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Abstrakt

Stravovaci navyky si budujeme jiz od raného détstvi a zcela pfirozené je
ptizptisobujeme nabidce potravin. Stravovaci navyky jsou ovliviiovany i mnoha faktory,
které jsou spojeny s vyzivou jednotlivce nebo urcité skupiny lidi. Mezi takovéto faktory
patfi i 8kolni stravovéani. Skolnim stravovanim se rozumi stravovaci sluzby pro déti,
zéky, studenty a dals$i osoby, jimZz je poskytovano stravovani v ramci hmotného
zabezpeceni, plného pfimého zaopatfeni, nebo v ramci preventivné vychovné péce
formou celodennich sluzeb nebo internédtnich sluzeb. V zdjmu ptesnéjSiho dodrzeni
vyzivovych davek byl stanoven tzv. spotfebni ko§ potravin. Jednd se o denni primér
vybranych skupin potravin za mésic pro jednotlivce a podle vékovych kategorii s tim,
ze prumérna davka zeleniny, ovoce, ryb a lusténin piedstavuje dolni hranici, kterou je
chvalyhodné prekrocit, davka volnych tukti a cukrti je horni hranici.

Diplomova préce je pro ptehlednost rozdélena do dvou hlavnich ¢asti. V teoretické
¢asti se zaméfuji na uceleny piehled stravovani Skolnich déti. Zabyvam se hlavné
zakladnimi zivinami Vv potravé. V teoretické casti je taktéz vysvétlena problematika
tvorby jidelni¢kl a naplnéni spotfebniho kosSe. Teoretickd ¢ast diplomové prace se také
vénuje vysvétleni pojmu Skolni stravovani a podobné.

Hlavnim cilem mé diplomové prace bylo vyhodnotit pestrost Skolnich obédl ve
vybranych Skolnich jidelndch z mési¢nich jidelnich listkl z hlediska racionélni vyzivy.
Dil¢i cile se zaméfily na posouzeni kvality obédd z vyhodnocenych spotiebnich kost a
vyhodnoceni postupu vedoucich $kolnich jidelen pfi sestavovani jidelnich listki.

V praktické Casti je prezentovan vlastni vyzkum a vysledky tohoto vyzkumu.
Vyzkum k diplomové praci probihal od listopadu 2012 do tnora 2013. Praktickéd ¢ést
vyzkumu je zpracovana za vyuziti kvalitativniho vyzkumu. Vybér zkoumanych objektt
probehl pomoci prostého zamérného vyberu. Datovy soubor byl tvofen jidelnimi listky
za mésic prosinec 2012, leden 2013 a tinor 2013 a spotiebnimi koSi za téze obdobi.
Analyza pestrosti stravy a hodnoceni spotfebnich koSt byla doplnéna
polostrukturovanymi rozhovory. Rozhovor se skladal z ptedem pfipravenych otazek,

které v ptipadé€ polostrukturovaného rozhovoru byly rozsifeny o doplitujici otazky.



Pted vyhodnocenim vyzkumu jsem si stanovila pét vyzkumnych otazek, na které
jsem béhem vyzkumu postupné odpovédéla. Vyzkumné otazky se tykaly koeficient
pestrosti stravy ve stravovacich zafizenich a plnéni spotfebnich kosi. Dale se tykaly
dodrzovani zasad raciondlni stravy, kvality pokrmt, technologii a moznosti zlepSeni ve
Skolnich jidelnéch.

V praktické ¢asti se nejprve vénuji vyhodnoceni pestrosti polévek jednotlivych
Skolnich jidelen. Pestrost polévek byla hodnocena za kazdy mésic a jidelnu samostatné.
Déle se veénuji vyhodnoceni pestrosti hlavnich jidel, piikrmt, pfiloh a doplikd.
Vysledky hodnoceni jsou zaznamenany v piehlednych tabulkach.

Dalsi cast diplomové prace se zabyva vyhodnocenim spotiebnich kost. Vysledky
jsou zaznamenany do tabulek za celé sledované obdobi pro kazdou Skolni jidelnu
samostatné. Posledni ¢ast vyzkumu tvoii rozhovory s vedoucimi S$kolnich jidelen.
Prakticka ¢ast diplomové prace tedy slouzila k formulaci odpovédi na vyzkumné otazky
a ke stanoveni hypotéz. Z vyhodnocenych jidelnickd jsem dospéla k zavéru, ze
koeficienty pestrosti se ve vSech Skolnich jidelndch pohybuji na vyborné trovni.
Vlastnim vyzkumem jsem zjistila, Ze Skolni jidelny poskytuji strdvnikiim pestré
jidelnic¢ky, nabizeji bohaté variace nabizenych pokrmu a vyuzivaji moderni technologie
pro jejich ptipravu. Déle jsem také zjistila, ze vedouci Skolnich jidelen sestavuji
jidelnicky takovym zpisobem, aby naplnily komodity ve spotfebnim ko$i a tim
dodrZely platnou legislativu. Vedouci Skolnich jidelen dodrzuji doporucené zéasady
racionalni vyzivy. Nabidka podavanych pokrmi by se mohla zlepsit pfi rozSifeni
finan¢nich moznosti Skolnich jidelen, ale vzhledem k tomu, Ze vedouci dobfe hospodafii
s financemi, je nabidka podavanych pokrm i tak na vysoké urovni.

VSechny stanovené cile se podafilo naplnit. Rovnéz jsem ziskala odpovédi na
polozené vyzkumné otazky a mohla jsem si stanovit hypotézy. Z odpovédi na
vyzkumné otazky jsem si stanovila tfi hypotézy. Prvni hypotéza zni: ,,Vybrané Skolni
jidelny Jihoceského kraje poskytuji stravnikiim pestrou stravu dodrzujici zéasady
racionalni vyzivy“. K této hypotéze jsem dospéla pti hledani odpovédi na vyzkumné
otazky tykajici se pestrosti a sloZeni jidelnicki. Odpovédi na ostatni vyzkumné otazky

mi pomohly formulovat druhou a téeti hypotézu: ,.Skolni jidelny napliiuji stanovené



normy pro doporucené plnéni mésicniho spotiebniho kose pro komoditu maso, mléko,
mlééné vyrobky, tuky volné, cukry volné, zelenina a brambory.

