby 2-3X laz?2 2X
Veprové maso 4X 1 3X
Bezmasy nesladky pokrm véetné
lusténin 4X 1 2X 0
Nezarazeni uzenin 0x 1 1x 0
Sladky pokrm 2X 1 1X 1
Népaditost pokrmil ano 1 ano 1
LuSténiny 1-2x laz2 1x 1
Piilohy
Obiloviny (téstoviny, ryze,kuskus...) X 1 9x 1
Houskové knedliky 2X 1 1X 1
Zelenina
Cerstva 8X 1 X
Tepelné upravend 4x 1 X
Napoje
Denné neslazeny nemlécny ano 1 ano
Mlécény 1 nemlécny ano 1 ano
Celkem bodii 12
Hodnoceni jidelni¢ku
15 - 21 bodi vyborny
11 - 14 bodi velmi dobry
7 - 10 bodu dobry
4 - 6 bodl nizkd Groven
3 body a mén¢ nevyhovujici

Zdroj: tabulka (1), data vlastni
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Tabulka 6 Hodnoceni pestrosti stravy

5 Doporucena Realna
Skolni jidelna ¢&. 2/kvéten 2019 Cetnost Hodnoceni | ¢etnost | Body
Polévky
Zeleninové 12x 1 8x 0
Lusténinové 3-4x 1az?2 3X 1
Obilné zavarky(jahly,vloCky krupky...) 4X 2X 0
Kombinace polévek a hlavnich jidel vyhovuje 1 ne 0
Hlavni jidla
Bilé druhy mas (kralik, kufe, slepice...) 3X 1 3X
Ryby 2- 3X 1az2 3X
Veprové maso 4X 1 X
Bezmasy nesladky pokrm véetné
lusténin 4X 1 1x 0
Nezarazeni uzenin 0x 1 2X 0
Sladky pokrm 2X 1 0x 1
Népaditost pokrmil ano 1 ano 1
LuSténiny 1-2x laz2 2X 2
Piilohy
Obiloviny (téstoviny, ryze,kuskus...) X 1 9x
Houskové knedliky 2X 2X
Zelenina
Cerstva 8X 1 10x
Tepelné upravend 4x 5X
Napoje
Denné neslazeny nemléény ano 1 ano
Mlécény 1 nemlécny ano 1 ano
Celkem bodii 14
Hodnoceni jidelni¢ku
15 - 21 bodi vyborny
11 - 14 bodu velmi dobry
7 - 10 bodt dobry
4 - 6 bodl nizkd Groven
3 body a mén¢ nevyhovujici

Zdroj: tabulka (1), data vlastni

44




Tabulka 7 Hodnoceni pestrosti stravy

5 Doporucena Realna
Skolni jidelna €. 2/¢erven 2019 Cetnost Hodnoceni | ¢etnost | Body
Polévky
Zeleninové 12x 1 7X 0
Lusténinové 3-4X laz2 4x 2
Obilné zavarky(jahly,vloCky krupky...) 4X 1 2X 0
Kombinace polévek a hlavnich jidel vyhovuje 1 ne 0
Hlavni jidla
Bilé druhy mas (kralik kufe, slepice...) 3X 1 2X
Ryby 2-3X 1az2 1X
Veprové maso 4X 1 X
Bezmasy nesladky pokrm véetné
lusténin 4X 1 1x 0
Nezarazeni uzenin 0x 1 1x 0
Sladky pokrm 2X 1 1X 1
Népaditost pokrmil ano 1 ano 1
LuSténiny 1-2x laz2 1x 1
Piilohy
Obiloviny (téstoviny, ryze,kuskus...) X 1 9x 1
Houskové knedliky 2X 1 2X 1
Zelenina
Cerstva 8X 1 8X
Tepelné upravend 4x 1 5X
Napoje
Denné neslazeny nemléény ano 1 ano
Mlécény 1 nemlécny ano 1 ano
Celkem bodii 11
Hodnoceni jidelni¢ku
15 - 21 bodi vyborny
11 - 14 bodu velmi dobry
7 - 10 bodt dobry
4 - 6 bodl nizkd Groven

3 body a mén¢é

nevyhovujici

Zdroj: tabulka (1), data vlastni
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Slovni hodnoceni pestrosti stravy SJ &. 2

Ve $kolni jidelng byly hodnoceny jidelni listky dle ND MZ CR v mésici
dubnu, kvétnu a cervnu 2019. Dle dosazenych bodi hodnotime jidelnicky ve vSech
sledovanych mésicich jako velmi dobré. Skolni jidelna pii zafazovani zeleninovych
polévek a obilnych zavaiek do polévek ve vyse sledovanych mésicich nespliuje
doporucenou frekvenci dle ND MZ CR. Pozitivné hodnotime nabidku lu§téninovych
polévek, kterd odpovida doporuceni. Pii sestavovani jidelnicku je vhodné se zaméfit na
vhodné kombinace polévek a hlavniho pokrmu. Dnes jiZz neplati, Ze déti maji nedostatek
bilkovin, proto neni zadouci podavat masovou polévku pted sladky ¢i bezmasy pokrm.
Nevhodné kombinace téchto pokrmi pak eliminuji pozitivni uc¢inek odlehceného
jidelnicku. U hlavnich chodi doporucujeme castéji zatazovat bilé druhy masa a ryb,
frekvence nebyla dodrZzena v mésici ¢ervnu. Vepiové maso bylo podavano v souladu
s doporuc¢enim v meésici dubnu, kvétnu a v ¢ervnu bylo vepfové maso zarazeno 5x, coz
je nad ramec doporuceni. Bezmasé pokrmy jsou v nabidce v minimalni mite. Za zcela
nevhodné povazujeme pouzivani uzenin, které mimo jiné jsou vyznamnym zdrojem soli.
U sladkého pokrmu hodnotime kladng, Ze nebyla vyuzita frekvence az 2x za sledovany
mesic v mésici kvétnu. Lusténiny jsou v jidelnim listku zafazovany v souladu s ND MZ
CR. Ohledné volby piiloh pozitivng hodnotime pouzivani obilovin a houskovych knedlik,
které odpovida poZadavkiim doporuceni. Tepeln€ upravend zelenina je do jidelnicku
zafazovana pravidelné. Syrova zelenina neni v nabidce vibec zohlednéna, dotazem
na vedouci Skolni jidelny jsme zjistili, Ze Zaci maji k dispozici salatovy bar. Doporucujeme
tuto variantu podavani syrové zeleniny zakomponovat do jidelniho listku. Nabidka napojt

je vyhovujici.
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Tabulka 8 Hodnoceni pestrosti stravy

5 Doporucena Realna
Skolni jidelna €. 3/duben 2019 Cetnost Hodnoceni | ¢etnost | Body
Polévky
Zeleninové 12x 1 13x 1
Lusténinové 3-4X laz2 2X 0
Obilné zavérky(jahly,vlocky krupky...) 4x 1 2X 0
Kombinace polévek a hlavnich jidel vyhovuje 1 ano 1
Hlavni jidla
Bil¢ druhy mas (kralik kufe, slepice...) 3X 1 5X 1
Ryby 2-3X 1az2 4x 2
Veprové maso 4X 1 3X
Bezmasy nesladky pokrm vcetné
lusténin 4x 1 3X 0
Nezatazeni uzenin 0x 1 0x 1
Sladky pokrm 2X 1 1X 1
Népaditost pokrmil ano 1 ano 1
LuSténiny 1-2x laz2 3X 2
Piilohy
Obiloviny (téstoviny, ryze,kuskus...) X 1 X
Houskové knedliky 2X 1 2X
Zelenina
Cerstva 8X 1 6X
Tepelné upravend 4x 1 4x
Napoje
Denné neslazeny nemlécny ano 1 ano
Mlécny i nemlécny ano 1 ano
Celkem bodii 16
Hodnoceni jidelnicku
15 - 21 bodu vyborny
11 - 14 bodi velmi dobry
7 - 10 bodu dobry
4 - 6 bodli nizka uroven
3 body a mén¢ nevyhovujici

Zdroj: tabulka (1), data vlastni
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Tabulka 9 Hodnoceni pestrosti stravy

