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Prijem bilkovin v jidelni¢cich Skolnich jidelen

Abstrakt

Bakalaiska prace se zaméfuje na ptijem bilkovin v jidelni¢cich Skolnich jidelen.
Prvnim cilem mé bakalarské prace je zmapovat mnozstvi bilkovin v jidelniccich
Skolnich jidelen. Druhym cilem je posoudit pozorovanim déti, kolik snédi bilkovinnych
potravin ve Skolni jideln&. Tietim cilem je porovnat jidelnicky ti¥i vybranych Skolnich
jidelen.

V teoretické ¢asti bakalarské prace se zaméfuji na zakladni informace o
bilkovinach, jako je napftiklad rozdéleni bilkovin, metabolismus bilkovin, vyuzitelnost
bilkovin, jejich potieba, nedostatek a nadbytek a potieba bilkovin v détském véku. Dale
uvadim jednotlivé bilkovinné potraviny i v souvislosti se spotfebnim kosem.

K dosazeni cile praktické ¢asti bakalaiské prace jsem vyuzila ziskané jidelni¢ky od
tii vybranych $kolnich jidelen z Prahy. Ziskana data jsem zpracovala v nutri¢nim
programu Nutriservis a dostala tak tidaje o mnozstvi bilkovin v jidelni¢cich jednotlivych
Skolnich jidelen. Pozorovanim déti v téchto Skolnich jidelnach jsem ziskala piehled o
tom, kolik snédi bilkovinnych potravin.

Bakalafska prace by mohla v budoucnu slouzit jako inspirace pro vedouci Skolnich
jidelen.

Dle vysledktu vyzkumu se ukazalo, Ze jedna ze tii pozorovanych skolnich jidelen
spliuje slozenim bilkovin v jidelni¢ku optimalni hodnoty dle spotiebniho kose. Ale déti

snédi ve skute¢nosti ménég bilkovinnych potravin, nez je tato optimalni hodnota.
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Protein intake in the menus of school canteens

Abstract

The bachelor thesis focuses on protein intake in the menus of school canteens. The
first aim of my bachelor thesis is to map out the amount of protein in the menus of
school canteens. The second objective is to assess by observing how many children eat
the protein foods in the school canteens. A comparation of the menus of three selected
school canteens was the third goal.

In the theoretical part of the bachelor thesis | focus on basic information about
proteins, such as protein distribution, protein metabolism, protein utilization, their need,
lack and excess of protein as well as the need of protein during a childhood. 1 also
mention individual protein foods in connection with the consumer basket.

To achieve the aim of the practical part of the bachelor thesis, | used the acquired
menus from three selected school canteens from Prague. | have processed the data |
obtained in the nutritional program Nutriservis and | obtained data on the amount of
protein in the menus of each school canteens. By observing children in these school
canteens, | was gained an insight into how many protein foods they eat.

The bachelor's thesis could serve as an inspiration for school canteen leaders in the
future.

According to the results of the research, there is just one of the three school
canteens, that serves the optimum value of protein in their menus in accordance with

consumer basket. But children actually eat less protein foods than this optimal value.
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proteins; school canteens; children; consumer basket; protein intake; nutrition



Obsah

UIVOU . 8
1 SOUCASNY STAV ...eiiiiiiiiiiieiic e 9
1.1 AMINOKYSEINY ..ottt 9
O - To ] o YOS SRTOSSRSP 10
1.3 BIlKOVINY tiitiiiiiiiiiiiie ittt 10
1.3.1 Metabolismus bilKOVIN .......cceiiiiiiiiiicic e 11
1.3.2  Traveni bIIKOVIN ...c.oocviiiiiiiiciicc e 12
1.3.3  Funkce bilkovin v OrganiSmu ...........ccoereiieinierienenese e 13
1.3.4  Vyuzitelnost bIIKOVIN ......coooviiiiiiiieiiciee e 14

1.4 Potfeba bilKOVIN.......cooiiiiiiiiiiii s 15
141 Bilkoviny v detsKE€ VYZIVE ......cceeiiiiiiiiie e 15
1.4.2 Bilkoviny a spotfebni KOS.........cccooiriiiiiiiiiie e 16

1.5  Zdroje bIKOVIN ...cc.eoiiiiiiiiiieeeceeee s 16
151 Maso amasné VYTODKY ........cccovveririiiiiiiiiie e 17
1.5.2 RYDY o 18
1.53  MI€ko a mIEENE VYTODKY ...ccvviviiiiiiiiiiciicc e 18
154  Vejce a VYIODKY Z VAJEC ...vvevveueeiiiesiesiesiesiie e 19
155  LUSIENINY cvviiiieiii e 20
156  ODIOVINY ..o 21

1.6 Nedostatek pfijmu bilkovin ..o 22
1.7 Nadbytek prijmu bilKOVIN......cccoiiiiiiiiiii 22
1.8  Vyziva déti Skolniho véku a adolescenttll..........cceveeereriieiiienieiiee e 23
1.8.1 Vyziva ve skolni jideIn€ ..........cccccovvviiiiiiiiiiii e 23

2 Cile prace, VyzKumneé OtazKy .........ccovveriiiiiiiiieiiiie e 26
2.1 CHIE PIACE vttt 26
2.2 VyzZKUMNE OtAZKY .....ooiiiiiiiiiici s 26
2.3 Operacionalizace POJMIL ........ccevvereeriiiieiieiieie e 26

3 Metodika VYZKUMU.......ooiiiiiiiiiicic e 28
3.1 PouZitd metodiKa........ccoviiiiiiiiiiiii i 28



3.2 Charakteristika vyzkumného souboru ...........ccceviiiiiiiiiiiicic 28

3.3 Etika VYZKUMU ....ooviiiiii s 29
B4 SDEI At .. 29
3.5 ANALYZA At ..eviiiiiii 29
4 VYSICAKY ittt 31
4.1  Vyhodnoceni mnozstvi bilkovin v jidelni¢cich Skolnich jidelen.............. 31
4.2  Vyhodnoceni pozorovani d€ti.........ccccevviviiiiieiiiiiniiieniiie e 34
5 DUSKUSE ...t 104
B ZAVET ittt bbb b e nae e 109
7 Seznam pouZityCh ZATOJU ......ccoveiviiiiiiiiiiierec e 111
8 PHIONY ..o 115
9 SezNaM ZKIateK .......ccoiveiiiiiiicic s 116



Uvod

Skolni stravovani je u mnoha déti jediné teplé jidlo dne, a proto musi odpovidat
vyzivovym normam détského organismu. Skolni stravovani je zaopatfeno zakony
a vyhlaskami, predevsim pak tak zvanou formou spotfebnich kost. Pro vedouci
Skolnich jidelen to znamend zafazovani jednotlivych potravin do jidelnicku tak,
aby plnili tento spotiebni kos. Toto plnéni je sledovano Ceskou $kolni inspekeci.

Casto diskutovanym tématem ve stravé jsou bilkoviny. Bilkoviny jsou vlastné
zakladni stavebni latky lidského téla, jsou velmi dilezité také pro tvorbu enzymu
dospélého Cloveka, protoze je potiebuji pro spravny vyvoj a rast.

Bakalafskou praci bych chtéla porovnat vybrané Skolni jidelny na zaklade
zmapovani mnozstvi bilkovin v jidelniccich Skolnich jidelen. A také bych chtéla
posoudit pozorovanim déti, kolik skutecné ujedi bilkovinnych potravin. Zdrojem
bilkovin dle spottebniho koSe ve stravé déti je zejména maso, ryby, mléko a mlécné
vyrobky a lusténiny.

Toto téma bakalaiské prace jsem si vybrala, jelikoZ viddm dnes a denné déti
Vv restauracich rychlého obdlerstveni, kde zahangji hlad, protoZze béhem dne ziejmé
nem¢ly vyvazenou a pestrou stavu. Jednim z diivodli by mohlo byt vynechani obéda ve
$kolni jideln& ¢ nesnédeni obéda. Casto také slycham, Ze jidlo ve §kolnich jidelnach se
neda jist, a proto rad¢ji déti navstivi pravé zminéné restaurace rychlého obCerstveni ¢i si
zajdou koupit néjakou sladkost nebo bagetu. Také déti diskutuji o tom, Ze maso
ve Skolni jidelné je tvrdé, Zvykavé, bez chuté, a tesi dalsi jeho nedostatky. A pravé
z téchto divodi jsem chtéla vidét, jak se déti vibec ve Skolnich jidelnach chovaji,
jak se k nim chova i personal Skolnich jidelen a také ucitelé, kteti déti doprovazeji do
Skolnich jidelen. A pfedev§im jsem timto pozorovanim déti chtéla posoudit,
kolik skuteéné ujedi bilkovinnych potravin, protoze, a¢ by bylo slozeni jidelnicku
sebelepsi, nakonec vzdy zdlezi na samotnych détech, kolik do sebe dostanou opravdu

kvalitnich Zivin.



1 Soucasny stav

1.1 Aminokyseliny

Holecek (2006) popisuje aminokyseliny jako alifatické nebo aromatické kyseliny,
které obsahuji alesponi jednu aminoskupinu (-NH;). Funkéni skupinou je také skupina
karboxylova (COOH), a tak aminovéa skupina piispiva k posunu pH na stranu zasaditou,
naopak karboxylova skupina na stranu kyselou, a tim je pH vétSiny aminokyselin
neutralni (Mourek et al.,, 2013). Holecek (2006) charakterizuje, ze u biologicky
vyznamnych aminokyselin je aminoskupina Vpoloze o (prvni uhlik vedle
karboxylového konce) a obecny vzorec pro aminokyseliny je R-CHNH;-COOH,
kdy R je aromaticky, alifaticky nebo heterocyklicky zbytek. Aminokyseliny jsou
opticky aktivni, obsahuji glycin a nejmén¢ jeden asymetricky atom uhliku, rozlisuji se
na L-formu a D-formu aminokyselin, pfi¢emz biologicky vyznamné aminokyseliny
pro ¢lovéka jsou skoro vzdy v L-formé a aminokyseliny, které se vyskytuji v bakteriich,
rostlinach a vznikaji pfi tepelném zpracovani potravy, jsou v D-formé (Holecek, 2006).

Nékteré aminokyseliny jsou neesencidlni a ¢loveék si je umi vytvofit sam z jinych
latek (Turek, 2007), jiné aminokyseliny jsou pak esencialni, jinak také nepostradatelné,
které musi jedinec pfijimat potravou (Stransky, Rysava, 2014). Posledni skupinou jsou
tak zvané semiesencialni aminokyseliny, jinak také podminéné esencialni
aminokyseliny (Zlatohlavek et al., 2016).

e Mezi 9 esencialnich aminokyselin se tadi valin, leucin, izoleucin, lysin,

methionin, fenylalanin, treonin, tryptophan a histidin (Stransky, Rysava, 2014).
Podle Holecka (2006) jsou totalné esencialni pouze lysin a treonin. Zbylé
esencidlni aminokyseliny jsme schopni syntetizovat, pokud je poskytnut jejich
uhlikovy skelet Holecek, 2006). Balikova (© 2013) dodava, Ze u déti je 10
esencialnich aminokyselin a pfidava se k nim jesté histidin a arginin. Mourek,
Veleminsky a Zeman (2013) zminuji histidin jako esencidlni aminokyselinu u
déti a schopnost téla ji syntetizovat po puberté.

e Neesencidlni aminokyseliny jsou glycin, glutamin, kyselina glutamova,

asparagin, kyselina aspartova, serin, cystein, prolin, hydroxyprolin a ornitin
(Turek, 2007). S timto vyrokem se neslucuje Miillerova (2008), ktera uvadi

jako neesencialni aminokyseliny pouze aspartat, alanin a serin.



e Existuji 1 aminokyseliny tak zvané semieesincialni, které si organismus za
nekterych podminek nedokaze vytvofit v dostate¢né mite, napiiklad v obdobi
rastu, kdy je jejich potfeba vyssi a fadi se mezi n¢ histidin, tyrosin a arginin
(Turek, 2007).