Tteti hypotézu jsem formulovala nasledovng: ,,Skolni jidelny nenapliiuji stanovené
normy pro doporucené plnéni meésicniho spotiebniho kose pro komoditu ovoce a
lusténiny*.

Dodrzovani pestrosti stravy ve Skolnim stravovani povazuji za zdsadni aspekt
stravovani v détském véku. Skolni stravovani je mnohdy jedinym zdrojem teplého jidla
denn¢, pro mnohé déti je zdrojem novych pokrmi a surovin, které se v domacim
prostiedi nevyuzivaji. Povazuji za dualezité dodrzovat doporucené standarty a normy,
jelikoz stravovani v détském veéku formuje nejen stravovaci zvyklosti, ale také budouci
zdravotni stav daného jedince. VSechny zkoumané Skolni jidelny se snazi velmi dobie
dodrzovat veskeré zdsady zdravé vyzivy. Vedouci Skolnich jidelen se dle poskytnutych
rozhovorti dale vzdélavaji v oblasti stravovani. Myslim si, Ze tato diplomova prace
muze slouzit jako informaéni materidl pro Skoleni pracovnikd v oblasti stravovani.
Vystupy z této diplomové prace mohou slouzit jako zdroj informaci pro vedouci

Skolnich jidelen.



Abstract

We build up our eating habits since our young age and we are naturally influenced
by the offer of foodstuffs. Eating habits are influenced by many factors that are
connected with nutrition of a man or a group of people. These factors include also
eating in school canteens. By this we understand nutrition services for children, pupils,
students and other people whom this food is offered within material sustaining, full
direct social security or within preventive care by whole day services or boarding
services. In the interest of following nutrition doses, there has been set up so called
consumer basket of foodstuffs. It sets a day average of chosen groups of foodstuffs per a
month and a single person and age categories with the fact that the average dose of
vegetables, fruit, fish and legume represents the low limit which it is more than good to
cross, the dose of free fat and sugar is the top limit.

The diploma work has been divided into two main parts for its clear arrangement. |
focused on a complete summary of nourishment of school children. It mainly focuses on
the basic nutrients in the food. The theoretical part focuses on explaining of the term of
school nourishment and form. There was also explained the problematic of creating of
menus and completing the consumer basket of foodstuffs. The theoretical part of this
diploma work also pays attention to explaining the term of school nourishment and its
form.

The main aim of my diploma work was to appraise variety of school lunches in
chosen school canteens according to months menus from the nutritious point of view.
Partial targets were focused on assessing the quality of lunches according to the
consumer baskets of foodstuffs and appraising the method of school canteens of
drawing up their menus.

In the practical part there has been presented own research and its results. The
research for this diploma work started in November 2012 and finished in February
2013. Practical part of this research was worked out on the base of quality research. The
choice of searched subjects happened with the aid of pure intentional research. The data
file was constituted by menus from December 2012, January 2013 and February 2013



and by the consumer baskets of foodstuff for the same season. The analyses of variety
of foodstuffs and was supplemented by half-structured interview. The interviews
consisted of questions prepared in advance, which were extended for additional
questions.

| prepared five researching questions before assessment of the research that were
answered during the research. These questions were: ,,Do the coefficients of variety of
foodstuffs agree with the criteria of canteens? ““ ,,Do the school canteens fulfil the set up
norms for recommended fulfilling of the months consumer basket of foodstuffs? “ Does
the management of the school canteens follow the recommended principles of a healthy
diet while preparing their menus? “Do school canteens provide various structures of
recipes, dishes and technologies? “ ,,Can the offer of dishes in school canteens be
improved?

In the first part | firstly concentrated on appraisal of variety of soups in school
canteens. The variety was appraised on a month bases for each canteen. Next | focused
on appraisal of variety of main dishes, side dishes and food supplements. The results
were registered in well arranged charts.

The next part of diploma work focuses on appraisal of consumer foodstuffs baskets.
The results are registered in charts for whole period for each school canteen. The last
part contains interview with the management of school canteens. Practical part of the
diploma work is used for formulation of answers to researching questions and setting up
hypothesis. The conclusion | got to, according to appraised menus, is that the variety in
school canteens are on a very good level. By my own research | found out, that school
canteens offer various menus containing rich variations of dishes and use modern
technologies for their preparing. | also found out that the management prepares the
menus in appropriate way, so the commodities in the consumer basket of foodstuffs are
fulfilled and follow legislative in force. The directors of school canteens follow
recommended healthy diet. The choice of prepared dishes could be improved if there
was more money. However it is a fact that the management is economical and the offer

of served food is on a high level.



All set up targets were fulfilled. 1 have also managed to get answers to asked
research questions so | could set down hypothesis. According to the answers | set three
hypotheses. The first one is: “The chosen school canteens from South district provide
their diners with various foods and follow the principles of a healthy diet. “ I came up to
this hypothesis while looking for answers to researching questions focused on variety
and composition menus. The answers to the research questions helped me in
formulation the second and third hypothesis: ,,School canteens fulfil set up norms for
recommended month consumer foodstuffs basket for commodity meat, milk, dairy
products, free fat, free sugar, vegetables and potatoes.*

Third hypothesis was formulated as follows: ,,School canteens don’t fulfil set up
norms for recommended month consumer foodstuffs basket for commodity fruit and
legume.”

Following the variety of foods in school canteens is considered as one of the basic
aspects of diet in young age. School food is very often the only source warm food of the
day menu, for the most of children it is the recourse of new dishes and ingredients that
are not used in their homes. | consider it as very important to follow standards and
norms because healthy diet forms the eating habits in childhood but it also forms future
health of a person. All searched school canteens tried very hard to follow all the
principles of a healthy diet. The management of these canteens get further education in
the area according to the interviews. | think that this diploma work can be used as an
information material for educating workers in the area of nourishment. The results can

be useful as a source of information for workers in school canteens.
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UvVOD