5 Doporucena Realna
Skolni jidelna ¢&. 3/kvéten 2019 Cetnost Hodnoceni | ¢etnost | Body
Polévky
Zeleninové 12x 1 17x 1
Lusténinové 3-4X laz2 2X 0
Obilné zavérky(jahly,vlocky krupky...) 4x 1 4x 1
Kombinace polévek a hlavnich jidel vyhovuje 1 ano 1
Hlavni jidla
Bil¢ druhy mas (kralik kufe, slepice...) 3X 1 2X 0
Ryby 2-3X 1az2 4x 2
Veprové maso 4X 1 4x
Bezmasy nesladky pokrm vcetné
lusténin 4X 1 4x 1
Nezarazeni uzenin 0x 1 0x 1
Sladky pokrm 2X 1 1X 1
Népaditost pokrmil ano 1 ano 1
LuSténiny 1-2x laz2 3X 2
Piilohy
Obiloviny (téstoviny, ryze,kuskus...) X 1 X
Houskové knedliky 2X 1 2X
Zelenina
Cerstva 8X 1 X
Tepelné upravend 4x 1 5X
Napoje
Denné neslazeny nemlécny ano 1 ano
Mlécny i nemlécny ano 1 ano
Celkem bodii 17
Hodnoceni jidelnicku
15 - 21 bodu vyborny
11 - 14 bodi velmi dobry
7 - 10 bodu dobry
4 - 6 bodli nizka uroven
3 body a mén¢ nevyhovujici

Zdroj: tabulka (1), data vlastni
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Tabulka 10 Hodnoceni pestrosti stravy

5 Doporucena Realna
Skolni jidelna ¢&. 3/¢erven 2019 Cetnost Hodnoceni | ¢etnost | Body
Polévky
Zeleninové 12x 1 16x 1
Lusténinové 3-4X laz2 4x 2
Obilné zavaiky(jahly,vlocky krupky...) 4x 1 5x 1
Kombinace polévek a hlavnich jidel vyhovuje 1 ano 1
Hlavni jidla
Bilé druhy mas (kralik, kufe, slepice...) 3X 1 5X 1
Ryby 2-3X 1az2 3X 2
Veprové maso 4X 1 4x
Bezmasy nesladky pokrm vcetné
lusténin 4X 1 1x 0
Nezarazeni uzenin 0x 1 1x 0
Sladky pokrm 2X 1 0x 1
Népaditost pokrmil ano 1 ano 1
LuSténiny 1-2x laz2 2X 2
Piilohy
Obiloviny (téstoviny, ryze,kuskus...) X 1 4x
Houskové knedliky 2X 1 3x
Zelenina
Cerstva 8X 1 6X
Tepelné upravend 4x 1 4x
Napoje
Denné neslazeny nemlécny ano 1 ano
Mlécny i nemlécny ano 1 ano
Celkem bodii 16
Hodnoceni jidelnicku
15 - 21 bodu vyborny
11 - 14 bodi velmi dobry
7 - 10 bodu dobry
4 - 6 bodu nizka Groven
3 body a mén¢ nevyhovujici

Zdroj: tabulka (1), data vlastni
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Slovni hodnoceni pestrosti stravy SJ &. 3

Sledované jidelnicky v mésicich dubnu, kvétnu a cervnu 2019 odpovidaji
vybornému bodovému ohodnoceni. Frekvence zeleninovych polévek 12x za mésic byla
splnéna. Nabidka lusténinovych polévek nebyla dostatecnd v meésici dubnu a kvétnu.
Pozadavek na obilné zavarky nebyl dodrzen pouze v mésici dubnu. Kombinace polévek
a hlavnich jidel je zcela v souladu s ND MZ CR ve vsech tfech mésicich. U hlavnich
pokrmtli pozitivné¢ hodnotime zatazovani bilého masa, ryb 1 vepfového masa. Vhodna
Cetnost bezmasych pokrmii byla splnéna pouze v meésici kvétnu. Negativné hodnotime
pouzivani uzenin v mésici ¢ervnu (uzené maso a klobasy). Frekvence sladkého pokrmu 2x
za mésic nebyla vyuzita jen v mésici ¢ervnu, kdy sladky pokrm nebyl zastoupen viibec, coz
neni v rozporu s ND. Nabidka lusténin je zcela v souladu s doporu¢enim. U ptiloh nebyla
dodrzena frekvence pouze mésic ¢erven, kdy doslo k niz$i nabidce obilovin a naopak vyssi
nabidce houskovych knedlikd. Podavani tepelné upravené zeleniny je dostacujici, Cerstva
zelenina byla stravnikim nabidnuta pod spodni hranici doporu¢ené frekvence. Nabidka

napojii je zcela v souladu s ND MZ CR.
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Tabulka 11 Hodnoceni pestrosti stravy

5 Doporucena Realna
Skolni jidelna €. 4/duben 2019 Cetnost Hodnoceni | ¢etnost | Body
Polévky
Zeleninoveé 12x 1 7X 0
Lusténinové 3-4X laz2 4x 2
Obilné zavérky(jahly,vlocky krupky...) 4x 1 2X 0
Kombinace polévek a hlavnich jidel vyhovuje 1 ano 1
Hlavni jidla
Bilé druhy mas (kralik, kufe, slepice...) 3X 1 4x 1
Ryby 2-3X 1az2 2X 1
Veprové maso 4X 1 3X
Bezmasy nesladky pokrm vcetné
lusténin 4X 1 4x 1
Nezarazeni uzenin 0x 1 0x 1
Sladky pokrm 2X 1 1X 1
Népaditost pokrmil ano 1 ano 1
LuSténiny 1-2x laz2 3X 2
Piilohy
Obiloviny (téstoviny, ryze,kuskus...) X 1 X
Houskové knedliky 2X 1 1X
Zelenina
Cerstva 8X 1 X
Tepelné upravend 4x 1 6X
Napoje
Denné neslazeny nemlécny ano 1 ano
Mlécny i nemlécny ano 1 ano
Celkem bodii 17
Hodnoceni jidelnicku
15 - 21 bodu vyborny
11 - 14 bodi velmi dobry
7 - 10 bodu dobry
4 - 6 bodli nizka uroven
3 body a mén¢ nevyhovujici

Zdroj: tabulka (1), data vlastni
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Tabulka 12 Hodnoceni pestrosti stravy

5 Doporucena Realna
Skolni jidelna ¢&. 4/kvéten 2019 Cetnost Hodnoceni | ¢etnost | Body
Polévky
Zeleninové 12x 1 12x 1
Lusténinové 3-4X laz2 4x 2
Obilné zavérky(jahly,vlocky krupky...) 4x 1 5X 1
Kombinace polévek a hlavnich jidel vyhovuje 1 ano 1
Hlavni jidla
Bilé druhy mas (kralik, kufe, slepice...) 3X 1 4x 1
Ryby 2-3X 1az2 2X 1
Veprové maso 4X 1 4x
Bezmasy nesladky pokrm vcetné
lusténin 4X 1 4x 1
Nezarazeni uzenin 0x 1 1x 0
Sladky pokrm 2X 1 1X 1
Népaditost pokrmil ano 1 ano 1
LuSténiny 1-2x laz2 2X 2
Piilohy
Obiloviny (téstoviny, ryze,kuskus ...) 7X 1 9x
Houskové knedliky 2X 1 1X
Zelenina
Cerstva 8X 1 9x
Tepelné upravend 4x 1 6X
Napoje
Denné neslazeny nemlécny ano 1 ano
Mlécny i nemlécny ano 1 ano
Celkem bodii 19
Hodnoceni jidelnicku
15 - 21 bodu vyborny
11 - 14 bodi velmi dobry
7 - 10 bodu dobry
4 - 6 bodli nizka uroven
3 body a mén¢ nevyhovujici

Zdroj: tabulka (1), data vlastni
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Tabulka 13 Hodnoceni pestrosti stravy

5 Doporucena Realna
Skolni jidelna €. 4/¢erven 2019 Cetnost Hodnoceni | ¢etnost | Body
Polévky
Zeleninoveé 12x 1 10x 0
Lusténinové 3-4x 1az?2 4x 2
Obilné zavarky(jahly,vlocky krupky...) 4x 1 4x 1
Kombinace polévek a hlavnich jidel vyhovuje 1 ano 1
Hlavni jidla
Bilé druhy mas (kralik, kufe, slepice...) 3x 1 3x 1
Ryby 2-3X laz2 2X 1
Vepiové maso 4X 1 X
Bezmasy nesladky pokrm vcetné
lusténin 4X 1 4x 1
Nezarazeni uzenin 0x 1 0x 1
Sladky pokrm 2X 1 1X 1
Napaditost pokrmt ano 1 ano 1
Lusténiny 1-2X 1az?2 2X 2
Prilohy
Obiloviny (téstoviny, ryze,kuskus...) X 1 X
Houskové knedliky 2X 1 1X
Zelenina
Cerstva 8X 1 8x
Tepelné upravena 4X 1 7X
Napoje
Denné neslazeny nemlécny ano 1 ano
Mlécny i nemlécny ano 1 ano
Celkem bodi 18
Hodnoceni jidelnicku
15 - 21 bodu vyborny
11 - 14 bodi velmi dobry
7 - 10 bodu dobry
4 - 6 bodli nizka uroven
3 body a mén¢ nevyhovujici