Vyzivovou hodnotu potraviny urcuje tak zvana limitujici aminokyselina, ktera je,
vztazeno na denni potiebu, pfitomna relativné nejméné (Stransky, RysSava, 2014).
Stransky a RySava (2014) uvadéji jako limitujici aminokyseliny lysin,
vzhledem K nizkému obsahu V obilovinach a methionin pro nizky obsah v mléce

a mlécnych vyrobcich.

1.2 Peptidy

Aminokyseliny jsou spojeny dohromady pomoci peptidové vazby,
kde aminoskupina jedné molekuly reaguje s karboxylovou skupinou druhé, pficemz tato
reakce se popisuje jako tzv. kondenzace, ktera vede k eliminaci vody a tvorbé dipeptidd
(Whitford, 2005). Whitford (2005) dale popisuje, Ze tfi aminokyseliny jsou vzdjemné
spojeny dvéma peptidovymi vazbami za vzniku tripeptidu, a sekvence pokracuje
tvorbou tetrapeptidl, pentapeptidi a tak dale.

Peptidy, které se vyskytuji v potravindch, mohou vyrazné ovliviiovat
organoleptické vlastnosti potravin, zejména chut, a mezi peptidy se fadi naptiklad
nékteré hormony, antibiotika, toxiny urcitych rostlin, zivocichli a jinych organisml
(Velisek, 2002). VelisSek (2002) uvadi antibiotikum nisin, které se pouziva
V potravinaiské praxi jako konzervacni ¢inidlo. Autor také popisuje pfirozenou tvorbu
nisinu metabolickou ¢innosti bakterie Lactococcus lactis, ¢ehoz se vyuziva naptiklad
v mlékarenstvi ke stabilizaci kysanych produkti a také nisin plisobi proti
grampozitivnim mikroorganismim (Streptococcus sp., Clostridium sp. a jiné),
a to 1 proti vegetativnim formam i spoéram. Peptid ¢ini 35 aminokyselinovych jednotek,

vcetné aminokyselin netypickych a 5 sulfidovych mustkt (Velisek, 2002).

1.3  Bilkoviny

Kukacka (2009) charakterizuje bilkoviny jako stavebni latky pro vSechny zivé
struktury a organismy. Dale autor zminuje bilkoviny jako soucast enzymu a vedouci roli
bilkovin v pochodech latkové vymény. Stransky a RySava (2014) vidi bilkoviny jako

vysokomolekularni latky, které se skladaji z aminokyselin, jejichZz pocet v bilkoviné
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dosahuje tadové nékolika desitek az nékolika tisic. Aminokyseliny v bilkoviné jsou
spojeny peptidovou vazbou CO-NH (Holecek, 2006).

V biochemii se bilkoviny, také jinak proteiny, rozliSuji dle biologické funkce,
kterou vykonavaji na strukturni (jako stavebni slozky bunck, tkéni zivocCichu
a rostlinnych pletiv), katalytické (hormony, enzymy), transportni (pfenaseji napf.
hemoglobin), pohybové (svalové proteiny, napf. aktin, myosin, aktomyozin), obranné
(protilatky, imunoglobuliny), zasobni (ferritin), senzorické (rhodopsin), regulaéni
(hormony, histony) a vyzivové, které jsou zdrojem esencialnich aminokyselin, hlavnim
zdrojem dusiku v potravé a hmoty potiebné k obnové a vystavbé zivocisnych tkani
(Velisek, 2002).

Bilkoviny  rozliSujeme z vyzivového hlediska jako plnohodnotné a
neplnohodnotné, a to podle zastoupeni jednotlivych esencialnich aminokyselin a jejich
vzajemného poméru (Balikova, © 2013). Za plnohodnotné bilkoviny mizeme oznacit
potraviny zivo¢isného ptivodu (Balikova, © 2013), které maji vyssi obsah a zastoupeni
vSech esencidlnich aminokyselin (Miillerova, 2008). U neplnohodnotnych bilkovin jsou
nckteré¢ esencidlni aminokyseliny v nedostatecném mnozstvi a jednd se zejména

o bilkoviny rostlinného ptivodu (Velisek, 2002).

1.3.1  Metabolismus bilkovin

Projekt Akademie véd CR Oteviena véda (2016) popisuje metabolismus obecnd
jako latkovou a energetickou vyménu, neboli pfijem Zivin a jejich zpracovani, pfi¢emz
tyto déje probihaji v téle neptetrzité. Vysledny produkt metabolismu se déli na reakce
anabolické, to znamena, Ze se energie uklada, reakce katabolické, kdy se naopak
energie uvoliuje a amfibolické reakce, které lze povazovat za jakousi ktizovatku,
kde se anabolické a katabolické déje schazeji, a to zejména v obdobi hladu, po jidle
a v obdobi sytosti (Otevrena veda, 2016).

Bilkoviny se pfi traveni S§tépi na aminokyseliny a pfi rozkladu aminokyselin se
nejprve preméni na dusik z n€j na mocovinu, kterou télo posléze vylouci z téla pry¢
(Otevrena veda, 2016).

Mourek et al. (2013) uvadi takzvanou dusikovou bilanci za ukazatel adekvatniho
piijmu aminokyselin v potraveé. Autor dale zminuje vypocet této bilance z mnozstvi
dusiku, které¢ ztéla vyluCujeme, a které piijmeme potravou za 24 hodin. Dusik
v bilkovinach ptedstavuje asi 16% a kjeho ztratdm dochazi zejména moci, potem,

koznimi adnexami a olupujici se kizi (Zlatohlavek et al., 2016). Za rovnovazny stav
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se poklada ,,bilkovinné minimum®, tedy 0,75-1,0 g bilkovin na kilogram hmotnosti
a den (u dospé€lého Cloveéka), a to znamend, Ze za takovychto podminek by mél byt
proteinovy metabolismus (dusikova bilance) vyvazeny (Mourek et al.,, 2013).
Proteosyntetické procesy Vorganismu jsou u rostoucich organismii mnohem
intenzivngj$i a tomu také musi odpovidat pfijem energetickych zdroji i zvySeny piijem
bilkovin (Mourek et al., 2013). U déti je tedy dusikova bilance pozitivni, komentuje
Zlatohlavek et al. (2016) a Miillerova (2008) doplnuje, Ze pozitivni dusikova bilance je
prevazujici piijem dusiku nutny k pokryti ristovych pozadavka u déti. Jinak je nadbytek
bilkovin pfeménén na ketolatky, které jsou pouzity ke glukoneogenezi, ptipadné
Kk tvorb¢ tuku (Zlatohlavek et al., 2016).

V chromozomech bunééného jadra je uloZen geneticky kod, na jehoz zakladé
vznikd syntéza (proteosyntéza) bilkovin, tento kdéd urcuje sekvenci jednotlivych
aminokyselin a ty pak vytvareji pfislusnou bilkovinu, ktera mize mit slozitou
ultrastrukturu 1 funkci (Mourek et al., 2013). Proteosyntetické procesy stimuluji
vyraznym zpusobem i hormony, mezi které patfi naptiklad muzsky pohlavni hormon
testosteron nebo ristovy hormon somatomedin, ale i dal$i hormony se na procesech
podileji, jako je naptiklad inzulin nebo tyroxin a trijodthyronin (hormony $titné zlazy),
které tvoifi fidici faktory metabolismu pro pifiméfené procesy syntézy bilkovin
(Mourek et al., 2013).

Proteolytické procesy neboli mobilizaci  bilkovin, mohou podporovat
glukokortikoidy (hormony nadledvin), napiiklad v dobé dlouhodobého stresu,
kdy je propocitano, ze ztrata 20 g dusiku za den se rovna ztraté 0,5 kg svalové hmoty
(Mourek et al., 2013).

KfiiZzova (2016) hovoii o bilkovinach, jakoZto o jedinych Zivindch, které nejsou
ukladany v zasobni formé, a tak v pfipadé vyssi potfeby ¢i katabolizmu pii kritickém
onemocnéni dochazi k poSkozeni organismu pficinou Stépeni strukturalni bilkoviny,

tedy predevsim svaloviny.

1.3.2 Traveni bilkovin

Bilkoviny v gastrointestindlnim traktu pochazeji pfiblizné¢ z 50% z potravy,
25% z travicich §tav a 25% z odloupanych bungk stfevni sliznice a na jejich traveni se
podileji enzymy tvofené v zaludku, pankreatu a stievni sliznici (Holecek, 2006).

V zaludku zacind traveni bilkovin, a to pomoci pepsinu, ktery je produkovéan

bunkami zaludec¢ni sliznice (v neaktivni form¢ pepsinogen, ktery je ptisobenim kyseliny
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chlorovodikové pfeménén na pepsin) a $tépi prednostné vazby, na kterych se podileji
aromatické aminokyseliny (Hole¢ek, 2006). Pfi vstupu chymu (traveniny) do duodena
se aktivuje sekrece pankreatické Stéavy, jejiz hlavni enzymy, které Stépi bilkoviny,
jsou trypsin, chymotrypsin, karboxypeptidazy a elastaza a pii plisobeni téchto
pankreatickych enzyml vznikaji peptidy, které jsou Stépeny na aminokyseliny,
dipeptidy a tripeptidy, a to pomoci peptiddz a aminopeptidaz v tenkém stievé
(Holecek, 2006). V tenkém stfevé jsou aminokyseliny véetné jednoduchych peptida
resorbovany do krevniho fecisté, odtud jdou portalnim obéhem do jater,
kde jsou aminokyseliny pfeménovany nebo ptredavany do krve pro dalsi transport
do cilovych tkéni, a zde také probihd syntéza novych aminokyselin (Kukacka, 2009).
Kukacka (2009) dodava, Ze nevyuzité a nepotiebné bilkoviny jsou krvi transportovany
z tkani do jater, kde se deaminuji za vzniku ketokyseliny a amoniaku. Autor také
popisuje jak je ketokyselina dale energeticky pietvafena na jiné latky ¢i glukozu

a amoniak se pfeméinuje na mocovinu a je vyloucen z téla ven.