Stravovaci ndvyky si budujeme jiz od raného détstvi a zcela pfirozené je
ptizptisobujeme nabidce potravin. Stravovaci navyky jsou ovliviiovany i mnoha faktory,
které jsou spojeny s vyzivou jednotlivce nebo urcité skupiny lidi. Mezi takovéto faktory
patfi i 8kolni stravovani. Skolnim stravovanim se rozumi stravovaci sluzby pro déti,
zaky, studenty a dals$i osoby, jimz je poskytovdno stravovani v rdmci hmotného
zabezpeceni, plného pifimého zaopatfeni, nebo v ramci preventivné vychovné péce
formou celodennich sluzeb nebo internatnich sluzeb. V z&ymu ptesn¢jSiho dodrzeni
vyzivovych davek byl stanoven tzv. spotfebni ko§ potravin. Jednd se o denni primér
vybranych skupin potravin za mésic pro jednotlivce a podle vékovych kategorii s tim,
ze prumérnd davka zeleniny, ovoce, ryb a lusténin ptfedstavuje dolni hranici, kterou je
chvalyhodné piekroéit, ddvka volnych tukd a cukril je horni hranici. Skolni stravovani
se v soucasné dob¢ fidi vyhlaskou ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani, v platném
znéni. Dobie realizované Skolni stravovani vede zdky k osvojovani spravnych
stravovacich navykl, k dodrzovani hygienickych a spolecenskych norem. Z vyzkumi
Skolniho stravovani vyplyva, ze se v poslednich letech zlepsuje skladba jidel. Je-li
Skolni stravovani kvalitni, mize pomahat odstranovat nékteré nevhodné navyky nebo
Spatné stravovaci zvyklosti z rodiny.

Obéd ze Skolni jidelny tvofi asi 35 % denni stravy, ale mnohdy je to jediné teplé
jidlo, které déti ptijimaji. Dnes je jiz pomérné bézné zatazeni netradi¢nich obilnin, jako
jsou jahly a pohanka. Také pestrost nabizenych napoji s moznosti volby je velky
pokrok smérem ke stravnikiim.

V poslednich letech jsme svédky neustalého pokroku. Modernizaci podléhé i §kolni
stravovani. Chtéla bych tedy ve své praci zhodnotit postup vedoucich Skolnich jidelen
pfi sestavovani jidelnickl. Zajima mé také, zda jsou podavand jidla pestra a zda vedouci

dodrzuji plnéni spotiebniho kose.
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1. SOUCASNY STAV

Skolni stravovani je v mnoha piipadech jedinou vyvazenou formou stravovani
Skolnich déti. Clovék si utvaii stravovaci navyky a zasady od détstvi. V utvafeni
stravovacich zvyklosti hraje velkou roli rodina. Pozdéji, zejména diky zaméstnanosti
rodici, prebird tuto funkci Skolni stravovani. V dnesni dob¢ se Skolni stravovani drzi na
vysoké trovni a vyznamné pfispiva k prevenci rozvoje civilizaénich chorob. Skolni
jidelny poskytuji stravnikim nutricné vyvazené obédy a pftispivaji k vytvareni jejich
spravnych stravovacich zvyklosti (Story, 2009).

Vzhledem k péci o déti je Skolni stravovani povazovano za jeden z dilezitych
tikolii. Skolni stravovani je zabezpeovano $kolnimi jidelnami. Skolni stravovani ma
poskytovat odpovidajici stravu zaklim a studentim v dobé, kdy jsou ve Skole nebo
Skolském zatizeni ptitomni. Kvalitni Skolni stravovani potebuje mit dostate¢né financni
prostiedky na provoz, potraviny. Ke kvalitnimu stravovani pomahd odpovidajici
vybaveni $kolni jidelny a dostate¢ny pocet kvalifikovanych pracovniku (Bevans, et. al.,
2011).

Zatizeni poskytujici stravovaci sluzby vcetné zafizeni Skolniho stravovani a
stravovani déti se fadi mezi potravinaiské podniky, které spadaji do dozorové
kompetence organti ochrany vetfejného zdravi. Provozovatelé potravinafskych podnik,
tudiz 1 provozovatelé zafizeni Skolniho stravovani a stravovani déti, jsou povinni
dodrZovat povinnosti stanovené potravinovym pravem.

Spravna vyziva je zdrojem energie a vSech potifebnych latek, které jsou potiebné
K ristu a obnové tkani. Zakladnim ukolem zdravé vyzivy je zajistit optimalni pfisun
energie a zivin. Vyvazena strava ma ochranné uc¢inky. Nevhodné sloZeni stravy muze

v mnoha ptipadech vést k riznym onemocnénim (Ralston, 2008).
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1.1 Ziviny a jiné litky v potravé

1.1.1 Bilkoviny

Jedna se o vysokomolekularni latky slozené zaminokyselin. Aminokyseliny
nezbytné pro organismus jsou histidin, izoleucin, leucin, valin, tryptofan, fenylalanin,
lysin, threonin a methionin. Téchto 9 aminokyselin organismus neni schopen
syntetizovat, nazyvame je tedy esencidlni aminokyseliny. Pro organismus jsou
samoziejm¢ dilezité 1 neesencialni aminokyseliny. Po odstépeni aminoskupiny se
aminokyseliny odbouravaji na mo€ovinu, kterd je vylu¢ovana mo¢i. Struktura bilkoviny
je slozena zuhliku, kysliku, vodiku, siry a fosforu. Bilkoviny hraji dilezitou roli
v acidobazické rovnovéze organismu (Sulcova, 2007).

Bilkoviny jsou vychozi latkou pro télesné tkan¢ a buiiky. Organismus potiebuje
bilkoviny pro tvorbu hormonli a enzymu. Bilkoviny slouzi k obnové bun€k a tkéni.
Mimo jiné jsou zdrojem energie, transportuji tuky, vitaminy rozpustné v tucich a Zelezo.
Jsou soucasti krve, protilatek, mléka a ucastni na srazeni krve.

Vysoky piijem bilkovin zplsobuje zvySeni glomerularni filtrace v ledvinach. Pfi
vysokém piijmu bilkovin se zvySuje vylucovani vapniku moc¢i a objevuje se
metabolicka acidoza. Piijem bilkovin je ve spojeni s pfijmem tukt, cholesterolu a
purinii rizikovym faktorem, ktery u predisponovanych jedinci muize vyvolat
onemocnéni zvané dna. NejvysS§i hranice pro pfisun bilkovin, pfi které nedochézi
K negativnim G¢inkim na organismus je 2 g/kg hmotnosti za den. Timto je stanoven
primérny denni pfijem bilkovin a to tak, ze u muzi dosahuje hodnoty 140 g a u Zen tato
hodnota dosahuje 120 g. Mezi zdroje bilkovin patii maso, vejce, ryby, brambory,
luSténiny, vyrobky z mléka a obilovin. Pfisun zivo€isnych a rostlinnych bilkovin by mél

byt v rovnovaze (Stransky, Rysava 2010).