Zdroj: tabulka (1), data vlastni
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Slovni hodnoceni pestrosti stravy SJ &. 4

Predlozen¢ jidelnicky v mésici dubnu, kvétnu a cervnu 2019 jsou
sestavovany v souladu s ND MZ CR. Vsechny tii mésice odpovidaji dle bodového
hodnoceni vybornému jidelnicku. Dle vySe uvedené¢ho doporuceni by mély v jidelnicku
pfevazovat zeleninové polévky, a to s minimalni Cetnosti 12x za sledovany mésic. Tato
frekvence byla splnéna pouze v mésici kvétnu. Naopak je tomu u zarazovani lusténinovych
polévek, kde je Cetnost pravidelné plnéna. Pouzivani obilnych zavaiek bylo niz§i pouze
v mésici dubnu. Pozitivné hodnotime vhodné kombinace polévek a hlavnich pokrmu.
U hlavnich pokrml jsou vhodné pouzivany ryby a riizné druhy bilého masa. Frekvence
veprového masa byla pfekrofena pouze v mésici ¢ervnu. Bezmasé a sladké pokrmy jsou
nabizeny zcela v souladu s nutricnim doporucenim. Pouzivani uzenin bylo zjiS§téno pouze
v mésici kvétnu, kdy na pfipravu pokrml byla pouzita slanina. Nabidka IuSténin byla
ve sledovanych mésicich splnéna. Jako prilohy jsou vhodné zafazovany obiloviny,
frekvence nabidky houskovych knedlika neni vyssi jak 2x za mésic. Cerstva i tepelné
upravena zelenina je poddvana v dostatecném mnozstvi, pouze v mésici dubnu byla Cerstva
zelenina podavana pod spodni hranici doporucené Cetnosti. Nabidka napoju je v souladu
s pozadavky nutricniho doporuceni

Vysledky hodnoceni pestrosti stravy zpracované pichledné ve vySe
uvedenych tabulkdch ukazaly, Ze vSechny ctyfi Skolni jidelny zapojeny do vyzkumu
sestavuji jidelni listky dle metodiky Nutriéniho doporu¢eni MZ CR. Musime vsak

konstatovat, Ze pouze Skolni jidelny oznaceny €. 3 a 4, které jsou zapojeny do projektu

Zdravé skolni jidelny, mély zpracovany jidelnicky s vybornym bodovym hodnocenim.

Predpoklad ¢. 1 se potvrdil.

54



P2: Predpoklidiame, Ze obsah soli ve smésném vzorku odebranych pokrmi

bude nizsi u jidelen s certifikatem.

Pro interpretaci vysledkii vyuzijeme data Krajské hygienické stanice Plzeiiského
kraje se sidlem v Plzni, konkrétné¢ odboru hygieny déti a mladistvych, ktery pravidelné
odebira vzorky pokrmi pro stanoveni obsahu soli. Zjistovani obsahu soli v pokrmech
je provadéno odebiranim normované porce obéda ve $kolnich jidelnach, v nasem piipadé
ve vékové kategorii  6-10let. Pro zhodnoceni je odebirdn smésny vzorek,
za ktery se povazuje polévka, hlavni jidlo, pfiloha, napoj a dopln€k (zakusek,salat).
Kompletni vzorek je nasledné odesilan do akreditované laboratoie pro stanoveni obsahu

soli v daném pokrmu.

Graf 1 Obsah soli v pokrmu [g]

Obsah soli v pokrmu

m Obsah soli nad DD v
pokrmu (9)

m DD soli v pokrmu (g)

Zdroj: vlastni

Z vysledkt stanoveni obsahu soli v pokrmech vyplyva, Ze vSechny $kolni jidelny
piekrocily DD obsahu soli v pokrmech (ob&d¢), ktera je stanovena na 1,75 g. V grafu jsme
prehledné znazornili mnozstvi soli v pokrmu, které ptevysuje doporuc¢enou davku. I pfesto,
ze vyse testované Skolni jidelny nedodrzely DD, je obsah soli v pokrmech nizsi u jidelen

s oznacenim €. 3 a 4, které disponuji certifikatem Zdravé Skolni jidelny.

Piedpoklad ¢. 2 se potvrdil.
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P3: Domnivame se, Ze Skolni jidelny s certifikatem zarazuji na pripravu

pokrmii zejména Cerstvé a jiné preferované potraviny dle kritérii projektu.

Zastoupeni preferovanych potravin, které popisujeme v teoretické ¢asti nasi
prace, musi Skolni jidelny s certifikditem plnit nejméné na 75%. Data o preferovanych
a nepreferovanych potravinach budeme ziskévat ze spotfebnich ko$i s naslednym
rozkladem potravin, kde jsou uvedené jednotlivé suroviny v gramech, které byly pouzity
na piipravu pokrmu. Zjisténa data v gramech budeme piepocitavat na plnéni v %, abychom
zjistili, zda jsou preferované potraviny vyuzivany na pfipravu pokrmt minimalné v 75%

zastoupeni.
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Tabulka 14 Podil preferovanych potravin SJ &. 1

MASO, RYBY | MLEKO, ML.V. TUKY OBILOVINY | ZELENINA OVOCE LUSTENINY KORENI
prefer. ne prefer. ne prefer. ne [ prefer. ne prefer. ne [prefer.|] ne |[prefer.| ne |prefer.| ne
2060 920| 115680 10995| 10900, 4140 1420| 11332 2670| 21460 700 18 50
3830 2270| 528120 20610 4220 551173| 18922| 15050| 22952 865 90 190
7690 4220 1620 34224 5650 2390 | 33790| 72200| 98560| 2170 170 380
10770 3670 23030 6550 18470| 40768 | 80450|482020| 3300 300| 11250
20230 7400 24752 7000 8616 | 83844 | 89620 7300 390
33010 10860 24984 8310 61983 | 98560 | 133950 24270 700
48920 11350 8750 51440 47510 2000
57310 22920 9100 13361 51140 4300
73130 25460 9130 25950
85110 55450 21158
128220 56650 11168
152870 59530 20215
172170 147310 14982
184980 201180 20070
11510 206130 14830
19830 1157 16870
58660 10740 18389
> 11070300] 7410 | 727080 0 138595 | 10900 | 800997 0 872485 | 287216 | 393940 | 624992 | 137255 0 7968 | 11870
Y 1077710 727080 149495 800997 1159701 1018932 137255 19838
% 99 \ 1 100 0 93 7 100 0 75 25 39 61 100 0 40 60

Zdroj:vlastni
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Tabulka 15 Podil preferovanych potravin SJ ¢&. 2

MASO, RYBY [ MLEKO, ML.V. TUKY OBILOVINY [ ZELENINA OVOCE LUSTENINY KORENI
prefer. ne prefer. ne prefer. | ne [ prefer. ne |prefer.| ne |prefer. ne | prefer. ne [prefer.| ne
3600 360 | 27200 320 208 700| 1064 | 53187 723| 1373| 1547| 3540| 1000 219
5030| 1000 2850 3590 241 1490| 1180)113310| 40740| 2380| 4850| 4490 800
22800 | 6450| 367440 3680 320 3520 | 149600 | 107471 1218| 43460| 5000 10450 860
42070| 9330 850| 5197| 22128 3610 111620 3696| 80560 8856| 36680 860
46060 | 9940 1099| 7500| 31952 5760 46648 | 9035| 83130| 14673| 42070 865
62730 13710 1680 9532| 91210 9410 13940| 38877138160 15000 880
62920 20600| 17361 10000 104510| 13329154850 36725 900
100390 22310| 40900 10150 18332 | 32368 88000 3540
190810 35230 13940 45220| 40026 107040
247310 64280 16280 85310| 12450
290 17400 10137 | 13364
47860 24870 10240| 13521
50090 47830 22840| 17101
59160 25140| 17400
88380 25100| 24424
112500 30226 | 28552
126920 29530| 29176
> | 881960 | 40790 | 543539 | 88080 | 146059 | 0 [551920 |151844 | 852761 | 336000 | 503913 | 281691 | 97230 | 1000 0 8924
> 922750 631619 146059 703764 1188761 785604 98230 8924
% 86 14 100 78 22 72 28 64 36 100 0 0 100

9% | 4
Zdroj: vlastni
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Tabulka 16 Podil preferovanych potravin SJ ¢&. 3