1.3.3  Funkce bilkovin v organismu

Stavebni funkce bilkovin pfedstavuje jejich zakladni stavebni hmotu pro svaly,
kosti a vnitini organy (Vrbicka, 2015). Stransky a RySava (2014) komentuji dilezitost
bilkovin pii obnové bun¢k a tkani. Bilkoviny také vytvaieji zdroj energie
(Stransky, Rysava, 2014), kdy oxidaci 1g bilkovin se ziska 17 kJ (9 kcal) zmiiuje
Miillerova (2008), a Vrbicka (2015) dodava nevhodnost ¢erpani energie z bilkovinnych
zasob pro télo. Mimo jiné Vrbickd (2015) charakterizuje 1 sytici efekt bilkovin,
kdy konzumace potravin s dostatenym mnozstvim bilkovin jednak vyborné syti
a jednak zamezuje pocitu hladu a chuti na sladké. Stransky a RySava (2014) a Vrbicka
(2015) popisuji obranou funkci bilkovin jako soucast bilkovin v protilatkach a latkach
na srazeni krve. Bilkoviny zastupuji i tak zvanou funkei Fidici (Vrbicka, 2015),
jsou tedy vychozi latkou pro tvorbu enzymi a hormonti (Turek, 2007). Dalsi funkci
bilkovin je funkce transportni, kdy bilkoviny hraji prostfedek pro tuky, zelezo
a vitaminy rozpustné v tucich (Stransky, RySava, 2014). A v neposledni fad¢ vykonavaji
I funkci pohybovou, protoze na zakladé reakce svalovych bilkovin je mozny pohyb
(Vrbicka, 2015).
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1.3.4 Vyuzitelnost bilkovin

Mirou, kterou je organismus schopen vyuzit latku v misté¢ jejitho pisobeni,
se definuje jako vyuzitelnost bilkovin a ta zahrnuje trdveni, vstiebavani, transport
k organim a piijem a vyuziti v ptisluSnych bunikach (Stransky, Rysava, 2014).

Zivogisné bilkoviny obsahuji, jak jiz bylo vyse feteno, plnohodnotné bilkoviny,
které dodavaji té€lu vSechny esencidlni aminokyseliny (Tlaskal, 2015). V rostlinnych
bilkovindch nemusi byt urcitd esencidlni aminokyselina pfitomna vibec, nebo je jeji
mnozstvi velmi malé, a proto je nutné v ptipad¢ Cisté rostlinné stravy mit povédomi
o tom, jak spravné rostlinné bilkoviny kombinovat a docilit tak adekvatniho zastoupeni
esencidlnich aminokyselin (Miillerovd, 2008). Autoii Stransky a RySava (2014)
1 Vrbicka (2015) se shoduji na vyhodné kombinaci naptiklad luSténiny plus obiloviny.
Vyjimku tvofi s6ja, kterd obsahuje vSechny esencialni aminokyseliny, esencidlni mastné
Kyseliny i fadu vitamini (Holecek, 2006). Biologickou hodnotu bilkovin zndzoriuje

tab. 1.

Tabulka 1: Biologicka hodnota bilkovin

Potravina Biologicka hodnota
Vejce 100
Veptové maso 85
Hovézi maso 80
Dribez 80
Miéko 72
Soja 81
Zitna mouka 78
Brambory 76
Fazole 72
Kukufice 72
Ryze 66
PSeni¢na mouka 47

Zdroj: Stransky, Rysava, 2014
Mezi faktory, které ovlivituji vyuziti bilkovin, se fadi slozeni stravy, fyziologické
faktory, zplisob zpracovani potravy, poméry v zazivacim traktu, koncentrace v potrave,

interakce s latkami v potravé (Stransky, RySava, 2014).

14



Hrazeni potfeb bilkovin pouze rostlinnymi zdroji se v détském veéku povazuje za
problémové, protoze je zde vysokd pravdépodobnost nedostatecného piisunu vsech
esencidlnich aminokyselin, ale také vitaminu Bjp, Zeleza, zinku a podobné

(Miillerova, 2008).
1.4 Potieba bilkovin

Doporuceny denni pfijem bilkovin (RDA — The Recommended Dietary
Allowance), coz je minimalni hodnota pro zdravi jedince, je 0,8 g na kilogram
hmotnosti a den (Patz, 2016). Tlaskal (2015) uvadi za bezpe¢nou hranici pro piijem

bilkovin u déti do 25% celkového energetického piijmu.

1.41 Bilkoviny v détské vyzZive

Doporucené denni mnozstvi bilkovin u déti se lisi dle véku, pohlavi a pohybové
aktivity a nedostatek bilkovin ve vyzivé muze zpusobit potize s rustem, vyvojem,
ale také miize zpisobit snizeni imunity a zpomaleni regenerace po sportovnim vykonu

(Balikova, © 2013). Doporuceny ptisun bilkovin u déti shrnuje tab. 2.

Tabulka 2: Doporuceny piisun bilkovin

Veék g/kg'/den g/den
muZzi Zeny muZzi Zeny
4-6 let 0,9 18 17
7-9 let 0,9 24 24
10-12 let 0,9 34 35
13-14 let 0,9 46 45
15-18 let 0,9 0,8 60 46

1 Vztazeno na referen¢ni t&lesnou hmotnost

Zdroj: Stransky, Rysava, 2014

Détsky organismus potiebuje podle veku na jednotku své hmotnosti v prumeéru
az 10x vice esencidlnich aminokyselin nez organismus dospélého clovéka (Tlaskal,
2015, s. 82). V této souvislosti Tlaskal (2015) dale uvadi tradiéni vyzivu za vyhodné&jsi

pfed vyzivou alternativni, zejména veganstvim u déti.

15



1.4.2 Bilkoviny a spotrebni kos

Spotiebni ko$ vychazi z vyzivovych doporuéenych davek (VDD) zroku 1989
a Skolni jidelny jsou legislativou odkézany na dodrzovani tohoto spotiebniho koSe
(Piskackova, 2011). Stavkova (2015) zjistuje, Ze dle spotiebniho koSe by obéd mél
poskytnout primémé 22 g bilkovin (jedna se o 35 % celkového energetického piijmu)
a celkovy denni pfijem bilkovin pak vychazi na 63 g. Autorka upozoriiuje na opravdu
vysoké mnozstvi bilkovin, které odpovida potieb¢ Sedesatikilového Clovéka a pro déti
Skolniho véku je opravdu vysoké. Dle doporuc¢eni DACH ¢ini potieba bilkovin u déti
ve veéku 7-9 let 24 g a dle WHO je to 28 g (Stavkova, 2015). Piskackova (2011)
konstatuje, ze n¢kterymi odborniky je doporu¢ovano, aby se maso podavalo spise ke
spodni hranici plnéni spotifebniho kose (75 %).

Pfi dodrzovani soucasného spotiebniho kose vSak détem nehrozi nedostatek
bilkovin, ale povazuje se za vyhodu jidelnicky ozdravovat a nebat se zafazovat i jiné
zdroje bilkovin nez jen maso (Piskackova, 2011).

Maso, ryby, mléko a mléné vyrobky a luSténiny jsou zdrojem bilkovin ve

spotiebnim kosi (Stavkova, 2015).
1.5 Zdroje bilkovin

Balikovd (© 2013) uvadi, ze mnozstvi bilkovinné potraviny neobsahuje stejné
mnozstvi bilkovin, a je tedy vhodné mit piedstavu o tom, které potraviny jsou bohaté na
bilkoviny. Autorka také zmifuje moznost orientovat se v mnoZzstvi bilkovin
Vv potravinach podle fady riznych publikaci ¢i dle on-line programi, které umi obsah
bilkovin spocitat. Obsah bilkovin v nékterych zatazovanych potravinach ve Skolnich

jidelni¢cich znazornuje tab. 3.
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Tabulka 3: Obsah bilkovin v potravinach

Potravina Bilkoviny (g/100g)
Tvaroh na strouhani 28,6
Cocka 26,9
Kruti prsa 24,1
Hrach 23,7
Fazole 23,5
Kufteci prsa 23,3
Drubezi jatra 22,9
Tunak 22,1
Tvaroh polotu¢ny 17,5
Filé z tresky 16,2
Vajecny bilek 11,1
Hrasek 6,5
Bily jogurt 4,2-5,9
Brokolice 44
Eidam 30% tuku v susing 30,3
S6jové maso 45,0

Zdroj: Kunovd, 2011

Mezi zZivo¢iSné zdroje bilkovin se fadi maso a masné vyrobky, ryby, mléko,
mlécné vyrobky a vejce, a mezi rostlinné zdroje bilkovin se fadi sdjové vyrobky
(napfiklad Tofu, Tempeh a jiné), lusténiny (napiiklad fazole, ¢ocka, hrach a cizrna),

pSeni¢né klicky, quinoa, ofechy a semena (Wax, 2015).

1.5.1 Maso a masné vyrobky

Pro déti je maso velmi dutlezita potravina, piedevSsim pro svij obsah
plnohodnotnych bilkovin, obsahuje tuk (jehoz mnozstvi kolisd), zanedbatelné mnozstvi
sacharidu, extraktivni latky, mineralni latky (zejména Zelezo) a vitaminy skupiny B a A
a D (Dostalova, 2007). Bohafova (2016) zmiiuje dilezitost masa pro svij obsah
bilkovin, vitaminu Bj, a dobfe vyuzitelného Zzeleza, kdy maso lze pokladat za
nejvhodnéjsi zdroj vitaminu Bi, a zeleza, a mimo jiné jsou to také latky dualezité pro
spravny vyvoj a rust ditéte.

Vhodné druhy masa jsou zejména kuieci, krati, krali¢i, ryby (Kukacka, 2009)

a vSechny libové ¢asti masa s predpokladem, ze déti by mély ochutnat vSechny druhy
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masa a Vjidelnicku by se jednotlivé druhy mély stfidat (Bohacova, 2016).
Vnitinosti obsahuji vy$s§i mnozstvi nasycenych mastnych kyselin i cholesterolu, ale maji
vysokou vyzivovou hodnotu, zejména vyS$i obsah vitamini a mineralnich latek
(Dostalova, 2007). Lukasikova et al. (2015) dodava, Ze uzeniny se jiz ve Skolnim
stravovani ptili§ nedoporucuji.

Tato skupina je vyznamna i pro spotiebni kos, kde plni davku Zeleza a bilkovin
(Lukasikova et al., 2015). Ve dvaceti stravovacich dnech by se mélo objevit minimalné
3x maso drubezi a krali¢i, maximalné 4x maso veptové, 2—3x rybi maso, 4x bezmasé
jidlo zeleninové (vcetné lusténinovych bezmasych jidel), 2x jidlo sladké a pro

zbyvajicich 4-5 dni lze zaradit libovolné druhy masa jako napiiklad hovézi, skopové,

vvvvv

1.5.2 Ryby

Rybi maso je velmi cenné, protoze obsahuje plnohodnotné bilkoviny,
minerdlni latky (hlavné fosfor a moiské ryby i jod a fluor), vitaminy D a A (Dostalova,
2007). Lukasikova et al. (2015) také zminuje lehkou stravitelnost ryb a vhodnost stiidat
ryby sladkovodni a mofiské v jidelniccich z divodu rizného obsahu mineralnich latek.
Rybi maso je také jedinou ZivociSnou potravinou, kterd obsahuje nenasycené mastné
kyseliny (Kost'dlova et al., 2015) fady omega-3, které jsou vyznamné pro prevenci
kardiovaskularnich onemocnéni (Dostalova, 2007).

Nejlepsi volbou pro déti jsou rybi filety, kdy mezi nejoblibenéjsi ze sladkovodnich
ryb patii pstruh duhovy, pstruh lososovity a sumecek africky a z motskych ryb to jsou
mahi mahi, losos a treska, které jsou sice drazsi, ale o to hodnotngjsi a druhy ryb je také
nutné stiidat, aby si déti zvykly na rizné chuté (Vim, co jim a piju, 2017).

Lukasikova et al. (2015) zmifiuje tuto skupinu jako nadpomocnou pfi plnéni davky
bilkovin ve spotfebnim kosi a Kostalova et al. (2015) dopliiuje Cetnost 2-3x mésicné

(20 stravovacich dnil) pro zafazeni do Skolnich jidelnicku.