14



1.1.1.1 Bilkoviny v détské stravé

Pro zachovani zdravého ristu a vyvoje déti je tfeba, aby bylo ve stravé 40 %
bilkovin zivo¢iSného ptivodu, optimalni je vSak 50-70 %. Mnozstvi bilkovin se rozliSuje
podle veku, pohlavi ditéte ¢i jeho pohybovych aktivit (pfiloha ¢. 1). Nedostatecny
ptisun bilkovin mé za nésledek potize s riistem a vyvojem détského organismu, podili se
1 na poruchéch obranyschopnosti ¢i zpomaleni regenerace organismu po sportovnim

vykonu (Nevoral, 2004).

1.1.2 Tuky

Tuky jsou dilezitymi zdroji energie. Tuky vétsinou obsahuji z 98-99 % triglyceridy
s mastnymi kyselinami s dlouhym fetézcem, 1-2% jsou tvofeny mono- ¢i diglyceridy,
volnymi mastnymi kyselinami, fosfolipidy a steriny. Tuky dtlezité pro vyzivu se
skladaji ze smési triglyceridii. Hlavni soucasti tukii jsou mastné kyseliny (nasycené,
mononenasycené a polynasycené). Nasycené mastné kyseliny jsou piijimany potravou,
ale mohou byt v organismu syntetizovany z glukézy. Potravou jsou rovnéZ pfijimany
mononenasycen¢ a polynenasycené mastné kyseliny, ale mohou byt také syntetizovany
z nasycenych mastnych kyselin. Vyjimecnou skupinu tvofi polynenasycené mastné
kyseliny scis- konfiguraci a wurCitou pozici dvojnych vazeb. Tento druh
polynenasycenych mastnych kyselin je pro organismus esencidlni, patii sem kyselina
linolové a kyselina a-linolenova (Foit, 2007).

Funkce tukil je rozmanita. Slouzi jako zdroj energie a jsou vychozim materialem
pro tvorbu tkanovych hormont. Tuky jsou stavebnim materialem pro vitamin D. Tuky
patii také mezi nosiCe vitaminll rozpustnych v tucich a nezbytnych mastnych kyselin.
Maji taktéz ochrannou funkci. Ochranuji proti chladu a chrani kzi proti vysychani.
Izoluji vnitini organy a v neposledni fadé maji senzoricky vyznam. Pfisun tukil by u

0sob s mirnou télesnou aktivitou nemél piekrocit 30 % celkového energetického
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pfisunu. Pii zvysené télesné aktivité je akceptovan piisun do 35 %, ve vyjimecnych

piipadech se akceptuje piisun i 40 % (Cermak, 2002).

1.1.2.1 Tuky ve vyzivé déti

Zvyseny podil tuk@i v potravé pokryvd vysoké energetické naroky déti a
mladistvych. Piijem tukl v détském jidelnicku by nemél byt vyrazné¢ omezovan, nebot’
by mohlo dojit k nedostatecnému zasobovani organismu esencidlnimi mastnymi
kyselinami a vitaminy rozpustnymi v tucich, déale kporuchdm ristu a vyvoje
z nedostatku energie nebo poruseni tvorby nékterych hormont (Stavkova, 2008).
Doporucené denni mnozstvi stanovuje 1g tuku na lkg idealni télesné hmotnosti. Ve
vyhlasce ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani, V platném znéni, je obecné
doporucovano pouzivani zivocisnych a rostlinnych tuk v poméru 1 : 1. Samoziejme je
kladen diraz na vyssi podil tuki rostlinného ptivodu. Lze tedy stifidavé pouzivat maslo a
rostlinny tuk na pfipravu pomazanek a k ptipravé pokrmi ve vétsi mife volit tuky
rostlinné. Pouziti masla nebo sadla v malé mife neni viibec na zavadu, zaroven je tfeba
mit na mysli, ze velkd ¢ast zivo¢isnych tukli se do stravy dostdva z masa, mléka a

mléénych vyrobku (Nevoral, 2004).

1.1.3 Sacharidy

Jedna se o slouceniny uhliku, vodiku a kysliku. V zavislosti na chemické strukture
se sacharidy déli na monosacharidy, disacharidy, oligosacharidy, polysacharidy a
heteropolysacharidy. Mezi monosacharidy patii napi. glycerinaldehyd, arabindza,
riboza, glukoza, fruktoza, galaktdza atd. Disacharidy zahrnuji napt. sacharozu, laktozu a
maltézu. Mezi polysacharidy fadime amylozu, glykogen, amylopektin, celuldézu atd.
Sacharidy jsou zastoupeny zejména V rostlinné stravé. V zivocisSnych produktech jsou

obsaZzeny jen V malém mnozstvi (vyjma mléka). Deficit sacharidii vede k porusSe
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acidobazické rovnovahy a k poruchdm latkové vymeény tukt. Sacharidy jsou nejrychleji
vyuzitelnym zdrojem energie. Poskytuji 17 kJ (tj. 4 kalorie) energie na 1g. Sacharidy by
mely tvofit asi 50-55 % celkové denni energie. Hlavnim zdrojem sacharidii jsou
obiloviny, ovoce, zelenina, mléko a sladkosti. Produkty jako med, zel¢, melasa a napoje
slazené cukrem jsou oznacovany jako tzv. prazdné kalorie, jelikoz obsahuji prevazné

nizkomolekularni cukry (Fraitkova, 1996).

1.1.3.1 Glykemicky index a glyvkemicka naloz

Hodnoceni optimalniho zastoupeni jednotlivych Zzivin ve stravé nabizi moznost
posouzeni kvalitativniho zastoupeni sacharidii z hlediska glykemického indexu.
Glykemicky index vyjadiuje rychlost zvySeni krevniho cukru v zavislosti na druhu
potraviny. Je vyjadfen bezrozmérnym ¢islem a hodnoti potraviny podle jejich vlivu na
hladinu glukézy v krvi. Glykemicky index vyjadiuje, o kolik se hladina krevni glukézy
zvysi za 2-3 hodiny po jidle. Optimalni hodnota glykemického indexu je 55-70, kdy se
cukr pozvolna vstfebava a nezatézuje tak slinivku. Glykemicky index ma rizné
hodnoty. Vysoky glykemicky index (nad 70) ma napf. glukoza (100), med (90) ¢i
vatené brambory (85). Stiedni glykemicky index (55-69) ma napft. celozrnny chléb (69),
banan (65) nebo téstoviny (55). Nizky glykemicky index (pod 55) ma napt. syrova
mrkev (49), Spagety (41) a zelenina (mén¢ nez 15) (Kunova, 2005).