MASO, RYBY [MLEKO, ML.V. TUKY OBILOVINY [ ZELENINA OVOCE LUSTENINY KORENI
prefer. ne prefer. ne prefer.| ne | prefer. ne prefer. ne [prefer.| ne [prefer.| ne [prefer.| ne
15790 2450| 46193 4491 | 6110|162410| 48100| 112330 923| 5862| 1183| 8050 201 216
48690 2880 137300 4725 3370 164870 8400| 7500| 2401| 11750 370
15640 784000 19797 158530 11388 | 41020| 12439| 3360| 16450 500
17790 9610 40208 3070 137400 | 69840 | 12567 | 4224| 22500 860
20550 12640 18191 3130 14600 | 88866 | 25900 37500| 26450 1400
32300 20459 29565 3900 149478 | 95623 | 40000 35500 10000
33030 21525 33003 4000 18960 111300 20100
34000 31730 7900 119500 166500
46620 34250 12300 17580 224000
47000 15200 12042
49140 15500 17990
54410 15600 54050
65720 17820 100000
125100 59250 39950
131310 60050 42060
153850 67450 56450
84680 111600 60850
2 | 975620 | 5330 |1097707 0 149980 | 6110 | 721080 | 48100 |1129498 | 304672 | 606068 | 48668 |120700 0 33431 | 216
2 980950 1097707 156090 769180 1434170 654736 120700 33647
% 100 0 96 0 94 6 79 21 93 7 100 0 99 1

9 | 1
Zdroj: vlastni
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Tabulka 17 Podil preferovanych potravin SJ &. 4

MASO, RYBY [MLEKO, ML.V. TUKY OBILOVINY [ ZELENINA OVOCE LUSTENINY KORENI{
prefer. ne prefer. ne prefer. | ne | prefer. ne prefer. ne prefer. ne prefer. ne prefer. ne
1780| 1536| 19300| 41150 568 | 2560 | 1340 48506 895| 4000, 3441 774| 10605 50 50
6760 | 18030| 445950| 4330| 3210| 7040| 90600 64482 1789| 9858| 7320 890 50 70
7050 170| 4640 7017 3470 10151| 1943| 30410 10095 1600 50 90
10860 2082| 4830| 21512 44740 132720 2357 | 48160 1700 80 130
15210 11870 8760 3160 2290 111730 3536| 79580 1900 90 130
15230 18450 6192 4870 103990 | 4740| 80910 2500 90 200
21920 33300 7490 29960 90410| 5103113600 2510 140 210
27180 34800 37386 3280 53193| 5946 | 124830 8410 150 220
35340 6020 10508 | 10099 20440 170 260
42920 7320 11170| 12723 23930 220 410
59700 8270 12098 | 12794 310 810
79350 10990 12127 | 20591 390 2525
114580 11700 17120 | 26620 580
2760 15360 17210| 29479 19200
12830 15670 17296
53400 16720 23060
9470 27780 48442
> | 516340 | 19566 | 566822 | 63710 | 86535 | 9600 | 300380 0 784213 | 138615 | 491348 | 20856 | 64654 | 10605 | 21570 | 5105
> 535906 630532 96135 300380 922828 512204 75259 26675
% 96 \ 4 90 10 90 10 100 0 85 15 96 4 100 0 81 19

Zdroj: vlastni
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Ve vySe uvedenych tabulkach uvadime hodnoty v % plnéni preferovanych
a nepreferovanych potravin podavanych ve sledovanych $kolnich jidelnach. Cervend
ozna¢ené hodnoty piedstavuji neplnéni pozadovaného 75% zastoupeni preferovanych

potravin v jednotlivych potravinovych skupinach.

SJ &. 1 nedodrzela 75% obsah preferovanych potravin v polozkach ovoce
a koteni. Jidelna na pfipravu pokrmti v téchto potravinovych skupinach pouzila zejména

kompotované ovoce a kofenici smési, coz jsou druhy potravin fazené mezi nepreferované.

SJ &. 2 neplni pozadované v potravinovych skupinach zelenina, ovoce
a koteni. Zde jidelna vyuzivala kompotované ovoce, sirupy s niz§im podilem ovocné

slozky, sterilovanou zeleninu a zejména vice druhové kofenici smési a bujony.

SJ & 3 ve viech sledovanych potravinovych skupinach dodrzela plnéni

preferovanych potravin na minimalni hodnotu 75%.

SJ &. 4 rovnéz dodrzela pozadované plnéni 75% zastoupeni preferovanych

potravin ve vSech vyse uvedenych sledovanych potravinovych skupinach.

Ze zjisténych vysledkd je patrné, Ze Skolni jidelny zafazeny do projektu
Zdrava $kolni jidelna pouzivaji na ptipravu pokrmt zejména preferované potraviny dane

kritériem tohoto projektu.

Predpoklad €. 3 se potvrdil.
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P4: Predpokladiame, Ze vSechny sledované Skolni jidelny dodrZuji plnéni
poloZek spotiebniho koSe dle platné legislativy (vyhlaska €.107/2005 Sb., o Skolnim

stravovani, v platném znéni)

V nasledujicich grafech si nazorné ukézeme, zda Skolni jidelny dodrzuji plnéni
jednotlivych potravinovych skupin ve spotfebnim kosi. Plnéni dle platné legislativy musi
odpovidat 100% s moznosti tolerance + 25% (75% az 125%). Vyjimku tvofi potravinové
skupiny tuky a cukry, kde je Zadouci spotfebu snizovat, naopak je tomu u polozek ovoce

a zeleniny, kde je vhodné spotiebu zvySovat.

Graf 2 Procentualni plnéni polozky masa ve SK
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Zdroj: viastni

Z grafu je patrné, Ze sledované jidelny potravinovou skupinu maso plni nad spodni

hranici 75%. Optimalni hodnotu 100% nedosahuje Zadna $kolni jidelna.
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Graf 3 Procentuélni plnéni polozky ryby ve SK
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Zdroj: vlastni

SJ¢&. 1 a2 v mésici Eervnu v této potravinové skupiné ryby neplni na pozadovanou
tolerovanou hodnotu 75%. SJ ¢ 3 a 4 ve viech tfech sledovanych mésicich maji
pozadovanou spotiebu v rozmezi od 75% do 125%. Optimalni hodnotu 100% plni pouze

Skolni jidelna €. 3, a to v mésici ¢ervnu.
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Graf 4 Procentuélni plnéni polozky mléko ve SK
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Zdroj: vlastni

Doporucend spotieba mléka neni plnéna SJ €. 1 v mésici Cervnu, SJ €. 2 rovnéz
v mésici ¢ervnu, u SJ €. 3 je ziejma vyssi spotieba v mésici dubnu, a naopak niz§i v mésici

kvétnu. SJ &. 4 plni spotiebu mléka ve viech sledovanych mésicich.
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Graf 5 Procentuélni plnéni polozky mlééné vyrobky ve SK
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Zdroj: vlastni

Mlécné vyrobky jsou ve spotfebnim kosi plnény pouze Skolni jidelnou €. 2 a 4.
Skolni jidelna ¢. 1 v mésici dubnu pievysuje spotiebu aZ na 140%, naopak v mésici Eervnu
plni pouze na 31%. Skolni jidelna &. 3 ma nepatrn& vyssi spotiebu v mésici dubnu, naopak

je to mu v mésici ¢ervnu, kdy je plnéni pouze na 56%.
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Graf 6 Procentudlni plnéni poloZky tuky ve SK
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Zdroj: vlastni

Z grafu je patrné, ze Skolni jidelny ¢. 2 a 4 dodrzuji plnéni potravinové skupiny
tuky pod spodni hranicil00%, coz je doporucovano platnou legislativou. Vyjma skolni
jidelny €. 3, kterd ma spotiebu tukli vyssi a naopak je to mu u Skolni jidelny ¢.1, kde je

spotieba pouze 71%.
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Graf 7 Procentudlni pInéni polozky cukry ve SK
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Zdroj: vlastni

Z vysledkl vyplyva, ze vSechny Skolni jidelny v mésicich dubnu, kvétnu
a ¢ervnu vhodné snizovaly spotifebu volného cukru pod spodni hranici uvedenou v platné

legislativé (vyhlaska ¢.107/2005 Sb., o $kolnim stravovani, v platném znéni).
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Graf8 Procentualni plnéni polozky zelenina ve SK
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Zdroj: viastni

V potravinové skupiné zelenina vSechny jidelny plni spotfebu v pozadovaném

rozmezi. U $kolnich jidelen s oznacenim €. 3 a 4 je dokonce spotieba vhodné zvySovana

nad poZadovanou mez.
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Graf 9 Procentualni pInéni polozky ovoce ve SK
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Zdroj: vlastni

Z uvedeného grafu je patrné, Ze vSechny Skolni jidelny plni spotfebu potravinové
skupiny ovoce, vyjma Skolni jidelny ¢. 3, ktera v mésici ¢ervnu nedodrzela minimalni

pozadovanou spotiebu75%.
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Graf 10 Procentualni plnéni polozky brambory ve SK
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Zdroj: vlastni

V poloZce brambory neplni spotfebu Skolni jidelna ¢. 2, a to v mésici dubnu
a Cervnu. Jidelna ¢. 4 v mésici kvétnu ma niz§i spotiebu pod spodni hranici tolerované

meze. Ve Skolnich jidelnach ¢. 1 a 3 odpovida spotieba brambor platné legislative.
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Graf 11 Procentualni plnéni polozky lusténiny ve SK
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Zdroj: viastni

Polozka lusténiny ve spotiebnim kosi neni plnéna pouze skolni jidelnou ¢&. 2, kterd
ve vSech tfech mésicich ma spotiebu pod hranici 75%. Ostatni sledované jidelny plni
v rozmezi od 83% do 115%.