1.5.3 Miéko a mlécné vyrobky

Kravské mléko a mlééné vyrobky jsou vyzivné potraviny obsahujici cetné
esencialni ziviny, zejména obsah mlééné bilkoviny, ktera slouzi jako vynikajici zdroj
esencialnich aminokyselin (Aili et al, 2016). Jazl (2015) povazuje mléko za jednu
Z nejlépe vyvéazenych potravin. Déle autor zminuje mnozstvi vyznamnych nutrietl a

jejich vyuzitelnost, a tim 1 vysokou biologickou hodnotu mléka a mléénych vyrobkd.

vV
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tuk a laktoza, neboli mléény cukr (Juzl, 2015). Dostadlova (2007) piipomina obsah
cholesterolu v mléce a mlé¢nych vyrobcich, kdy v nizkotuénych mléénych vyrobcich je
obsah cholesterolu nizky, ale naopak, naptiklad v masle je vysoky. Autorka téz dodava,
ze mléko je také zdrojem mnoha vitamint (A, D, karotenii a vitamini skupiny B)
a mineralnich latek (vapniku, zinku a jodu). Kysané¢ mlécné vyrobky, syry a tvarohy
jsou z hlediska vyzivy nejvyznamnéjsi (Dostalova, 2007).

MIléko a mlécné vyrobky pomahaji ve spotfebnim kosi plnit davku bilkovin,
vapniku, vitaminu By, B, a A (Lukasikova et al., 2015). Lukasikova et al. (2015)
doporucuje z praxe pro plnéni spotfebniho kosSe zatazovat mléko ¢i mlécny ndpoj
alespont 2x tydné k obédu, 1x mésicné sladké mlécné jidlo, asi 2x mési¢né polévku
zjemnénou mlékem ¢i mléko pfiddvat do omacek, bramborovych nebo obilnych kasi
a na piipravu dezertii (naptiklad pudinku). Co se ty¢e mléénych vyrobkil a spotiebniho
kose, tak autorka uvadi zafazeni mléénych vyrobkd, jako je naptiklad jogurt, Slehany
tvaroh a jiné alespon 4x v meésici, 2x je pouzit do hlavniho chodu, zde lze vyuzit syry

nebo tvaroh (syry je mozné podévat i v polévkach).

1.5.4 Vejce a vyrobky z vajec

Dostalova (2007) 1 Stransky s RySavou (2014) se shoduji na vysoké biologické
hodnoté vajec, kdy Stransky a RySava (2014) dodavaji vysoky obsah esencidlnich
aminokyselin ve vejcich. Jedno vejce obsahuje asi 370 kJ (90 kcal) a 8 g bilkovin,
které jsou vysoce hodnotné (Stransky, Rysava, 2014). Starnovska (2015) uvadi vejce
jako vyhodnou soucast jidelnicku v kazdém véku (s vyjimkou téch nejmensich déti)
a to zejména u téch, ktefi omezuji konzumaci masa, jak z didvodu alternativniho
stravovani ¢i z divodu Spatného chrupu, naptiklad u seniorti. Samoziejmé zalezi i na
stravitelnosti vajec, kterd je ovlivnéna jejich upravou, pficemzZ za nejlépe stravitelnou
upravu se pokladaji vejce namekko, ktera opoustéji Zaludek po jedné az dvou hodinéch,
hufe stravitelna jsou vejce natvrdo €i syrova, kterd v Zaludku zlstavaji dveé a pul az tii
hodiny a za nejhlfe stravitelna vejce se pokladaji vejce smazena na tuku, kterd mohou
zustat v zaludku az Sest hodin (Starnovska, 2015). Starnovska (2015) také zminuje
castou kombinaci vejce na tvrdo s hrachovou kasi, kterd neni rozhodné¢ lehce stravitelna,
ale zarovei je velmi vyvazena z hlediska zastoupeni Zivoc¢isnych a rostlinnych bilkovin.

Vymlatilova (2015) se zabyva otdzkou vajec a cholesterolu, kdy zminuje,
ze doporuceny denni piijem cholesterolu je do 300 mg a obsah v jednom vaje¢ném

Zloutku se pohybuje okolo 210 mg. Autorka také poukazuje na posledni vyzkumy,
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které potvrdily, Ze na zvySeni hladiny LDL cholesterolu se podili hlavné
vysokoenergeticka strava se zvySenym piijmem nasycenych mastnych kyselin, nezli
cholesterol samotny. Skodlivost cholesterolu ve vajeéném Zloutku pomahaji snizovat
zejména omega-3 mastné kyseliny, fosfolipidy a nékteré vitaminy, a tedy mira
konzumace Cinici zhruba 1 vejce denné je povazovana za neSkodnou pro nase zdravi

(Vymlatilova, 2015).

1.5.5 Lusténiny

Hrach, ¢ocka, fazole, soja a cizrna jsou nejvyznamnéj$imi lusténinami v naSich
podminkach (Velisek, 2002). Obsah bilkovin Vv lusténinach je asi 20-45% (Velisek,
2002). Lusténiny jsou samy o sobé zdrojem neplnohodnotnych bilkovin, ale ve smési
s obilovinami se jejich hodnota zvySuje, a dokonce muze dosdhnout hodnoty

plnohodnotné (Dostalova, 2015). Obsah bilkovin (v %) znazoriuje tab. 4.

Tabulka 4: Obsah bilkovin v lu$§téninach

LuSténina Bilkovina (%)
Hréach 18,3-31,0
Cocka 23,0-32,0
Fazole 20,9-27,8
Cizrna 15,5-28,2
Soja 35,1-42,0

Zdroj: Dostalova, 2014

Stépnickova (2016) uvadi moznosti pro piedchazeni nepfijemnych nadymavych
ucinkil lusténin, mezi které¢ se fadi umixovani, umleti, propasirovani, vhodné vyuZiti
bylinek, jako je libe¢ek, majoranka, tymian, saturejka, a v neposledni fadé namaceni
lusténin do studené vody.

Lusténiny ve spotfebnim koSi pomahaji plnit davku sacharidi, vitaminu B, bilkovin
(Lukasikova at al., 2015) a v mési¢nim jidelnicku (20 stravovacich dni) by se mély
vyskytnout jako hlavni chod 1-2x a Vvpodobé polévek dokonce 3-4x
(Kostalova et al., 2015).
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1.5.6 Obiloviny

Slukova a Sktivan (2016) povazuji obiloviny za zdroj v§ech Zivin, ale z vyzivového
hlediska jsou jednotlivé Zziviny zastoupeny v nevyrovnaném poméru. Autoii takeé
uvadéji obsah sacharidii v obilovinach, mezi které patii zejména Skrob, neSkrobové
poly- a oligosacharidy a cukry, obsah neplnohodnotnych bilkovin v obilovinach, obsah
tuk® v obilovinach (hlavné o podil tukt v obilném klicku), ale obiloviny také obsahuji
nekteré vitaminy (skupiny B, v klicku i1 vitamin E), mineralni latky (fosfor, zelezo,
vapnik, hoicik, draslik, zinek a dalsi) a biologicky aktivni latky (polyfenoly, cholin,
fytoestrogeny a dalsi). Nejvice bilkovin z obilovin obsahuje je¢men (az 12%)
a amaranth (az 19%) a naopak nejméné¢ bilkovin obsahuje ryze (asi 7%), pricemz
bilkoviny jsou, jak jiz bylo feceno, neplnohodnotné a limitujici aminokyselinou
Vv obilovinach je lysin (Dostalova, 2007). Dostalova (2007) i Stransky a RySava (2014)
se shoduji na stupni vymilani, jako na ukazateli pro vyzivovou hodnotu obilovin. Obsah

bilkovin ve vybranych obilovinach shrnuje tab. 5.

Tabulka 5: Obsah bilkovin ve vybranych obilovinach (ve 1009)

Obilovina Bilkovina (g)
Psenice 11,6
JeCmen 10,6
Oves 12,6
Proso 54
Ryze 75
Pohanka 11,7

Zdroj: Stransky, Rysava, 2014

Obiloviny jsou také vyznamné pro svlij obsah vldkniny a jednd se zejména
o celulézu a hemicelulézy, tedy o vldkninu nerozpustnou ve vodé, kterd bobtna
V zazivacim Ustroji, zvétSuje objem stievniho obsahu a stolice a urychluje peristaltiku
sttev (Stransky, RySava, 2014). Stransky a RySava (2014) také vyzdvihuji oves a jeho
obsah B-glukand, tedy vldkninu rozpustnou ve vodé, kterd sniZzuje zp€tnou resorpci

cholesterolu a zlucovych kyselin v tenkém stfeve, a tim snizuje i cholesterol v Krvi.
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1.6  Nedostatek piijmu bilkovin

Dle Holecka (2006) dochazi pii dlouhodobém nizkém piijmu bilkovin k rozvoji
negativni dusikové bilance a mezi klasicky projev patii kwashiokor, jehoz hlavni
pfiznaky jsou otoky, ascites a atrofie kosterniho svalstva. V piipad¢ nedostate¢ného
pfijmu bilkovin spole¢né¢ senergii vznikd proteino-energetickd malnutrice
nebo v nejhorsim piipadé takzvany marasmus, dochazi k vyraznému poklesu télesné
vahy, obsahu tuku v téle a svalovym atrofiim (Holecek, 2006).

V obdobi téhotenstvi a kojeni mlze nedostatek bilkovin v jidelnicku maminky
znamenat zpomaleni ristu a vyvoje ditéte, dokonce i1 sniZeni obranyschopnosti
(Balikova, © 2013).

Z nedostatku pfijmu bilkovin mohou vzniknout problémy u déti, zejména pokud
se vénuji vrcholovému sportu (Kunova, 2011). Balikova (© 2013) uvadi lakto-ovo
vegetarianstvi U dospivajicich za pomérmé vyhodnou volbu, jelikoz tato strava obsahuje
mnohem vice ovoce a zeleniny nez strava nékterych jejich vrstevnikd, ale striktngjsi
vyzivové sméry mohou ipro organizmus dospivajicich znamenat zatéz a vést

k nedostatku mnoha latek, mezi které patti predevsim bilkoviny.
1.7  Nadbytek piijmu bilkovin

Tlaskal (2015) zminuje studie, které poukédzaly na negativni vliv nadbyte¢ného
ptijmu bilkovin u déti kojeneckého veéku v souvislosti s Castéj$im rozvojem obezity
Vv pozdéj$sim véku. Holecek (2006) uvadi souvislost mezi dlouhodobé zvySenym
pfijmem bilkovin (a tedy zvySenym piijmem ZivociSnych bilkovin) a tim 1 zvySenym
pfijmem nasycenych mastnych kyselin a cholesterolu a moznym vznikem
hypercholesterolémie, aterosklerdzy ¢i hypertenze. Dale autor charakterizuje zvySenou
konzumaci masa spole¢né se snizenym piijmem vlakniny za pfi¢inu zvySeného vyskytu
karcinomu tlustého stieva a rekta. Se stoupajicim piijmem bilkovin se zvySuje
I mnozstvi vyluCovanych metabolitl, dochazi ke zvySené glomerularni filtraci
V ledvinach, zvySenému vylucovani vapniku moci, které¢ vede k negativni vapnikové
bilanci a odvapnéni kosti a hrozi zde nebezpeci pro tvorbu oxalatovych kamenl

(Stransky, Rysava, 2014).
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1.8 VyZiva déti Skolniho véku a adolescentii

Vyziva déti skolniho veéku je velmi dilezita pro télesny vyvoj a rist (Miillerova,
2008). Tlaskal (2013) dodava, ze potteby vyzivy jsou uréovany metabolickymi pochody
u vyvijejiciho se organismu, fyzickou a psychickou aktivitou kazdého jedince.
Miillerova (2008) i1 Tlaskal (2007) se shoduji na rozliSeni obdobi na mladsi Skolni vek,
star$i Skolni vek a adolescenci. Miillerova (2008) vsak uvadi vékové rozpéti pro mladsi
Skolni vék mezi 6. a 10. rokem zivota a Tlaskal (2007) udava rozhrani mezi
6. a 12. rokem Zivota.