VétSina potravin  bohatych na Skroby zvySuje glykémii mnohdy vice nez
srovnatelné mnozstvi sachardzy. Dulezity je ovSem typ Skrobu, ktery je dan pomérem
amylézy a amylopektinu. Amylopektin je 1€pe piistupny Zelatinizaci, tudiz potraviny,
které ho obsahuji vétsi mnozstvi, maji vyssi glykemicky index. Zelatinizace $krobovych
zrn probiha Casto pii varu. Potraviny S velkym obsahem amylozy (lusténiny) se travi
pomaleji a maji tudiz nizs$i glykemicky index. Rychlost vstiebavani cukru do krve je
také zavisla na velikosti molekul cukru, jelikoZ ¢im jsou €astice mensi, tim maji vétsi

povrch a tim vice enzymt a vody na né mize plsobit. Glykemicky index také ovliviiuje
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zralost ovoce, obsah tuku Vv potraving, zvySovani kyselosti pokrmi a zptisob kuchynské
ptipravy (Rosen, et.al., 2008).

Hodnota glykemického indexu vyjadifuje rychlost, s jakou se konkrétni sacharid
méni v glukdzu, ale netika nic o mnozstvi sacharidi v dané potravin€. Z tohoto ditvodu
je zaveden pojem tzv. glykemickd néloz. Glykemicka ndloz zohledituje ucinek dané
potraviny na glykémii i celkové mnozstvi sacharidi v potravin€. Hodnoty glykemické
naloze se déli na nizké (méné nez 10), stiedni (11-19) a vysoké (20 a vice). Vypocet
glykemické naloze se provadi tak, ze se vynasobi hodnota glykemického indexu
celkovym obsahem dostupnych sacharidit v bézné konzumované porci a vysledek se

vydéli 100 (Rambouskova, 2007).

1.1.3.2 Sacharidy ve vyzivé déti

Sacharidy jsou v détské vyzivé nepostradatelné. Pfijem sacharidli by nemél byt
zasadné omezovan. Dilraz klademe na jejich spravny vybér. Nejvhodnéjsim zdrojem
sacharidii u déti Skolniho v€ku jsou obiloviny, celozrnné pecivo, ryze a téstoviny,
lusténiny, ovoce a zelenina. Sladkosti z jidelnicku zcela nevylou¢ime, pouze zvolime
vhodny druh tohoto pokrmu. MlZeme zvolit napf. tvarohové dezerty s ovocem, cerealni
ty¢inky bez polevy atd. Minimalizujeme piijem sladkych mouc¢niki, zakuski a limonad

(Nevoral, 2004).

1.1.4 Vitaminy

Vitaminy jsou dulezité organické slozky potravy. Pusobi jako katalyzatory a jsou
soucasti oxidac¢né-redukcnich procest. Vitaminy délime na dvé skupiny. Vitaminy
rozpustné v tucich, jako je vitamin A, D, E, K a vitaminy rozpustné ve vodé¢, jako jsou
B vitaminy a vitamin C. Vitaminy se do téla dostavaji potravou. Vyjimku tvoii vitaminy

B1 a B12, které jsou vytvaieny ve stfevech (Bulkova, 1999).
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1.1.4.1 Vitaminy rozpustné v tucich

e Vitamin A (retinol)

Retinol je dulezity pro regulaci bunéénych membran, syntézu bilkovin, funkci kiize
a sliznic. Je taktéz nezbytny pro proces vidéni. Pii jeho nedostatku dochazi
k Serosleposti, porucham rustu, poskozeni kiize a kosti apod. Je obsazen v mléce,

mlécnych vyrobcich, vejcich a jatrech (Blattna, 2005).

e Vitamin D

Vitamin D je nezbytny pro vstfebavani a metabolismus véapniku a fosforu.
Nedostatek tohoto vitaminu v détském veéku zpusobuje kiivici, u starSich osob

osteoporozu. Je obsazen v rybim tuku a oleji, motskych rybach, mléce, kvasnicich atd.

e Vitamin E (tokoferol)

Tokoferol posiluje imunitni systém, ochrafiuje bunééné membrany a chrani
polynenasycené¢ mastné kyseliny pied peroxidaci. Pii nedostatku tohoto vitaminu
dochazi k porucham latkové vymény svalil, nervového systému a zvySuje se oxidace
LDL cholesterolu. Jako zdroj vitaminu E slouzi semena, ofechy, rostlinné oleje a obilné

klicky (Kalag, 2003).

e Vitamin K
Vitamin K je potfebny pro syntézu bilkovin a srazlivost krve. Nedostatek vitaminu

K zplsobuje poruchy srazlivosti, zvysenou lomivost kosti a zvySuje riziko osteopordzy

(Konopka, 2004).
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1.1.4.2 Vitaminy rozpustné ve vodé

e Vitamin C (kyselina askorbova)

Vitamin C se podili na tkanovém dychani, oxidaci cholesterolu na zlucové kyseliny
a taktéz zvysSuje vstiebavani Zeleza, podporuje tvorbu erytrocytii, osifikaci kosti a
pusobi jako antioxidant. Jeho nedostatek zptisobuje Moller-Barlowovu chorobu kojenct
a skorbut u dospélych, poruchy ristu, krvaceni do kiize a sliznic. Vyskytuje se hlavné

V ovoci a zelening a taktéz v bramborach (Blattna, 2005).

e Vitamin B1 (thiamin)

Thiamin je dulezity pro latkovou vyménu bilkovin a sacharidd, pro pieménu
energic a cinnost nervové tkané. Nedostatek tohoto vitaminu zplsobuje nemoc
beri-beri. Mirn¢jsi forma nedostatku vitaminu Bl se projevuje svalovou slabosti,
unavou, poruchami nervového systému atd. Vitamin Bl je v nejvétsi mife obsaZen
Vv kvasnicich, celozrnnych obilovinach, taktéz v mase, jatrech a rybach (Stransky,