Z uvedeného vyzkumu hodnoticiho plnéni polozek spotiebniho kosSe, ktery jsme
graficky zpracovali, vyplyva, Zze zadna ze zucastnénych jidelen neplni potravinove skupiny

dle vyhlasky ¢.107/2005 Sb., o $kolnim stravovani, v platném znéni.

Predpoklad ¢. 4 se nepotvrdil.
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DISKUZE

Bakalafska prace méla za hlavni cil zhodnotit a porovnat Skolni jidelny
V Plzeniském kraji, které disponuji certifikatem Zdravé $kolni jidelny, a skolni jidelny
bez vySe uvedeného certifikditu s ohledem na poskytovani pestré a vyvazené stravy
pro détské stravniky. Tento cil jsme si zvolili zejména proto, Ze stravovani déti
ve skolskych zatfizenich byva zejména rodici Casto podcenovano a nedocenéno. Diivodem
porovnavani celkem Ctyf Skolnich jidelen bylo zjistit, zda kvalita a pestrost stravy
podavana v jidelnach zapojenych do projektu Statniho zdravotniho Gstavu je vyrazné

odli$na, nebo naopak.

Prakticka ¢ast nasi prace byla provedena na zéklad¢ kvalitativniho vyzkumu pfimo
ve Ctyfech Skolnich jidelnach pii zékladnich Skolach v Plzni. Pro kvalitativni Setfeni bylo
dulezité ziskat podklady od vedoucich $kolnich jidelen. Jako podklady nédm byly
poskytnuty jidelni listky za 3 mésice po sobé& jdouci a spotiebni koSe vcetné rozkladii
potravin. K hodnoceni jsme rovnéz vyuzili data poskytnutda KHS vztahujici

se ke zjistovani obsahu soli v pokrmech.

V této Casti bakalaiské prace budeme jednotlivé vysledky provedeného vyzkumu
podrobné&ji vyhodnocovat, srovnavat a dopliiovat o vlastni nazory. Budeme se zde

podrobnéji zabyvat jednotlivymi pfedpoklady, které jsme si v nasi préci stanovili.

P:1 VSechny $kolni jidelny zahrnuty do vyzkumu sestavuji jidelni listek dle
metodiky ND MZ CR, ale pouze $kolni jidelny s certifikitem Zdravé Skolni jidelny

s vybornym bodovym ohodnocenim.

Pti vysloveni tohoto pfedpokladu jsme se domnivali, ze Skolni jidelny,
které pfipravuji pokrmy pro déti jsou pravidelné vzdélavany a proSkolovany v oblasti
stravovani. ND MZ CR je jednou z metod prohlubovani a ziskavani znalosti v této
problematice. Je zajimavé, i pfesto, ze tato metodika netvoii zadny legislativni ramec,
je skolnimi jidelnami kladné pfijata a jidelni listky jsou tvofeny dle kritérii tohoto
doporuceni. Musime vSak konstatovat, ze Skolni jidelny disponujici certifikatem Zdravé
Skolni jidelny musi dle této metodiky striktné postupovat, a tudiz jsme piedpokladali,
ze jidelni listky budou dosahovat vyborného bodového hodnoceni. Vysledky tento nas

stanoveny piedpoklad potvrdily.
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P2: Predpokladiame, Ze obsah soli ve smésném vzorku odebranych pokrmi

bude niZzsi u jidelen s certifikatem.

Pfi stanoveni tohoto piedpokladu jsme vychézeli z odbornych znalosti pracovnic
Krajské hygienické stanice Plzeniského kraje se sidlem v Plzni, které pravidelné vykonavaji
SZD ve $kolnich jidelnach a vybrané pracovnice jsou zaroven lektory v oblasti Zdravé
Skolni jidelny. Pti vykonu SZD jsou od rok 2013 odebirany smésné vzorky pokrmi
pro stanoveni obsahu soli. Doporu¢ena davka soli v obéd¢ pro zéka 4. tfidy zakladni Skoly
je stanovena na 1,75 g. Z databaze vySe uvedené instituce jsme ziskali hodnoty soli
v odebranych pokrmech v nami sledovanych Skolnich jidelnach. Vysledky byly
az alarmujici, nebot” ani jedna $kolni jidelna zahrnuta do vyzkumu neplnila doporu¢enou
davku.Hodnoty obsahu soli v pokrmu se pohybovaly od 3,5 g az do 5,68 g. Nicméné
v grafickém znézornéni praktické c¢asti naSi prace je viditelné, Ze Skolni jidelny
s certifikdtem 1 presto mély niz§i obsah soli v pokrmech nez jidelny bez certifikatu.

Predpokladana oc¢ekavani vysledky potvrdily.

P3: Domnivame se, Ze Skolni jidelny s certifikitem zarazuji na pripravu

pokrmii zejména Cerstvé a jiné preferované potraviny dle Kkritérii projektu.

Pii vysloveni tohoto ptfedpokladu jsme si stanovili jasny cil, a to zhodnotit, zda
Skolni jidelny na pfipravu pokrml pouzivaji zejména preferované potraviny. Pojem
preferované a nepreferované potraviny jsme podrobnéji zpracovali v nasi teoretické Casti
bakalaiské prace, a to konkrétné v kritériu ¢islo 4. V odborné publikaci s nazvem Manual
pro skolni jidelny je uvedeno, Ze preferované potraviny by mély byt pouzivany na ptipravu

pokrmil minimalné ze 75%.

Z naseho Setfeni vyplyva, ze skolni jidelny nezatazené do projektu Zdravé skolni
jidelny neplnily poZadovanych 75% preferovanych potravin z celkového poctu vSech
pouzitych potravin. Do polozky ovoce byly zatfazovany zejména sirupy ¢i nektary s niz§im
podilem ovocné slozky a kompotované ovoce, které ma vyssi obsah cukru. V potravinové
skupiné zelenina byla uvadéna sterilovana zelenina, kterou nefadime mezi preferované
potraviny. Jako kofeni jsou v téchto Skolnich jidelnach pouzivané zejména kotenici smési
a bujony. Pii volbé téchto potravin je vhodné zabyvat se sloZzenim téchto vyrobki, nebot’
obsahuji vysoké mnozstvi soli. Jak jsme se z naseho vySe uvedeného vyzkumu dozvédéli,

tak ani jedna ze Skolnich jidelen neplni doporuceny obsah soli v pokrmu na DD, proto
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je zadouci se zabyvat slozenim vyrobkl, ze kterych jsou pfipravovany pokrmy, nebot

mnozstvi soli v pokrmu nasledné negativné ovlivni.

Nase domnénka, Ze Skolni jidelny s certifikdtem na pfipravu pokrmil pouzivaji
zejména preferované potraviny se nam potvrdila. Z vyzkumu je patrné, ze tyto jidelny
ve vSech nami sledovanych potravinovych skupinach plni preferované potraviny
na pozadovanou minimalni hodnotu 75%. Jsme ptesvédéeni, ze tato ,skuteénost vyplyva
z toho, ze tyto Skolni jidelny musi postupovat dle kritérii projektu jinak by nemohly

disponovat certifikatem Zdravé skolni jidelny.