Nedilnou soucasti vyzivy déti Skolniho veéku je zdravy zivotni styl a vychova ke
zdravi, jejichz pocatek pochézi z rodiny a miizeme ho povazovat za prevenci rizikovych
faktori zdravi ditéte (Marddova, 2006). Maradova (2006) oznacuje rodinné prostiedi za
pusobici na fyzicky i psychicky stav ditéte a na jeho orientaci v otazkach vyzivy,
hygieny, denniho rezimu a osvojovani socialnich roli.

V ramci $kolniho stravovani je tfeba se zaméfit jak na kvalitu, tak i na skladbu
stravy, kterd je podavanid détem a také na jejich v€kové zvlaStnosti a potieby,
které mimo jiné uklada zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vetfejného zdravi a o zméné

nékterych souvisejicich zakond, ve znéni pozdé&jSich predpisi (Devata et al., 2015).

1.8.1 VyzZiva ve skolni jidelne

Aby bylo zajisteno kvalitni stravovani deti ve Skole, na které jsou vynakladany
nemalé stdatni a verejné financni prostredky, jsou vyhlaskou Ministerstva skolstvi
a mladeze o Skolnim stravovani stanoveny zdkladni ukazatele, které ma Skolni
stravovani spliovat (VetiSova, 2007, s.20). Déle se autorka zmiiluje o dennich
doporucenych vyzivovych davkach platnych pro ¢eskou populaci vydané Ministerstvem
zdravotnictvi, které jsou vychodiskem pro stanoveni jiz vySe zminénych ukazateld.
Podle vékovych kategorii stravnikli jsou poté tyto denni davky z praktickych divodl
pifevedeny do primérné spotieby nejdulezitéjsich potravinovych surovin na den
a jednoho stravnika skolni jidelny (VéEtisSova, 2007).

Tlaskal (2013) zmifiuje formu tak zvanych spotfebnich kosu, kterd byla nastavena
jiz v padesatych letech minulého stoleti pro vyzivu skolnich déti. Autor uvadi
10 zakladnich komodit potravin, které tvoii spotfebni koS a to jsou konkrétné maso,
ryby, mléko, mlécné vyrobky, tuky volné, cukr volny, zelenina, ovoce, brambory,

lusténiny, a tvrdi, Ze se tyto potraviny musi v ur¢itém Casovém intervalu a mnoZzstvi
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objevit ve $kolni jidelné. Tato zdkonnd norma je systematicky kontrolovina Ceskou
Skolni inspekct, organy hygienicke sluzby nebo ziizovatelem (Tlaskal, 2013, s. 469).
Tlaskal (2013) 1 Miillerova (2008) ftikaji, ze Skolni obéd by m¢él zajistovat zhruba
30% denniho energetického ptijmu.

Vérisova (2007) uvadi toleranci spotiebniho kose plus minus 25%, ktera je zavazna
pro plnéni v mésiénim priméru. Dle v&ku stravovanych déti pak propocet plnéni
spotfebniho koSe slouzi k orientaci, jak jidelna poskytuje zakiim spravnou vyzivu
(dle zdravotnickych doporuceni), je 1 orientaci pro tvorbu jidelnicku (jidelnicek musi
obsahovat vSechny ziviny ve spravném poméru), a také je uziteCny pro stavajici
finan¢ni normativ, protoze paklize se zjisti, Ze spotiebni kos nelze z finan¢nich divodi
plnit, miZze tento propocet slouzit jako podklad pro zvySeni cen obédi pro Zaky
(Vérisova, 2007).

LukasSikova et al. (2015) pak dodava vyjimky mési¢ni spotieby potravin,
kterymi jsou tuky a cukry, kdy jejich mnozstvi pfedstavuje horni hranici,
kterou je mozné sniZit a naopak mnozstvi ovoce, zeleniny a lusténin lze zvysit nad horni
hranici tolerance. Dale autorka uvadi pomér mezi spotfebou Zivo¢isnych a rostlinnych
tukt, ktery ma byt ptiblizné 1:1 s diirazem na zvySovani podilu rostlinnych tukd.

Veérisova (2007) definuje, ze Skolni jidelny nejsou nijak vazéany fidit se presné
recepturami pro Skolni stravovani. Autorka také zmifuje moznost Skolnich jidelen
pro vyuzivani fady nejriznéjSich receptur, a to 1 vlastnich, a pravo vedoucich skolnich
jidelen na obménu ¢i Gpravu dle vlastniho uvazeni a to 1 graméze jednotlivych pftisad,
¢1 pokud se snazi o snizeni mnoZstvi tuku nebo cukru, jak se obecné doporucuje.
Je ale tfeba vzdy zvazit, zda jsou receptury vhodné pro urcity veék stravovanych déti
a pokazdé dodrzet technologické postupy co se ty€e kritickych bodi HACCP a spravné
hygienické a vyrobni praxe pro predchdzeni napf. alimentarnich ndkaz u stravnikl
(Vérisova, 2007).

Nutri¢ni doporuéeni pro obédy na mésic, tedy 20 stravovacich dnt shrnuje tab. 6.
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Tabulka 6: Nutri¢ni doporuceni pro obédy

Polévky Doporucena cetnost
Zeleninové 12 x
Lusténinové 3-4 X
Zatazovani obilnych zavarek (jahly, vlocky, krupky, 4 x

pohanka, bulgur, kuskus a tak dale)

Hlavni jidla Doporucena cetnost
Driibez a kralik (kute, krita, slepice, kralik) 3 X
Ryby 2-3 X
Veptfové maso max. 4 X
Bezmasé nesladké jidlo (vetn€ lusténin, pokud jsou 4x
nabidnuty bez masa)
Uzeniny 0x
Sladké jidlo max. 2 X
Lusténiny 1-2 x

Prilohy Doporucena cetnost

Obiloviny (téstoviny, ryze, kuskus a podobng) 7X
Houskové knedliky max. 2 X

Zelenina Doporucena cetnost
Zelenina Cerstva min. 8 x
Zelenina tepelné upravena min. 4x

Napoje

Doporucena cetnost

Neslazeny nemlécny napoj

denné

Pokud je mlécny napoj, vybér i z nemlécného napoje

Zdroj: Kostalova et al., 2015
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2 Cile prace, vyzkumné otazky

2.1 Cile prace

1) Zmapovat mnozstvi bilkovin v jidelni¢cich Skolnich jidelen.
2) Posoudit pozorovanim déti kolik snédi bilkovinnych potravin ve $kolni jidelné.

3) Porovnat jidelnicky tii vybranych $kolnich jidelen.

2.2  Vyzkumné otdzky
1) Do jaké miry je obsah bilkovin v jidelni¢cich Skolnich kuchyni optimalni?
2) Kolik bilkovinnych potravin, déti skute¢né ujedi ve Skolnich jidelnach?

3) Jak se lisi mnozstvi bilkovin v jednotlivych jidelni¢cich vybranych Skolnich

jidelen?

2.3 Operacionalizace pojmii

e Déti: déti ze zakladnich Skol, které navstévuji Skolni jidelny. Vékové rozhrani
déti pro ucely mé bakalaiské prace €inilo 6 az 15 let.

e Vybrané¢ Skolni jidelny: pro svou bakaldiskou praci jsem oslovila 3 Skolni
jidelny v Praze.

e Jidelnicky Skolnich jidelen: jidelni¢ek na 10 pracovnich dnii od kazdé¢ z 3
vybranych Skolnich jidelen.

e Pozorovani déti: u okénka, kam déti vraceji nedojedend jidla, jsem pomoci
zaznamového archu s tzv. talitkovou metodou zaznamendvala, kolik déti vraceji

jidla (bilkovinnych potravin).
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Taliftkova metoda: pro ucely mé bakalarské prace jsem pouzila obrazky talift,
kdy jeden je zabarven cely a znamena to, Ze byla ujedena celd porce. Druhy je
zabarven ze ¥ a znamena to, ze bylo ujedeno tii Ctvrt€ porce. Ttreti je zabarven
z poloviny a znamen4 to, Ze bylo ujedeno pal porce. Ctvrty je zabarven z % a
znamena to, ze bylo ujedeno ctvrt porce. A posledni neni zabarven vibec a
znamena to, Ze nebylo snédeno nic.

Bilkovinné potraviny ve Skolni jideln€: zaméfila jsem se predevSim na maso,
masné vyrobky, pfipadné cely pokrm (napi. zapecené brambory), piidavek
(tvaroh, jogurt atd.) a mléko.

Optimalni pfijem bilkovin: zjisténé hodnoty dle Stavkové (2015) ¢ini pramérné

22 g pro piijem bilkovin za obéd.
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3 Metodika vyzkumu

3.1 PouZita metodika

Pro sbér dat jsem vyuzila jidelni listky tii vybranych Skolnich jidelen a receptury
danych pokrmu v jidelni¢cich téchto Skolnich jidelen. Kazda z jidelen mi poskytla
jidelni¢ky na 14 dni, tedy na 10 Skolnich dni. Receptury mi byly pfedany ustné nebo
Vv tisténé formé, popfipadé jsem si je mohla ofotit zjejich soukromych knih. Tyto
jidelnicky jsem propocitala v nutriénim programu Nutriservis. V té samé dobg,
kterd odpovida jidelnicklim, jsem také dochazela do jednotlivych Skolnich jidelen
a pozorovala déti, kolik ujedi bilkovinnych potravin.

K pozorovani déti v téchto vybranych Skolnich jidelnach jsem vyuzila zdznamovy
arch s takzvanou talitkovou metodou. Tento arch je k nahlédnuti v pfiloze 1. Arch jsem
si kazdy den pfipravovala novy a zohlednovala jsem v ném pocet objednanych
jednotlivych jidel. Zaznamova arch jsem vzdy nakreslila ru¢né, dle svého vlastniho
uvazeni. Arch obsahoval obrazky péti talifd, které znazornovaly, zda déti snédly celou
porci, tii ¢tvrté porce, pil porce, ¢tvrt porce nebo Zadnou porci bilkovinné potraviny. Ja
jsem poté stala u okénka, kam déti vraceji nedojedena jidla, a do kolonek s jednotlivymi
talifi jsem si zaznamendavala, kolik déti snédly bilkovinnych potravin. Tyto zdznamy

jsem posléze vyhodnotila a zpracovala v programu Microsoft Word a Microsoft Excel.

3.2 Charakteristika vyzkumného souboru

Vyzkumny soubor tvofily déti a jidelnicky tii vybranych Skolnich jidelen v Praze.
Jidelni¢ky na 10 Skolnich dni mi byly vzdy poskytnuty prvni den vyzkumu v tisténé
podobg.