Rysava 2010).

e Vitamin B2 (riboflavin)

Riboflavin patii mezi nejvice rozsifené vitaminy. Tento vitamin je nezbytny pro
metabolismus bilkovin, tukli a sacharidd. V bunkach a tkanich ma funkci flavinového
koenzymu. Hlavnimi zdroji vitaminu B2 jsou mléko a mlé¢né vyrobky. DalSimi zdroji
jsou maso a masné vyrobky, vejce a celozrnné obiloviny. Deficit vitaminu B2
zpusobuje ragaddy v koutcich tust, praskdni rtl, postizeni ocni spojivky atd (Difevova,

2008).
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e Vitamin B3 (niacin)

Niacin byva taktéz nazyvan jako vitamin PP. Tento vitamin se ucastni procesd, pii
kterych se ziskava energie. Je nezbytny zejména pro ¢innost mozku. Jeho nedostatek
zpusobuje t€zké dermatitidy a pelagru. Niacin nalezneme zvlasté v kvasnicich, jatrech,

tunaku, lusténinach atd.

e Vitamin B6 (pyridoxin)

Pyridoxin se G€¢astni metabolismu bilkovin a tuki. Je dulezity pro imunitni systém
a tvorbu hemoglobinu. Jeho nedostatek muze zpusobit nervové poruchy. Potraviny
bohaté na pyridoxin jsou kufata a vepfova, hovézi a teleci jatra. Déle také vepiové

maso, ryby, celozrnné vyrobky, vejce, zelenina (Dievova, 2008).

¢ Vitamin B12 (kobalamin)

Kobalamin je do téla pfivadén vyhradné potravinami Zivo¢isného puvodu. Bakterie
traviciho Ustroji jsou také schopné vytvaret vitamin B12, ale bohuzel v organismu
nejsou vhodné podminky pro jeho vstiebavani. Tento vitamin je nezbytny pro funkci
kyseliny listové, pro rist bunck, tvorbu krvinek atd. Nedostatek vitaminu B12 byva
nejcasteji zpusoben nedostateénym vstifebavanim v zazivacim traktu. Snizené mnozstvi
se projevuje poruchami tvorby Eervenych krvinek. Hlavnimi zdroji vitaminu B12 jsou

zivoc€isné potraviny a kysané zeli (Panek, 2002).
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e Kyselina listova

Je nezbytna pro déleni bunék v kostni dfeni a krvetvorbu. Pfisun kyseliny lisové
VvV t¢hotenstvi piiznivé ovliviiuje vyvoj plodu. Pii jejim nedostatku dochazi
k chudokrevnosti, vrozenym defektim a vyvojovym vadam novorozenct atd.

Kli¢ovymi zdroji jsou listova zelenina, obiloviny, maso, jatra atd.

e Kyselina pantotenovd

Kyselina pantotenova se Ucastni latkové premény tukd, sacharidii a aminokyselin,
dale tvorby mastnych a ZluCovych kyselin a cholesterolu. S nedostatkem kyseliny
pantotenové se za normalnich okolnosti nesetkavame. Mezi jeji zakladni zdroje patii

vSechny potraviny, zejména jatra, ryby, maso mléko, celozrnné obiloviny atd.

e Biotin

Obsahuje skupinu latek, ktera ochraiuje kizi a mazové Zzlazy, podili se na

metabolismu bilkovin, tukll a sacharidfi. Deficit biotinu zpsobuje tinavu, nechutenstvi,

zangty kize a spojivek, deprese. Zakladnim zdrojem biotinu jsou jatra, s6ja, maso, ryby,

mléko, vejce, obiloviny atd. (Terry-McElrath, 2009).

1.1.4.3 Vitaminy ve vvzivé déti

Nedostatek vitamin mize mit u déti mnohem horSi nasledky, jelikoz détsky
organismus roste a vyviji se. V détském veku je velmi dulezité dbat na pfisun vitamina
ve spravném mnozstvi, aby nedoslo Kk jejich nadbytku ¢i nedostatku (ptiloha ¢. 2). Oba

pfipady jsou pro détsky organismus nevhodné a mohou je provazet vazné zdravotni
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komplikace. Détska strava se Casto setkava s deficitem kyseliny listové a vitaminu D.
(Tlaskal, 2012).

1.1.5 Mineralni latky

Mineralni latky jsou pro organismus taktéz dulezité jako vitaminy (piiloha ¢. 3). Za
mineralni latky povazujeme anorganické soucasti potravy, které si organismus neni
schopen vytvofit. Minerdlni latky maji v téle nezastupitelnou ulohu, jelikoz jsou
zakladni stavebni jednotkou kosti, zubtl, tkani, udrzuji osmoticky tlak, zabezpecuji stalé
pH plazmy atd. V organismu se tyto latky vyskytuji ve form¢ iontd, soli ¢i jako souéast
organickych sloucenin. Podle mnozstvi nezbytné pro organismus se déli na
makroprvky, jejichz potfeba piesahuje 50 mg/den (napf. sodik, vapnik, draslik aj.) a
stopové prvky (zelezo, jod, zinek atd.) (Osancova, 1998).

1.1.5.1 Makroprvky

e Sodik

Sodik je hlavnim extraceluldrnim kationtem. Podili se na regulaci osmotického
tlaku a acidobazické rovnovahy. Dulezity je pro nervosvalovou drazdivost. Nedostatek
sodiku zptsobuje svalové kieCe, apatii. Naopak zvySeny pfijem sodiku vede
K hypertenzi, poskozuje ledviny a jatra. Je obsazen zejména v kuchytiské soli (Stransky,

Rysava 2010).
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e Draslik

Draslik se nachédzi ptfevazné v buiikdch a intracelularni tekutiné. Reguluje
osmotické pomeéry a acidobazickou rovnovahu. Deficit drasliku zptsobuje poruchy
funkce hladkého a ptficné pruhovaného svalstva. Nadmérné mnozstvi drasliku piisobi
diureticky, tlumi srde¢ni ¢innost a negativné ovliviiuje plodnost. Je soucasti prevazné

ovoce (banany) a zeleniny (Wojcicki, Heyman, 2006).