P4: Predpokladame, Ze vSechny sledované Skolni jidelny dodrZuji plnéni
poloZek spotiebniho kose dle platné legislativy (vyhlaska ¢.107/2005 Sb., o $kolnim

stravovani, v platném znéni)

Spotiebni kos, ktery je zakotven ve vyhlasce ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani,
ve znéni pozdgjsich predpist, je v podstaté¢ jedinym nastrojem, ktery slouzi k prikazu
plnéni vyzivovych norem. Plnéni jednotlivych potravinovych skupin dle vyse uvedené
legislativy musi odpovidat 100% s moznou toleranci + 25%. Jednotlivé potravinové
skupiny jsme graficky znazornili, abychom piehledné ukazali, ve kterych polozkach
spotfebniho koSe v jednotlivych Skolnich jidelnach nedochazi k plnéni. Z vysledkt
je patrné, ze jsou problematické potravinové skupiny mléko a mlééné vyrobky. Tyto
polozky nebyly plnény az u tfech sledovanych jidelen. Mizeme se domnivat, Ze stravnici
jiz tyto vyrobky necht&ji ve SI konzumovat, nebot zikladni $koly jsou zapojeny
do projektu mléko do Skol a déti jiz mlééné vyrobky dostavaji béhem vyucovaciho dne.
Dalsimi polozkami, které nejsou plnény jsou ryby, ovoce, zelenina a lusténiny. Nicméné
ale miizeme konstatovat, ze spotieba téchto polozek se pohybovala tésné pod spodni

hranici pozadovanych 75%.

Po prostudovani grafii musime vyloucit nasi domnénku, ze vSechny $kolni jidelny
plni spotiebni ko§ dle vySe uvedené platné legislativy. Nami zvoleny predpoklad se tedy
nepotvrdil. Je velice piekvapivé, ze spotiebni koS je jediny legislativni pozadavek v tomto

ohledu a 8kolni jidelny ho nedodrzuji.
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ZAVER
V na$i bakalafské praci jsme se zabyvali problematikou Skolniho stravovani,

a to konkrétné rozdily kvality a pestrosti stravy podavané ve Skolnich jidelnach.

Teoretickou ¢ast jsme rozd¢lili na ¢tyfi hlavni kapitoly, ve kterych jsme poukazali
na vyvoj skolniho stravovani v CR, kde jsme zmapovali jeho historii a sou¢asny stav.
Nasledné jsme predstavili projekt Zdrava skolni jidelna, podrobné¢ jsme se zabyvali kritérii
tohoto projektu a na zavér jsme definovali registraci Skolni jidelny do projektu v praxi

Skolniho stravovani.

V praktické casti na$i prace jsme se zaméfili na hodnoceni a porovnani &tyf
$kolnich jidelen v Plzni, pfi¢emz dvé SJ jsou zapojeny do projektu a dvé SJ nikoliv.
Stanovili jsme si Ctyfi cile, které jsme postupné plnili a vyhodnocovali. V prvni fadé jsme
se zaméfili na hodnoceni jidelnich listkiit dle ND MZ CR, nasledné jsme vyhodnotili
vysledky obsahu soli v pokrmech, zmapovali jsme pouzivani preferovanych
a nepreferovanych potravin na pfipravu pokrmi a v posledni fadé jsme se zabyvali

dodrzovéanim spotiebniho kose.

Vysledky naseho vyzkumu ukdazaly, Ze ve vSech nami sledovanych jidelnach neni
plnén spottebni ko§ dle platné legislativy, coZ povazujeme za alarmujici, nebot’ dodrzovani
tohoto pozadavku je pouze jednim legislativnim poZadavkem pro vSechny Skolni jidelny.
U vyhodnoceni pouzivani preferovanych potravin byl zjistén nedostatek pouze u jidelen
nezapojenych do projektu Zdrava Skolni jidelna. Problematické se jevily zejména polozky
ovoce, zelenina a kofeni. Vysledky obsahu soli v pokrmech byly znepokojive,
nebot’ ani jedna ze Skolnich jidelen neplnila DD. Muzeme jen vyzdvihnout, ze jidelny
s certifikdtem mély obsah soli v pokrmu nizsi nez jidelny bez certifikatu. Ohledné pestrosti
stravy muizeme uvést, ze viechny jidelny zapojené do naseho vyzkumu sestavuji jidelnicek
podle ND MZ CR, ale $kolni jidelny bez certifikitu nedosahuji vyborného bodového

ohodnoceni.

Zavérem bychom chtéli uvést, Ze s ohledem na kvalitu a pestrost stravy podavané
ve Skolnich jidelnach ma projekt Zdravé Skolni jidelny vyznam, nebot jidelny,
které se rozhodnou ptipojit k projektu a ziskaji certifikat, tak ozdravi svoji skolni jidelnu

a nabizeji stravnikiim pestiejsi, vyvazenéjsi a zdravéjsi stravu.
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JIDELNI LISTEK
od 01.06.2019 do 30.06.2019

Pondéli 3.6.2019

Svacina Chléb s pomazankou s lucinou a vejci, ovocny sirup
obsahuje alergeny: 3,51,52,7

Polev,napo Polévka hoveézi s vlockami, ovocny sirup, ¢aj ovocny neslazeny
obsahuje alergeny: 7,9

Obéd 1 Segedinsky gulas special, bramborové knedliky, ovoce
obsahuje alergeny: 10,12.51.7

Obéd 2 Rybi filet z mahi na zeleninové ryzi, ovoce
obsahuje alergeny: 10.4,9

Utery 4.6.2019

Svacina Cerealni cokokulicky s mlékem, ovoce

obsahwe alergeny: 51,7

Polev,napo Polévka kapustova, napoj ovocny, ¢aj bylinkovy neslazeny
obsahuje alergeny: 51

Obéd 1 Biftek Boris, brambory, mrkvovy salat (mleté hov.maso, niva)
obsahuje alergeny: 10,3,51,53,7

Obéd 2 Vepiové Zebirko delikates, kuskus, mrkvovy salat
obsahuje alergeny: 10.51,6

Streda 5.6.2019

Svacina Chléb s pomazankou z hovéziho masa s cibuli, ¢aj s medem

obsahuje alergeny. 51,52,7

Polev,napo Polévka cockova, chléb, ¢aj s medem, mléko
obsahuje alergeny: 51,52,7

Obéd 1 Kase krupicova s cukrem a kakaem, chlebicek s pomazankou
obsahuje alergeny. 10,4,51,53,7

Obéd 2 Hoveézi pecené na rajCatech, téstoviny, chlebicek s pomazankou
obsahuje alergeny: 10,4.51,53.7

Ctvrtek 6.6.2019

Svacina PInéna bageta, ovocny sirup

obsahuje alergeny. 11,51,52,53,54,6,7

Polev,napo Polévka Spenatova, ovocny sirup, voda s citronem a medunkou
obsahuje alergeny: 3,51,7

Obéd 1 Rizoto zeleninové se Zampiony a syrem, rajcatovy salat
obsahuwe alergeny: 10,7.9

Obéd 2 Kureci rolada, brambory, rajcatovy salat
obsahupe alergeny: 10,51

Patek 7.6.2019

Svacina Cerea houska s pomazankou finskou, napoj ovocny

obsahuje alergeny: 51,52,54,7

Polev,napo Polévka jemna ¢esnecka, napoj ovocny, ¢aj Sipkovy neslazeny
obsahuje alergeny: 7

Obéd 1 Fazole po bretoriku s kufecim masem, chléb, ovoce (fazole, maso, ke¢up)
obsahwe alergeny: 10,51,52
Obéd 2 Kvétak s vejci jako mozecek, brambory, zeleninova obloha, ovoce

obsahuje alergeny: 3.7



JIDELNIi LISTEK
od 01.06.2019 do 30.06.2019

Pondéli 17.6.2019

Svacina

Chléb s pomazankou fedkvickovou s petrzelkou, napoj ovocny
obsahuje alergeny: 51,52.7

Polev,napo Polévka hovézi s fridatovymi nudlemi, napoj ovocny, €aj ovocny neslazeny
obsahue alergeny. 3,51,7.9

Obéd 1 Kufeci maso po $enkyisku, bramborové knedliky, ovoce (maso, zelenina,
Zampiony, kecup)
obsahuje alergeny: 12,51,7

Obéd 2 Spagety s vepfovym masem a syrovou omackou, ovoce
obsahuje alergeny: 51,7

Utery 18.6.2019

Svacina Plnény sendvi¢, ovocny sirup
obsahuje alergeny. 51,53,7

Polev,napo  Polévka hrachova, chléb, ovocny sirup, voda s citronem a medufkou
obsahuje alergeny: 51,52

Obéd 1 Rizoto z rybiho filé se syrem, rajéatovy salat
obsahuje alergeny: 4.7

Obéd 2 Brambory zape&ené s cuketou a syrem, rajcatovy salat
obsahuje alergeny: 10,3,7