Zkoumany byly 1 déti téchto zékladnich Skol ve v€ku od 6 do 15 let. Pohlavi déti
jsem pro ucely své bakalatské prace nezkoumala. Pocet déti se kazdy den lisil,
a proto mi vedouci skolnich jidelen vzdy sdélili informaci s mnozstvim objednanych

jednotlivych jidel.
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3.3 Etika vyzkumu

Vyzkum pozorovaci metodou jsem provadéla plné¢ anonymné. Sledovala jsem

pouze mnozstvi vracenych bilkovinnych potravin.

3.4 Sbérdat

Sbér dat probihal vzdy po domluvé s vedoucimi konkrétnich Skolnich jidelen,
pficemz sbér u prvni Skolni jidelny jsem provadéla v zafi roku 2016 a u nasledujicich
dvou $kolnich jidelen v listopadu a prosinci roku 2016. Pozorovani déti probihalo kazdy
den, a to v dob¢ vydeje obédu, vétsinou od 11:30 do 14:00 hodin.

Pro tfely mé bakalaiské prace jsem zvolila takzvanou talitkovou metodu,
diky které jsem shromazd'ovala data ohledné otazky, kolik déti snédi bilkovinnych
potravin. Obrazky talifi znazornovaly ujedené porce, kdy jeden talif byl zabarven cely
a znamenalo to, ze byla ujedena celd porce. Druhy talif byl zabarven ze %
a znazornovalo to, ze bylo snédeno tii étvrté porce. Tieti talit byl zabarven z poloviny
a ukazovalo to, Ze bylo ujedeno piil porce. Ctvrty talif byl zabarven z % a znamenalo to,
7ze bylo snédeno ¢tvrt porce. Posledni nebyl zabarven vibec a to znazornovalo,
Ze nebylo snédeno nic.

Pro vétsi predstavivost jednotlivych jidel zjidelnickli jsem po ustni dohodé
s vedoucimi Skolnich jidelen mohla potizovat fotografie, které jsou vidét u kazdého

pokrmu v praktické Casti bakalarské prace.

3.5 Analyza dat

Pro propocitani ziskanych jidelnickil a receptur jsem vyuzila program Nutriservis,
diky kterému jsem propocitala mnozstvi bilkovin v jidelniccich Skolnich jidelen. U
kazdého pokrmu jsem také nechala k nahlédnuti mnozstvi energie v kilojoulech (kJ)
1 kilokaloriich (kcal), mnozstvi tukti, sacharidi a vldkniny v gramech (g) a mnozstvi

cholesterolu v miligramech (mg). Tyto jidelnicky jsou nahrané v ptilohach na CD.
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Nutriservis je aplikace, jejimz tviircem jsou lékafi a tvlircem i garantem je
Doc. MUDr. Pavel Kohout, Ph.D., ktery pusobi v Thomayerové nemocnici v Praze
(Nutriservis, © 2017). Webova stranka Nutriservis (© 2017) uvadi, Ze je tato aplikace
vhodna pro volbu spravné stravy vzhledem ke zdravotnimu omezeni, pro redukci
télesné hmotnosti a v neposledni fadé pro dodrzovani zdravého Zivotniho stylu ¢i pro
naplanovani t€zké fyzické aktivity. Nutriservis dale obsahuje software, diky kterému si
kazdy miize sestavit jidelni¢ek na miru, a to v zavislosti na vaze, véku, pohlavi
a fyzické aktivité, a také zahrnuje poradenstvi nutricnich terapeuti a diky tomu hlida
piijem energie a zivin (Nutriservis, © 2017).

V neposledni fad€ jsem vyuzila i program Microsoft Excel, kterym jsem ziskédvala
veskeré primérné hodnoty. K tvorbé obrazkl jsem vyuzila programy Microsoft Excel

i Microsoft Word.
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4 Vysledky

4.1 Vyhodnoceni mnoZstvi bilkovin v jidelniccich Skolnich jidelen

Veskeré jidelnicky jsem propocitala v nutricnim programu Nutriservis a jsou
k nahlédnuti v ptilohach na CD.

Primérmé mnozstvi bilkovin V jidelniccich na 1 den (vypoéteno z 10 dni)
u jednotlivych Skolnich jidelen zndzornuje obr. 1. Jak jiz bylo zminéno v teoretické ¢asti
bakalarské prace, tak Stavkova (2015) propocitala, na zakladé mnozstvi bilkovin ve
spotfebnim ko$i a bere-li v uvahu, ze obéd ma tvofit 35% denniho energetického
ptijmu, za optimalni hodnotou pro piijem bilkovin 22 g za den. Autorka vsak v zapéti
také poukazuje na to, ze takovyto piijem bilkovin je pro déti vysoky a uvadi, ze by mohl
byt ve spotfebnim kosi nizsi.

Otazkou ale také zustava, kolik toho déti skute¢né ujedi.

V tomto obrazku jsou zapocitany pouze bilkovinné ¢asti obédli (maso s omackou),
ptidavky (tvaroh, mléko atd.) a polévky. Ptipadné pokrmy, které nelze rozdélit, jako je

napf. bulgur s kufecim masem.

Prumérné mnozstvi bilkovin

34 31,82

MnoZzstvi bilkovin (g)

uSJE 1. uSJE2 uSJ &3

Obrazek 1: Prumérné mnozstvi bilkovin
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Zobr. 1 vyplyva, ze optimalniho mnozstvi, tedy 22 g bilkovin, dosahuje pouze
jedna ze ti{ sledovanych $kolnich jidelen. SJ ¢. 2 primémé za 1 ob&d nabidne détem
21,46 g bilkovin. SJ &. 1 piesahuje nepatrné dané optimum a poskytuje détem v priméru
na 1 den 23,42 g bilkovin a SJ &. 3 naopak nejvice pfesahuje dané optimum a pramérmy

obsah bilkovin na 1 den ¢ini 31,82 g bilkovin.
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Pro porovnani jidelnickd téchto tii Skolnich jidelen jsem vytvofila obr. 2,
ktery znazoriiuje pramérné mnozstvi bilkovin na 1 den (vypoéteno z 10 dni). Zde je ale
pocet bilkovin zahrnut celkové. Zapocetla jsem tedy veSkeré potraviny, které se
Vv jednotlivych dnech v jidelni¢cich vyskytly, to znamena i pftilohy, ptidavky jako je

ovoce, zelenina, mouc¢nik a tak dale.

Porovnani Skolnich jidelen
Pramérné mnozstvi bilkovin - celkem

40 36,99

32 29,29

26,74

Mnozstvi bilkovin (g)
PRRPRPERPERPNNNNNDW
ONPOOONPOAXONDIOIOO

Obriazek 2: Porovnani SJ, Primérné mnozstvi bilkovin — celkem

Zobr. 2 vyplyva, ze celkovym slozenim bilkovin v jidelnicku zna¢né vyc€niva

SJ & 3, ktera dosahuje primémého mnozstvi az 36,99 g bilkovin za den.

VX<

J¢&. 1 a ST ¢ 2 maji v primémém mnozstvi bilkovin na den nepatrny rozdil. Jidelniéek
SJ &. 1 obsahuje praimérné 29,29 g bilkovin na den, SJ ¢&. 2 poté 26,74 g bilkovin na den.
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4.2  Vyhodnoceni pozorovdni déti

Skolni jidelna &. 1

Jidelni listek na 10 Skolnich dni znazornuje tab. 7.

Tabulka 7: 8J & 1 — jidelni listek

Den Obéd ¢. 1 Obéd ¢. 2 Polévka
Pondéli Sunkofleky. Kvétakové placky. Kvétakova
12.9. 2016 Brambory. Dip se polévka.

zakysané smetanou.
Utery Ptirodni kruti platek. Ryzovy nakyp. Drilibezi polévka
13.9.2016 | Bramborova kase. S jatrovym
Zeleninova obloha. kapanim.
Stieda Veptové na porku. Ryze. | Bramborovy gulas Gulasova
14.9. 2016 S uzeninou. polévka.
Ctvrtek Kufeci maso v houbovo- | Bramborak. Polévka vlockova
15.9.2016 | smetanové omacce. Bila kava. se zeleninou.
Té&stoviny. Hroznové Hroznové¢ vino.
vino.
Patek Masovo-kapustovy Krabi salat. Pecivo. Kminova
16.9.2016 | karbanatek. Brambory. polévka.

Den Obéd ¢. 1 Obéd ¢. 2 Polévka
Pondéli Vepiova ¢inska smés. Zemlovka s jablky a Polévka bors¢.
19.9.2016 | Ryze. tvarohem.

Utery Hovézi gulas. Houskovy | Zeleninovy salat Polévka
20. 9. 2016 knedlik. S téstovinou, kufecim zeleninova
masem. S kapanim.
Stieda Kufe na paprice. Ryba na masle a Polévka hovézi
21.9.2016 | Téstoviny. bylinkach. Brambory. vyvar
S téstovinou.
Ctvrtek Francouzské brambory. Zeleninové leco. Chléb. | Polévka ¢ockova.
22.9.2016 | Cervena fepa. Jogurt Jogurt ovocny.
ovocny.
Patek Moravsky vrabec. Zeli. Brokolicovy mozecek. Polévka
23.9.2016 | Bramborovy knedlik. Brambory. krupicova se
zeleninou.

Zdroj: Vlastni zpracovani
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1. den — pondéli 12. 9. 2016

Obéd &. 1 — Sunkofleky. Kysela okurka.

Na obéd €. 1 piislo celkem 284 déti.

Zdi;bj.' Viastni fotografie

Tabulka €. 8: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Sunkofleky.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 24,90 g 87 31 %

Tii Ctvrté porce 18,68 g 86 30 %

Pul porce 12,459 86 30 %
Ctvrt porce 6,239 23 8%

Nic O0g 2 1%

Zdroj: Vlastni zpracovani

Obéd ¢. 2 — Kvétakové placky. Brambory. Dip se zakysanou smetanou.

[ —

Zdroj: Vlastni fotografie

Na obéd €. 2 ptislo celkem 43 déti.

Tabulka 9: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Kvétiakové placky.

Porce Hodnota bilkovin | Pocet déti | Pocet déti v %
Cela porce 9,874 15 35 %

Tti ¢tvrté porce 7419 9 21 %

Pul porce 4949 8 19%
Ctvrt porce 2,479 3 6 %

Nic 0g 8 19%

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Kvétakova polévka.

™

Na obéd pitislo celkem 327 déti.

Zdroj: Vlastni fotografie

Tabulka 10: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Kvétakova polévka.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 3,70¢g 44 13 %
Tii Ctvrté porce 2,78 ¢ 5 2%
Pil porce 185¢g 41 12 %
Ctvrt porce 093¢ 143 44 %
Bez polévky 0g 94 29 %

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka 11: Prumérna ujedena hodnota bilkovin na 1 dité

Hodnota bilkovin

17,23 g

Zdroj: Vlastni zpracovani
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2. den —utery 13. 9. 2016

Obéd €. 1 — Piirodni kruti platek. Bramborova kaSe. Zeleninova obloha.

Na obéd €. 1 piislo celkem 329 déti.

Zdroj: Viastni zpracovani

Tabulka 12: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Prirodni kruti platek.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 21,18 g 187 57 %
Tii ¢tvrté porce 15,88 g 57 17 %
Pil porce 10,59 ¢ 33 10 %
Ctvrt porce 5304¢g 33 10 %
Nic 0g 19 6 %

Zdroj: Vlastni zpracovadni

Obéd ¢. 2 — RyZovy nakyp
Na obéd €. 2 ptislo celkem 31 déti.