o Hoicik

Hofi¢ik se nachazi hlavné v kostech, zubech a v intracelularni tekutiné. Nedostatek
hot¢iku zvySuje neuromuskuldrni drazdivost. Nadmérny piijem hoic¢iku zpiisobuje
utlum CNS, omezuje stravitelnost a vyuZitelnost vapniku. Je soucésti celozrnnych

obilovin, mléka a mléénych vyrobka, dribeze, zeleniny, ovoce atd (Blattna, 2006, 05).

o Viapnik

Vapnik je dilezity pro tvorbu kosti a zubti, srazeni krve, pfevod nervovych vzrucht
a srde¢ni ¢innost. Nedostatek vapniku se nejvice projevuje na poruchach stavby kosti a
rustu. Nedostatek véapniku v détstvi zplsobuje kiivici a v dospélosti osteoporozu.
Nadbytek vapniku neni pfi béZném stravovani casty. MiiZze k nému dojit pfi nadmérném
uzivani nékterych farmaceutickych preparatl obsahujicich vapnik. ZvySena hladina
vapniku v krevni plazmé& miZe byt pfi zvySené Cinnosti piistitnych télisek, pfi sniZzené
¢innosti S§titné Zlazy, ale napf. 1 pfi mnohondsobném myelomu (hyperkalcinemicky
syndrom), ktery se projevuje zizni, nadmémym mocenim, nutkanim ke zvraceni,
unavou, vysokym krevnim tlakem 1 psychickymi poruchami. Mezi hlavni zdroje

vapniku patii mléko a mlééné vyrobky a celozrnné obiloviny (Stransky, Rysava 2010).
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e Fosfor

Fosfor je soucasti bunénych membran a nukleovych kyselin, kosti a zubtl. Je
taktéz soucasti ATP, kde je nezbytny pro ptfenos energie. Diky vysokému obsahu
fosforu v potravé neni jeho nedostatek znam. Nadmérny piisun fosforu by mohl
zpusobit vapenaténi mékkych tkani. Za hlavni zdroje fosforu pokladame mléko a

mlécné vyrobky (Connors, 2002).

1.1.5.2 Stopové prvky

o Jod

Jod je souCdst hormont S§titné zlazy. Deficit zpisobuje somatické a psychické
poruchy. Nadbytek jodu muze vést k patologicky zvySené Cinnosti §titné zlazy. Jod je

obsazen v moiskych rybach, kuchyiiské soli s jodem, mléce a mléénych vyrobcich.
o Zelezo

Zelezo je soucasti hemoglobinu, myoglobinu a riznych enzymi. Nedostatek vede
K porucham imunity, termoregulace a chudokrevnosti. Trvale vyssi hladina zeleza

zvySuje riziko srde¢niho onemocnéni a rakoviny tlustého stfeva. Mezi zdroje Zeleza

fadime maso, vejce, ryby, zeleninu, celozrnné obiloviny a lusténiny (Blattna, 2006, 03).
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e Selen

Selen ma vysoky antioxida¢ni potencial. Je to aktivator hormont S§titné zlazy.
Podporuje rust a diferenciaci bun¢k. Nedostatek selenu se projevi poruchami srdecniho
svalu. Ziskat nadbytek selenu z potravy je obtizné. Hlavnimi zasobarnami selenu jsou

ryby, maso, vejce a ¢ocka.

e Zinek

Zinek aktivuje enzymy pfi latkové pfeméné sacharidu, tukd, bilkovin, nukleovych
kyselin a hormonti. Je taktéZ soucasti inzulinu. Pii nedostatku zinku dochazi
k porucham rustu, objevuji se prijmy, ztrata chuti, vypadavani vlastu apod. Nadbytek
zinku se vyskytuje jen ziidka, ale vysoké davky zinku mohou byt toxické. Je obsazen

hlavné v mase, rybach, syrech celozrnnych obilovinach a lusténinach (Hruby, 2002).

e Fluor

Fluor pasobi preventivné proti zubnimu kazu. Je soucasti kosti a zubd.

Nedostate¢ny piijem fluoru podporuje zubni kaz. Nadbytek fluoru se projevuje

vvvvvv

a mofské produkty (ptiloha ¢. 4).

1.1.6 Pitny rezim

Voda se tadi mezi dulezité soucasti lidského organismu a je obsazena v kazdé
buiice i mimobunééném prostiedi. Behem Zivota se obsah vody v organismu méni. U

novorozencl a kojencil zaujima obsah vody pfiblizné 75 %, u déti Skolniho véku obsah
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vody klesa u chlapcti na 64 % a u dévéat se pohybuje kolem 53 %. Obsah vody
s piibyvajicim vékem dale klesa, kdy se v dospé€losti pohybuje u muzi ptiblizné¢ kolem
53 % a u zen je obsah snizen az na 46 % (Tlaskal, 2004). Funkce tekutin v organismu
jsou rtizné. Mezi né patii napf. tiSeni zizn€, podpora spravné funkce ledvin a stfev,
zbavuji télo odpadnich latek a toxini (Mcintyre, 2000). Potieba tekutin je ptisné
individualni zélezitost. Denni pfijem tekutin zalezi na nckolika faktorech, mezi které
patfi hmotnost, vék, pohlavi, teplota, fyzicka aktivita, sloZzeni a mnozstvi stravy a
vlhkost prostiedi. Denni pfijem tekutin déti Skolniho véku by se mél pohybovat kolem
2,5 litrd. Tekutiny nepfijimdme pouze ve formé népoji, ale také v potravé jako je
zejména zelenina, ovoce, polévky atd. Nedostatecny pitny rezim zplsobuje
nesoustiedénost, inavu, bolest hlavy, zhorSenou vykonnost (Kunova, 2005).

Pro déti volime néapoje, jako jsou stolni vody, mineralni vody, zeleny nebo cerny
¢aj, dzus, mlécné napoje. Dulezita je taktéz teplota napoje, ktery ditéti podavame. M¢la
by se pohybovat mezi 20-25 °C. Kvalita tekutin a jejich prubézny piijem ve spravném
mnozstvi jsou dilezitym piedpokladem zachovani zdravi, dusevni pohody 1 pracovni
vykonnosti (Kozisek, 2006).