Streda 19.6.2019

Svacina Kaiserka s pomazankou vajecnou s mrkvi, ¢aj se sirupem
obsahufe alergeny: 3.51.52.7

Polev,napo  Polévka kvétakova s bramborem, ¢aj se sirupem, miéko
obsahuje alergeny: 51,7

Obéd 1 Hovézi maso varené, omacka rajcatova, téstoviny, ovoce
obsahuje alergeny: 51,9

Obéd 2 Domaci buchty pinéné tvarohem a povidly, ovoce
obsahuje aiergeny: 12,3,51,7

Ctvrtek 20.6.2019

Svacina Makovka s maslem a marmeladou, ovoce, mléko
obsahuje alergeny: 12,51,53,7

Polev,napo Polévka drstkova, chléb, mléko ovocné, ¢aj bylinkovy neslazeny
obsahuje alergeny. 51,52,7

Obéd 1 Kufe peéené na zpusob bazanta, brambory, mrkvovy salat
obsahuje alergeny: 51

Obéd 2 Furmanské halusky, mrkvovy salat (halusky, slanina, smetana, balkan.syr)
obsahuje alergeny: 12,51,7

Patek 21.6.2019

Svacina Chléb s pomazankou Svédskou, napoj ovocny
obsahuje alergeny: 4,51,52,7

Polev,napo Polévka zeleninova se zavarkou, napoj ovocny, ¢aj ovocny neslazeny
obsahuje alergeny: 51,7,9

Obéd 1 Cocka na kyselo, vafené vejce, rohlik graham, okurka
obsahuje alergeny: 10,11,3,51,52.53,6

Obéd 2 Hermelinové kulicky s ml. masem, brambory, zeleninova obloha

obsahuje alergeny: 3,51,53,7



JIDELNIi LISTEK
od 01.06.2019 do 30.06.2019

Pondéli 24.6.2019

Svacina

Chléb s pomazankou budapestskou, mléko ovocné
obsahuje alergeny: 51,52,7

Polev,napo  Polevka cesnekova se zeleninou a jahly, miéko ovocne, Caj ovocny neslazeny
obsahuje alergeny. 7.9

Obéd 1 Specle s milanskou omackou bez masa, syr, ovoce (rajcata, kecup)
obsahuje alergeny: 51,7.9

Obéd 2 Rybi filet z tilapie peceny na masle, brambory Stouchané, zeleninova obloha,
ovoce
obsahuje alergeny: 4.7

Utery 25.6.2019

Svacina Jogurt s dzemem, rohlik, ovoce, ovocny sirup
obsahuje alergeny: 51,53,7

Polev,napo Polévka rybi s krutony, ovocny sirup, ¢aj Sipkovy neslazeny
obsahuje alergeny: 4,51,7.9

Obéd 1 Sekana pecené zahradnicka, bramborova kase, okurkovy salat
obsahuje alergeny: 3,51,53,7

Obéd 2 Kfimicky zavitek, bramborové knedliky, okurkovy salat (veprovy zavitek pinény
kys.zelim)
obsahufe alergeny: 10,12,51,7

Streda 26.6.2019

Svacina Chléb s maslem, syrem a Sunkou, ¢aj s citronem
obsahuje alergeny: 11,51,52 53,547

Polev,napo  Polévka lusténinova, chléb, ¢aj s citronem, mléko
obsahuje alergeny: 51,52.7

Obéd 1 Kufe na paprice, téstoviny, ovoce
obsahuje alergeny: 51,7

Obéd 2 Zemlovka s jablky a tvarohem, ovoce
obsahuje alergeny: 12,3.51.53.7

Ctvrtek 27.6.2019

Svacina Cerea houska s pomazankou rajcatovou s cibulkou, napoj ovocny
obsahuje alevgeny: 51,52,54,7

Polev,napo Polévka z kysaného zeli, chléb, napoj ovocny, voda s citronem a matou
obsahuje alergeny: 10,12,51,52,7

Obéd 1 Hovézi peCené prirodni, brambory, michany salat
obsahuje alergeny. 51,9

Obéd 2 Zapecené téstoviny se Spenatem a uzenym syrem, michany salat
obsahuwe alergeny: 10.3.51,7.9

Patek 28.6.2019

Polev,napo Polévka krupicova s vejcem, ovocny sirup
obsahuje alergeny: 3,51,7.9

Obéd 1 Rizoto z veprového masa, syr, okurka, tyCinka

obsahufe alergeny: 10.51,6,7

Zména jidelniho listku vyhrazena.



Ooporucena Realna cetnost

cetnost mesicné
Polévky
Zeleninova 12 x
Lusterinova 3-4x
Obilne zavarky (jahly. viotky. krupky. pohanka, bulgur. kuskus aj) 4x
Vhodna kombinace polévky a hlavnich jidel vetsinou vhodna
Hlavni jidla
Oribe? [kure, krita, slepice) nebo kralik Ix
Ryby 2-3x
Veprove maso max. 4 x
Bezmasé, nesladke jidlo (véetné lusténin bez masa) by
Uzeniny nikdy
Sladke jidio max. 2 x
Napaditost pokrmi, zafazeni regionalnich pokrmis napadité
Lusténiny 1-2x
Prilohy
Obiloviny (celozrnné testoviny, ryze, kuskus ) 7x
Houskaovi knedliky max. 2 %
Zelenina
Zelening Eerstvd Bx
Zelenina tepelne upravena 4x
Napoje
Neslazeny, nemlécny napoj - kazdy den ano
Miééng napoj je vidy doplnény moznosti zvolit nemléng - vidy ano
Presnidavky a svaciny
Lusténinova nebo zelerunova pomazanka 4x
Rybi pomazanka min, 2 x
Obilna kase (ryze, viocky. jahly, kukuficna krupice..) min. 2 %
Zelenina & ovoce vzdy soucasti svaciny vzdy
Celozrnné. vicezrang, zitné ci specialni pecivo (véelné chleba) Bx
Zadné uzeniny ani paitiky nikdy

Plnite doporucenou cetnost? Pouzijte fajfku. < Neplnite doporuéenou cetnost? Pouiijte kfizek.

Hodnoceni
X



spotrebni koS za obdobi : 01.06.2019-30.06.2019

pruh Cinnosti : Hlavni cinnost

skup. potravin M3 skup.12 skup.22 skup.32 Norma skutecnost Rozdil skut v %
Maso <] 235586 188129 33731 495700 457446 -38254 92,28
Ryby 9 40931 32062 5467 73960 78460 4500 106,08
Mléko g 240600 192470 32180 470650 465250 -5400 98,85
M1écné vyrob. g 66070 53588 8624 130184 128282 -1902 98,54
Tuky volné g 49358 39964 6814 99702 96136 -3566 96,42
cukry volné q 40068 32316 5396 106186 77780 -28406 73,25
Zelenina g 480973 382207 63648 649950 926828 276878 142,60
ovoce g 268344 206350 37510 535490 512204 -23286 95,65
Brambory q 484070 388045 65476 1106920 937591 -169329 84,70
Lusténiny ] 40613 31297 4723 73960 76633 2673 103,61
Maso rostlinné g 0 0 0 0 0 -
vejce g 0 0 0 0 0

ostatni g 0 0 0 0 0

skupiny stravnikia a pocty porci :

12 7 - 10 let, obéd 4050
22 11 - 14 let, obéd 2890
32 15 - 18 let, obéd 456

vypocet spotiebniho kose

poznamka: Hodnota "Koef." vyjadiuje pomér mnoZstvi zapocitaného do spotiebniho kose v dané skupiné
k celkovému vydeji materidlu.

skup. potravin Nazev Mj Koef.M3 Mnozstvi M3 pl. Spotreba

Maso
Anglicka slanina kg 1,000000 5,12 kg 1536 g
Kruti prsa mrazena kg 1,000000 1,78 kg 1780 g
Kyta vepfova b.k. kg 1,000000 6,76 kg 6760 g
veprova pecené kg 1,000000 7,05 kg 7050 g
Slepice kg 1,000000 10,86 kg 10860 g
pritky hovézi kg 1,000000 15,21 kg 15210 ¢
Kufeci Fizky,prsa chlazena kg 1,000000 15,23 kg 15230 g
Kureci rolada plnéna kg 1,000000 18,03 kg 18030 g
Kufeci rizky, prsa mraZena kg 1,000000 21,92 kg 21920 g
Krkovice vepiova kg 1,000000 27,18 kg 27180 g
Maso hovézi predni b.k. kg 1,000000 35,34 kg 35340 g
Kufata kg 1,000000 42,92 kg 42920 g
Kufeci stehna mraZena kg 1,000000 59,70 kg 59700 g
Plec veprova b.k. kg 1,000000 79,35 kg 79350 g
Maso hovézi zadni b.k. kg 1,000000 114,58 kg 114580 g