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka 13: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

RyZovy nakyp.

Porce Hodnota bilkovin | Pocet déti | Pocet déti v %
Cela porce 16,04 g 3 10 %

Tti ¢tvrté porce 12,03 g 5 16 %

Pul porce 8,02 g 8 26 %
Ctvrt porce 4019 12 38 %

Nic 0g 3 10 %

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Drubezi polévka s jatrovym kapanim.

Na obéd piislo celkem 360 déti.

Zdroj: Vlastni fotografie
Tabulka 14: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

DribezZi polévka s jatrovym kapanim.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 7,059 25 7%

Tii Ctvrté porce 52949 12 3%

Pil porce 3,539 21 6 %
Ctvrt porce 1,76 g 173 48 %
Bez polévky O0g 129 36 %

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka 15: Primérna ujedena hodnota bilkovin na 1 dité

Hodnota bilkovin
17,30 g

Zdroj: Vlastni zpracovani
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3. den — stireda 14. 9. 2016

Obéd €. 1 — Veprové maso na porku. Ryze.

Zdroj: Viastni fotografie

Na obéd €. 1 piislo celkem 266 déti.

Tabulka 16: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Veprové maso na pérku.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 17619 107 40 %
Tii Ctvrté porce 13,219 30 11%
Pil porce 8,8l¢g 39 15 %
Ctvrt porce 4409 59 22 %
Nic 0g 31 12 %

Zdroj: Vlastni zpracovadni

Obéd ¢. 2 — Bramborovy gulas s uzeninou. Chléb.

Zdroj: Viastni fotografie

l Na obéd €. 2 ptislo celkem 83 déti.

L

Tabulka 17: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Bramborovy gulas s uzeninou.

Porce Hodnota bilkovin | Pocet déti | Pocet déti v %
Cela porce 12,88 ¢ 14 17 %
Tii ¢tvrté porce 9,66 g 10 12 %
Pul porce 6,449 21 25 %
Ctvrt porce 3,22 ¢ 23 28 %
Nic 0g 15 18 %

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Gulasova polévka.

Zdroj: Vlastni fbtograﬁe

Na obéd prislo celkem 349 déti.

Tabulka 18: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Gulasova polévka.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 8,799 31 9%
Tii Ctvrté porce 6,60 g 1 1%
Pil porce 4,409 18 5%
Ctvrt porce 2,209 198 56 %
Bez polévky O0g 101 29 %

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka 19: Prumérna ujedena hodnota bilkovin na 1 dité

Hodnota bilkovin

11,93 ¢

Zdroj: Vlastni zpracovani
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4. den — ¢tvrtek 15. 9. 2016

Obéd ¢. 1 — Kureci maso v houbovo-smetanové omacce. Téstoviny.

Hroznové vino.

Na obéd €. 1 piislo celkem 257 déti.

Zdroj: Viastni fotografie
Tabulka 20: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Kuieci maso v houbovo-smetanové omacce. Téstoviny.

Porce Hodnota bilkovin | Pocet déti | Pocet déti v %
Cela porce 28,77 ¢ 86 33%

Tii Ctvrté porce 21,58 ¢ 56 22 %

Pil porce 14,39 g 51 20 %
Ctvrt porce 7199 58 23 %

Nic 0g 6 2%

Zdroj: Vlastni zpracovadni

Obéd ¢. 2 — Bramborak. Bila kava. Hroznové vino

Na obéd €. 2 ptislo celkem 79 déti.

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka 21: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Bramborak.

Porce Hodnota bilkovin | Pocet déti | Pocet déti v %
Cela porce 16,10 g 23 29 %

Tti ¢tvrté porce 12,08 g 15 19%

Pul porce 8,059 23 29 %
Ctvrt porce 4,03¢g 14 18 %

Nic 0g 4 5%

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Tabulka 22: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Bila kava.

Porce Hodnota bilkovin | Pocet déti | Pocet déti v %
Cela porce 544 26 33%

Nic 0g 53 67 %

Zdroj: Vlastni zpracovani

Polévka vlockova se zeleninou.

Na obéd pitislo celkem 336 déti.

o

Zdroj: Vlastni fotografie
Tabulka 23: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Polévka vlo¢kova se zeleninou.

Porce Hodnota bilkovin | Pocet déti | Pocet déti v %
Cela porce 29249 25 7%
Tii Ctvrté porce 2,199 7 2%
Pil porce 1469 28 8%
Ctvrt porce 0,73¢g 183 55 %
Bez polévky 0g 93 28 %

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka 24: Prumérna ujedena hodnota bilkovin na 1 dité

Hodnota bilkovin
18,10 ¢

Zdroj: Vlastni zpracovani
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5. den — patek 16. 9. 2016

Obéd ¢. 1 — Masovo-kapustovy karbanatek. Brambory.

Na obéd €. 1 piislo celkem 313 déti.

Zdroj: Viastni fotografie

Tabulka 25: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Masovo-kapustovy karbanatek.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 24,46 ¢ 107 34 %
Tii Ctvrté porce 18,359 34 11%
Pil porce 12,23 ¢g 53 17 %
Ctvrt porce 6,129 64 20 %
Nic 0g 55 18 %

Zdroj: Vlastni zpracovadni

Obéd ¢. 2 — Krabi salat. Pecivo.

oy

Zdroj: Viastni fotografie

Na obéd €. 2 ptislo celkem 27 déti.

Tabulka 26: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Krabi salat.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Poclet déti v %
Cela porce 8,71¢g 5 19 %

Tii ¢tvrté porce 6,54 g 4 15 %

Pul porce 4369 11 41 %
Ctvrt porce 2,18¢ 6 22 %

Nic 0g 1 3%

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Kminova polévka.

r

Na obéd prislo celkem 340 déti.

Zdroj: Vlastni fotografie

Tabulka 27: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Kminova polévka.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 2,13¢g 15 4%
Tii ¢tvrté porce 1609 6 2%
Pil porce 1,079 22 6 %
Ctvrt porce 0,539 190 56 %
Bez polévky 0g 107 32%

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka 28: Prumérna ujedena hodnota bilkovin na 1 dité

Hodnota bilkovin

13,46 ¢

Zdroj: Vlastni zpracovani
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6. den — pondéli 19. 9. 2016

Obéd ¢. 1 — Veprova Cinska smés. RyzZe.

. :

Zdroj: Vlastni fotografie

Na obéd €. 1 piislo celkem 285 déti.

Tabulka 29: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Vepiova Cinska smés.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 16,89 g 81 4%
Tii Ctvrté porce 12,679 68 2%
Pil porce 8,459 68 6 %
Ctvrt porce 4,229 54 56 %
Nic O0g 14 32 %

Zdroj: Vlastni zpracovadni

Obéd ¢&. 2 — Zemlovka s jablky a tvarohem.

Na obéd €. 2 ptislo celkem 65 déti.

Zdroj: Vlastni fotografie

Tabulka 30: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Zemlovka s jablky a tvarohem.

Porce Hodnota bilkovin | Pocet déti | Pocet déti v %
Cela porce 22,39 ¢ 26 40 %
Tii ¢tvrté porce 16,80 g 12 18 %
Pul porce 11,20¢g 18 28 %
Ctvrt porce 5,604 8 12 %
Nic 0g 1 2%

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Polévka bors¢.

Na obéd prislo celkem 350 déti.

Zdroj: Vlastni fotografie

Tabulka 31: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Polévka borscé.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 7,46 ¢ 25 7%
Ti ¢tvrté porce 5,604 5 1%
Pul porce 3,73 ¢ 46 13 %
Ctvrt porce 1,87g 171 49 %
Bez polévky 0g 103 30 %

Zdroj: Vlastni zpracovadni

Tabulka 32: Prumérna ujedena hodnota bilkovin na 1 dité

Hodnota bilkovin

13,62 g

Zdroj: Vlastni zpracovani
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7. den — utery 20. 9. 2016

Obéd ¢. 1 — Hovézi gulas. Houskovy knedlik.

Na obéd €. 1 piislo celkem 321 déti.

Zdroj: Vlastni fotografie

Tabulka 33: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Hovézi gulas.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 20,22 g 108 34 %
Tii Ctvrté porce 15,179 52 16 %
Pil porce 10,11 ¢ 46 14 %
Ctvrt porce 5,06 g 64 20 %
Nic 0g 51 16 %

Zdroj: Vlastni zpracovadni

Obéd €. 2 — Zeleninovy salat s téstovinou, kufecim masem.

Na obéd €. 2 ptislo celkem 44 déti.

Zdroj: Viastni fotografie

Tabulka 34: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Zeleninovy salat s téstovinou, kurecim masem.

Porce Hodnota bilkovin | Pocet déti | Pocet déti v %
Cela porce 37,06 g 16 36 %
Tti ¢tvrté porce 27,809 12 27 %
Pul porce 18,53 g 5 12%
Ctvrt porce 9,27¢ 10 23 %
Nic 0g 1 2%

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Polévka zeleninova s kapanim.

Na obéd prislo celkem 365 déti.

Zdroj: viastni fbtograﬁe

Tabulka 35: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Polévka zeleninova s kapanim.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 3,76 ¢ 35 7%
Tti ¢tvrté porce 2,829 5 1%
Pul porce 1,88¢ 25 13 %
Ctvrt porce 0,94 ¢ 172 49 %
Bez polévky O0g 128 30 %

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka 36: Prumérna ujedena hodnota bilkovin na 1 dité

Hodnota bilkovin

1432 ¢

Zdroj: Viastni zpracovani
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8. den — stireda 21. 9. 2016

Obéd ¢. 1 — Kufe na paprice. Téstoviny.

Na obéd €. 1 pfislo celkem 296 déti.

R

Zdroj: Vlastni fotografie

Tabulka 37: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Kufe na paprice.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 21,79 ¢ 126 43 %

Tii Ctvrté porce 16,359 30 10 %

Pil porce 10,90¢g 26 9%
Ctvrt porce 5,459 45 15 %

Nic 0g 69 23 %

Zdroj: Vlastni zpracovadni

Obéd ¢. 2 — Ryba na masle a bylinkach. Brambory.

Na obéd ¢€. 2 ptislo celkem 39 déti.

Zdroj: Vlastni fotografie
Tabulka 38: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Ryba na masle a bylinkach.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Poclet déti v %
Cela porce 24,37 g 10 26 %

Tii ¢tvrté porce 18,28 ¢ 4 10 %

Pul porce 12,199 4 10 %
Ctvrt porce 6,099 12 31%

Nic 0g 9 23 %

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Polévka hovézi vyvar s téstovinou.

Na obéd prislo celkem 335 déti.

Zdroj: Viastni fotograﬁe

Tabulka 39: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Polévka hovézi vyvar s téstovinou.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 2,74 g 39 12 %
Tii ¢tvrté porce 2,06 g 7 2%
Pil porce 1379 20 6 %
Ctvrt porce 0,699 181 54 %
Bez polévky 0g 88 26 %

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka 40: Prumérna ujedena hodnota bilkovin na 1 dité

Hodnota bilkovin
13,36 ¢

Zdroj: Vlastni zpracovani
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9. den — ¢tvrtek 22. 9. 2016

Obéd &. 1 - Francouzské brambory. Cervena fepa. Jogurt ovocny.