Ryby
Losos filet kg 1,000000 2,76 kg 2760 g

Tunak kousky v oleji ks 0,950000 5,70 kg 5700 g



Mahi-mahi filet
Tilapia filet
Filé rybi porce

1,000000
1,000000
1,000000

Ml1éko trvanlivé
M1éko

1,000000
1,000000

19300

mMiécné vyrob.

syr Tucina

smetana kysana 16%
Hermelin, camembert
syr uzeny

syr niva

syr balkansky

syr taveny

Tvaroh mékky

syr cihla

Jogurt kel. 150g
Jogurt kel. 200g

1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000

Tuky Zivocisné

smetana kysanda 16%
Anglicka slanina
sadlo Skvarené
$lehacka 33%
slanina

1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000

Rama rost].tuk
olej na smazeni

1,000000
1,000000
0,900000
0,900000

cukry volné

cukr vanilkovy-kg

Med

Napoj do mléka

Népoj koncentrat

sirup maxi Timo

povidla Svestkova
Napojovy koncentrat 11t
sirup ovocny bez, multi 10%
cukr moucka

Napoj ovocny

cukr krystal

1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000

zelenina

pérek mrazeny

Rajcata suSena v oleji
pazitka susena

protlak rajcatovy konc.
zeli ¢&inské

Kunovjanka salat

Kukufice steril.
zelenin.smés c¢inska, Asie
zeli bilé sterilované 4/1
zeli bilé

petrzel nat

protlak rajsky

Kapusta razickova mrazena

1,000000
0,568000
1,000000
1,000000
1,000000
2,000000
1,800000
1,000000
2,000000
1,000000
1,000000
3,000000
1,000000

0,63
1,51
1,26
1,37
1,55
1,66
2,52
0,32
2,49
3,31

895
1510
1789
1943
2201
2357
2520
3200
3536
4700



Kecup

Mrkev mrazena mini (baby)
Ajvar steril. jemny
cibule Tlahiudkova

Leco sterilované
Cesnekova pasta

$penat listovy mrazeny
Kapusta

Hrasek mrazeny
zelenin.smés zamecka
Rajcata krajena steril.
protlak rajcatovy

cuketa

zeleninova smés polévkova
Spenat mrazeny

paprikovy salat sterilovany 4/1

parek

celer

Brokolice mrazena
Kecup

okurky sterilované 4/1
Fazolky mrazené
paprika Tlusky
Kvétak mrazeny
zeli kysané
Rajcata

okurky

Mrkev

Cibule

3,000000
1,000000
0,600000
0,200000
2,650000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
2,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,700000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
2,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000

2,37
3,55
3,59
5,11
4,19
8,89
7,40
11,17
8,52
8,54
8,96
9,01
17,12
12,12
12,18
14,50
23,06
23,62
17,48
13,31
20,76
20,91
34,79
25,54
37,46
90,41
103,99
111,73
132,72

4740
5041
5103
5110
5946
10099
10508
11170
12098
12127
12723
12794
17120
17210
17296
20591
23060
23620
24822
26620
29479
29692
34790
36267
53193
90410
103990
111730
132720

Napojovy koncentrat 11t
Rozinky

Kompot ovocny koktejl
citréony

kompot mandarinky
Merunky

Nektarinky

Banany

Meloun

Broskve

Jablka

1,000000
1,000000
1,500000
1,000000
1,500000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000

3441
4000
7320
9858
10095
30410
48160
79580
80910
113600
124830

Halusky
Tésto bramborové
Brambory Tloupané

1,000000
1,000000
1,000000

24160
100140
813291

LuSténiny

mMouka cizrnova (10)
Mouka fazolova (10)
Tofu

Cocka Cervena
Cocka zluta

cizrna

Fazole cervena
Hrachové vlocky
Hrach zluty

Fazole cerv.sterilované
Fazole bila

Cocka

1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,500000
1,000000
1,000000



1,000000

ostatni

saturejka

Kvét muskatovy

Bazalka

KoFfeni provensalské
Kofeni saldtovy mix
Kmin

Koriandr mlety

prozdi suSené

Bobkovy Tlist

Kofeni pasta mix

Caj medufikovy

Caj matovy

Koreni smés bylinky-maslo
Koreni smés Maha
skorice

Kofeni na luSténiny
pepir cely

caj zeleny

Koreni mexiko

Libecek

KoFeni détsky gril
Kofeni grilovaci

KoFeni nové

Kofeni na gyros

Kmin drceny

mMajoranka

Kofeni na ryby

kakao

c¢aj Sipkovy

c¢aj bylinny

Pepi mlety

Téstoviny creste
Téstoviny gigli

¢aj s kousky ovoce
omacka sojova

Anglickda slanina
Majonéza

Téstoviny muslicky pol.
Téstoviny vietena barevna
Jahly

Houbovd smés mraZena
Téstoviny abeceda, pismenka
Krutony

Fridatové nudle
Téstoviny nudle vlasové
citronka - konc. 11t
Cesnekova pasta

prozdi

sluneénice jadra
Horc¢ice

pohanka

Tyc¢inka

Téstoviny kolinka
Téstoviny vietena, spiraly
Téstoviny Spagety
Zampiony

Kuskus

Krupicka jemna

1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000

0,52

kg

200
210
210
220
220

310
390
410
460
520
580
580
670
670
680
810
1024
1260
1410
1480
2060
2244
2290
2300
2420
2450
2470
2525
2540
2560
3020
3280
5430
6020
7320
8270
10060
10990
11700

1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
0,20
1,00
1,00
1,00
1,00
1,42
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
0,28
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00



ocet

Hliva dstiicna
Téstoviny masle, copanky
Téstoviny Specle
Mouka polohruba

Caj cerny

strouhanka

paprika sladka

sal

Téstoviny musle, Sneci
Mouka hruba

veka

RyZe

chléb

mMouka hladka

roh1iky

rohlik graham, selsky

ks
kg
kg
kg
kg
ks
kg
kg
kg
kg
kg
ks
kg

kg
ks
ks

1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000
1,000000

13,55
13,75
15,36
15,67
16,72
18,83
19,12
1,92
22,30
27,78
29,96
41,92
44,74
56,29
90,60
218,72
271,00

ks

13550
13750
15360
15670
16720
18830
19120
19200
22300
27780
29960
41920
44740
56290
90600
218720
271000

1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
10,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00



r

Cestné prohlaseni

Prohlasuji, Zze $kolska zafizeni vybrana do vyzkumu, pro ucely Setieni ke
zpracovani praktické casti bakalatské prace jsem oslovila a seznamila se zamérem
vyzkumu. Reditelé téchto zafizeni pisemné souhlasili se zatazenim jejich $kolni
jidelny do vyse uvedeného Setfeni. Originaly pisemnych souhlast neuvadim z diivodu

zajiSténi anonymity.

Vi 7
V Plzni dne 25.3. 2020 /// ........

podpis



Krajska hygienickd stanice
Plzenskeho kraje se sidlem
v Plzni

Mgr. Michal Bartos - feditel

/.adost 0 poskytnuti dat

Zadam o poskytnuti vysledkii obsahu soli v pokrmech smésnych vzorku obédu, které
byly odebirany pracovnicemi odboru hygiceny déti a mladistvych v zaiizenich Skolnich iidelen
pii

Potiebna  data budou  slouzit
k vypracovini praktickée ¢asti bakalaiske prace.

Reditelé vyse uvedenyceh skolskyeh zafizeni jsou seznameni s uvedenym zimérem a
pisemng¢ souhlasili s¢ zafazenim jejich $kolni jidelny do vyzkumu.

Dekuji za ochotu.

V Plzni dne 12.2.2020 Michacla Pecenkova DiS.

studentka l"[S_;/.("U v Plzni
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N, Zdrava Skolni jidelna

i —
G Piipravuje pokrmy dle ND MZ CR

Pracuje s pyramidou vyzivy pro déti
Zarazuje Cerstvé a sezOnni potraviny
Bezchybné vede spoti‘ebni ko$
Eliminuje mnoZstvi soli v pokrmech
Nepouziva dochucovadla
P¥i pripravé pokrmi vyuZiva regionalnich zvyklosti
Pravidelné vzdélava Skolni personal

Zvysuje vyZzivovou gramotnost déti

Komunikuje s détmi, rodi¢i a pedagogy

Vvsledkem je chutna, vyvazena a pestra strava
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