Na obéd ¢. 1 pfislo celkem 332 déti.

Zdroj: Vlastni fotografie
Tabulka 41: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Francouzské brambory.
Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 23,58 ¢ 74 22 %
Tti ¢tvrté porce 17,69 g 70 21 %
Pul porce 11,799 82 25 %
Ctvrt porce 5909 93 28 %
Nic 0g 13 4 %

Zdroj: Vlastni zpracovani

Obéd ¢. 2 — Zeleninové leco. Chléb.

-~ A .

< { Na obéd &. 2 piislo celkem 17 déti.

A‘f
Zdroj: Vlastni fotografie
Tabulka 42: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Zeleninové leco.

Porce Hodnota bilkovin | Pocet déti | Pocet déti v %
Cela porce 13,97 g 2 12%
Tii Ctvrté porce 10,48 ¢ 3 17 %
Pul porce 6,999 2 12%
Ctvrt porce 3,49¢ 8 47 %
Nic O0g 2 12%

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Jogurt ovocny — rizné prichuté.

Na obéd prislo celkem 349 déti.

Zdroj: Vlastni fotografie
Tabulka 43: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Jogurt ovocny.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 4,08¢g 278 80 %
Nic 0g 71 20 %

Zdroj: Vlastni zpracovadni

Polévka ¢ockova.

I, 6 : Na obéd prislo celkem 349 déti.

Zdroj: Viastni fotografie
Tabulka 44: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Polévka ¢ockova.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Poclet déti v %
Cela porce 8,859 41 12 %

Tii Ctvrté porce 6,64 g 2 1%

Pul porce 4,439 23 7%
Ctvrt porce 221g 180 51 %
Bez polévky 0g 103 29 %

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka 45: Prumérna ujedena hodnota bilkovin na 1 dité

Hodnota bilkovin
18,93 g

Zdroj: Vlastni zpracovani
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10. den — patek 23. 9. 2016

Obéd ¢. 1 — Moravsky vrabec. Zeli. Bramborovy knedlik.

Na obéd €. 1 piislo celkem 326 déti.

Zdroj: Vlastni fotografie
Tabulka 46: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Moravsky vrabec.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 17,23 g 92 28 %
Tii Ctvrté porce 1293 ¢ 34 10 %
Pil porce 8,629 51 16 %
Ctvrt porce 431g 67 21 %
Nic 0g 82 25 %

Zdroj: Vlastni zpracovadni

Obéd ¢&. 2 — Brokolicovy mozecek. Brambory.

2
A

Zaroj: Viastni fotografie

¥ Na obéd ¢&. 2 piislo celkem 22 déti.
b

Tabulka 47: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Brokolicovy mozecek.

Porce Hodnota bilkovin | Pocet déti | Pocet déti v %
Cela porce 11,89¢ 5 23 %
Tii ¢tvrté porce 8,92 ¢ 3 14 %
Pul porce 5959 7 32 %
Ctvrt porce 2,974 6 27 %
Nic 0g 1 4%

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Polévka krupicova se zeleninou.

!

Na obéd prislo celkem 348 déti.

' ol

Zdroj: Vlastni fotografie
Tabulka 48: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Polévka krupicova se zeleninou.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 2,729 34 10 %

Tii Ctvrté porce 2,049 10 3%

Pil porce 13649 23 7%
Ctvrt porce 0,689 184 52 %
Bez polévky 0g 97 28 %

Zdroj: Vlastni zpracovadni

Tabulka 49: Prumérna ujedena hodnota bilkovin na 1 dité

Hodnota bilkovin
9,10¢g

Zdroj: Vlastni zpracovani

» Zasledovanych 10 dni primérné 1 dité snédlo 14,74 g bilkovin.

54



Skolni jidelna ¢&. 2

Jidelni listek na 10 Skolnich dni znazoriuje tab. 50.

Tabulka 50: SJ ¢&. 2 — jidelni listek

Den Obéd ¢. 1 Obéd ¢. 2 Obéd ¢. 3 Polévka
Pondéli Rybi den. Bramborové Sisky | Zeleninovy talit. | Polévka
21.11.2016 | Brambory. s makem. Kéva Kiehky chléb. z kysaného

Zeleninova bila. zeli.
obloha.
Utery Veptovy gulas Mexické fazole. Zeleninovy talii | Polévka
22.11.2016 | po Srbsku. Petivo. Slehany | — salat fecky. hovézi
Jasminova ryze. | tvaroh. Kftehky chléb. S téstovinami
Slehany tvaroh. Slehany tvaroh.
Stieda Kapustové Téstoviny se Zeleninovy talit. | Polévka
23.11. 2016 | valecky. Spenatem. Kiehky chléb. bramborovy
Brambory. Cervena fepa. krém
Cervena fepa. S cizrnou.
Ctvrtek Kufe na Halusky Zeleninovy talit | Polévka
24.11. 2016 | smetané. s anglickou — bramborovy s bylinkovy
Houskové slaninou, salat s vejci. mi
knedliky. houbami a Pecivo. Ovoce. | knedlicky.
Ovoce. cibulkou. Ovoce.
Patek Kotlikovy Mrkvové Zeleninovy talif. | Polévka
25.11. 2016 | perkelt. Ryze karbanatky Kiehky chléb. z michanych
duSend. Ovoce. | S ovesnymi Ovoce. [usténin.
vlockami.
Petrzelové
brambory. Rajce.
Ovoce.
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Den Obéd ¢. 1 Obéd ¢. 2 Obéd ¢. 3 Polévka
Pondéli Hovézi maso po | Ovocné knedliky | Zeleninovy talif. | Polévka
28.11.2016 | stroganovsku. tvarohové. Kiehky chléb. porkova

Ryze dusena. Koktejl. S kapanim.
Utery Veptova pecené. | Sladkokysela Zeleninovy talii | Polévka
29.11. 2016 | Michana ¢ocka. Okurka — jarni Cesnekova.
zelenina duend. | kysela. Ovoce. zeleninovy salat.
Brambory. Kiehky chléb.
Ovoce. Ovoce.
Sti‘eda Beskydské sisky | Brambory Zeleninovy talif. | Polévka
30.11. 2016 | se zampionovou | zapecené se Kiehky chléb. athénska
omackou. Sunkou a Chléb se ¢ockova.
Gnocchi. Chléb | kvétakem. Rajce. | syrovou
se syrovou Chléb se syrovou | pomazankou
pomazankou pomazankou S nivou.
S nivou. s Nivou.
Ctvrtek Segedinsky Grenadyrsky Zeleninovy talit | Polévka
1.12. 2016 gulas. Knedliky | pochod. Cervena | — rusky salét. hovézi
jemné. Ovoce. fepa. Ovoce. Pecivo. Ovoce. | s vloCkovym
kapanim.
Patek Kufe po Spagety Zeleninovy talit. | Polévka
2.12.2016 zahradnicku. Pomodoro Kftehky chléb. mrkvova.
Brambory. S parmezanem.

Zdroj: Viastni zpracovaini
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1. den — pondéli 21. 11. 2016
Obéd ¢. 1 — Rybi den. Brambory. Zeleninova obloha

.

Zdroj: Vlastni fotografie

Na obéd ¢. 1 pfislo celkem 197 déti.

Tabulka 51: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Ryba.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 13,6149 122 62 %

Tti ¢tvrté porce 10,21 g 23 12%

Pul porce 6,819 16 8%
Ctvrt porce 3,409 22 11 %

Nic 0g 14 7%

Zdroj: Vlastni zpracovani

Obéd ¢. 2 — Bramborové Sisky s makem. Bila kava.

nemohla zaznamenavat.

Zdréj: Vlastni fotografie

Na obéd ¢. 2 ptislo celkem 264 déti.
Bilou kévu si mohly prvotné nabidnout déti s obédem ¢. 2,

poté vSechny déti. Z Casového hlediska jsem si bilou kavu

Tabulka 52: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Bramborové Sisky s makem.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 12,19¢ 142 54 %
Tii Ctvrté porce 9,15¢ 62 23 %
Pul porce 6,109 23 9%
Ctvrt porce 3,059 27 10 %
Nic 0g 10 4%

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Obéd ¢. 3 — Zeleninovy talif. Kiehky chléb.

Na obéd ¢. 3 prislo celkem 5 déti.

S ST
Zdroj: Vlastni fotografie

Tabulka 53: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Zeleninovy talit. Ki‘ehky chléb.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 3,884 0 0%

Tti ¢tvrté porce 2919 2 40%

Pul porce 19¢g 0 0%
Ctvrt porce 0,974¢g 2 40 %

Nic 0g 1 20 %

Zdroj: Vlastni zpracovani

Polévka z kysaného zeli.

.

Na obéd piislo celkem 466 déti.

. ‘
Zdroj: Vlastni fotografie
Tabulka 54: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Polévka z kysaného zeli.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 2,684 70 15 %

Tti ¢tvrté porce 2019 30 6 %

Pil porce 1,349 34 7%
Ctvrt porce 0,679 71 16 %
Bez polévky 0g 261 56 %

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka 55: Primérna ujedena hodnota bilkovin na 1 dité

Hodnota bilkovin
10,62 g

Zdroj: Vlastni zpracovani
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2. den —1tery 22. 11. 2016
Obéd ¢. 1 - Veprovy gulas po Srbsku. Jasminova ryze.

)/ ‘ Na obé&d ¢&. 1 piislo celkem 310 d&ti.

.

Zdroj: Vlastni fotografie

Tabulka 56: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Veprovy gulas po Srbsku.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 19,93 ¢ 129 42 %
Tti ¢tvrté porce 14,94 g 21 7%
Pul porce 9,979 44 14 %
Ctvrt porce 498 ¢ 51 16 %
Nic 0g 65 21 %

Zdroj: Vlastni zpracovani

Obéd ¢. 2 — Mexické fazole. Pecivo.

Zdroj: Vlastni fotografie

Na obéd ¢. 2 ptislo celkem 137 déti.

Tabulka 57: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Mexické fazole.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 21,48 g 62 45 %
Tii Ctvrté porce 16,119 14 10 %
Pul porce 10,74 g 32 23 %
Ctvrt porce 5379 15 11 %
Nic 0g 14 10 %

Zdroj: Viastni zpracovan
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Obéd ¢. 3 — Zeleninovy talir — Salat fecky. Kiehky chléb.

Zdroj: Vlastni fotografie

Na obéd ¢. 3 ptislo celkem 14 déti.

Tabulka 58: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Zeleninovy talif — Salat Fecky. Kiehky chléb.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 7,649 8 57 %
Tii ¢tvrté porce 573¢g 2 14 %
Pil porce 3,829 2 14 %
Ctvrt porce 191g 2 14 %
Nic 0g 0 0%

Zdroj: Vlastni zpracovani

Slehany tvaroh

Zdroj: Vlastni fotografie

Na obéd piislo celkem 461 déti.
V tento den si déti mohly nabidnout i mléko. Z ¢asového

hlediska jsem si mléko nemohla zaznamenavat.

Tabulka 59: Pocet ujedenych porci, hodnota bilkovin

Slehany tvaroh.

Porce Hodnota bilkovin | Podet déti | Pocet déti v %
Cela porce 8,759 208 45 %

Nic 0g 253 55 %

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Polévka hovézi s téstovinami.

Na obéd prislo celkem 461 déti.

Zdroj: Vlastni fotografie
Tabulk