Spravny pitny rezim by mél akceptovat pravidla kvality i kvantity napojia. Hlavni
slozkou pitného rezimu by méla byt Cista voda z vetejného vodovodu, ktera mnohdy
svou kvalitou pievySuje vody balené. Dalsi sloZkou jsou jiz zminéné balené vody. Pro
béZného spotiebitele je nabidka balenych vod znaéné nepiehlednd. Na prvnim misté si
v§iméame slozeni vody, zejména mineralizace. Pro kaZzdodenni, pravidelnou konzumaci
jsou vhodné vody slabé mineralizované s celkovou mineralizaci 150-500 mg/l. Dalsim
faktorem je skladovani vody. Pii nevhodném skladovani se ve vodé mohou mnoZit
bakterie a do vody se z obalt dostavaji latky zdravi Skodlivé jako napi. acetaldehydy ¢i
ftalaty (Pokorna, 2010).
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o Stolni voda

Stolni voda patii mezi ptirodni vody. Obsahuje malé¢ mnozstvi mineralnich latek a

je vhodna k denni konzumaci.

o Minerdalni voda

Mineralni voda obsahuje zna¢né mnozstvi mineralnich latek, predevSim sodik,
vapnik a hotcik. Je tedy vhodné stfidat minerdlni vodu s vodou stolni. Stfedné a silné
mineralizované vody nejsou vhodné jako zaklad pitného rezimu ani je nelze pit pii
urc¢itych poruchéach zdravotniho stavu (napt. hypertenze, ledvinové kameny). V piipadé,
ze dité aktivné nesportuje, je zdravé nebo se delsi dobu nepohybuje v horkém prostiedi,
nema jeho organismus zvySeny narok na piisun minerdlnich latek. Pfijem mineralni
vody by v tomto pfipadé nemél byt vyssi nez 300 ml (1 skleni¢ka) za den (Kozisek,
2006).

e Ovocné, zelené a slabé Cerné Caje

Tyto druhy ndpojl v podstaté neobsahuji kofein. Pouze v zeleném c¢aji je obsaZzeno

6-16 mg kofeinu v jednom Salku. TaktéZz obsahuje antioxidacni latky, které maji

vysokou uéinnost (Kunova, 2005).

e DZusy

Tento druh napoje obsahuje mineraly a vitaminy, zejména vitamin C, kyselinu

listovou, vitamin E, draslik, hoic¢ik, vapnik a zelezo. N¢které dzusy také obsahuji
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antioxidac¢ni latky. Nevyhodou téchto napoju je jejich vysoké energeticka hodnota, tj.

170 — 290 kJ/100 ml. DZusy by mély byt fedény s vodou v poméru 1:1 (Kunova, 2005).

1.1.6.1 Napoje nevhodné pro déti

e Kava a silny Cerny caj

Kofein zpiisobuje zvySenou tepovou frekvenci a zvySeni krevniho tlaku. Kéva patii
mezi diuretika, coz pfispiva ke ztratam vody z organismu. Salek kavy obsahuje
piiblizn¢ 50-150 mg kofeinu. Kofein muze mit nepfiznivy vliv na détsky nervovy
systém (Cermak, 2002).

e FEnergetické a iontové ndpoje

Piti téchto napojii détmi se stalo fenoménem poslednich let. Energetické néapoje
jsou pro détsky organismus velmi nevhodné. Obsahuji stimula¢ni latky, kofein, karnitin,
taurin, guaranu a jiné latky, coz negativné ovliviiuje détsky organismus, pievazné
kardiovaskularni systém (Kejvalova, 2005). V energetickych napojich je mimo jiné i
vysoky obsah cukru, kdy energeticka hodnota napoje vystoupa az k 390-900 kJ
(Kunova, 2005).

e Limonady a slazené napoje
Tyto druhy népoji jsou u déti oblibené diky jejich atraktivni chuti. Obsah limonad

a slazenych napoji je sloZeny pfevazné z vody, cukru, kyseliny citronové, oxidu

uhli¢itého, kyseliny fosforecné a barviv. Energetické hodnota téchto napoju se pohybuje
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mezi 140-220 kJ/100 ml. Tato hodnota odpovida piiblizné 35 kostkam cukru v jedné 1,5
litrové lahvi (Bell, 2004).

1.1.7 Zdrava vyziva déti

Déti by mély zésady zdravé vyzivy dodrzovat jiz od détstvi. Mezi dulezité¢ zvyky
by mélo patfit dodrzovani pravidelnych intervali mezi jednotlivymi pokrmy.
Samoziejmosti by mélo byt dodrzovani dostate¢ného pitného rezimu. Jelikoz si déti
nejsou schopny dost dobfe uvédomit zdravotni rizika nevhodného sloZeni stravy, méli
by rodi¢e détem piipravovat jidla pestra, s dostatkem ovoce, zeleniny, celozrnnych
potravin, mlécnych vyrobkl, ryb a dribeze. Vyhybat by se vtomto pfipadé méli
uzeninam, Sladkym pokrmim a sladkym napojum. Déti by mély jist 5-6krat denné
(Provaznik, 1998). Skolni mladeZ je charakteristicka rychlym riistem a tudiz potiebuje
odpovidajici pfisun Zivin a energie a samoziejm¢ potfebné mnozstvi potravin v pestré
skladbé. Skolni stravovani mize velmi pozitivné ovliviiovat spravnou, zdravotnd

vhodnou vyzivu a do jisté miry napravovat nedostatky rodinného stravovani (Ingr,
2009).

1.1.8 Potravinova pyramida

Potravinova pyramida v sob¢€ zahrnuje druhy potravin podle toho, jak ¢asto bychom
je méli konzumovat (ptiloha €. 5). Potravinova pyramida plati zejména pro sestavovani
jidelnickti pro dospélé. Pro déti ji mizeme samoziejmé také pouzit, ale musime brat
vV uvahu vyzivové aspekty u déti. To je zejména rist a vyvoj détského organismu.
Nezaméfujeme se pouze na dané potraviny v pyramid€, ale samoziejmé i na jejich
zkonzumované mnozstvi a velikost podavanych porci. Zéikladem jidelnicku dle
potravinové pyramidy je, Ze by se v ném mély objevovat pokrmy z dolniho poschodi

potravinové pyramidy. Cim vy3e se pyramidou stoupa, tim méné je pokrm vhodny ke
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konzumaci. Obecné pravidlo pro ¢teni potravinové pyramidy je to, Ze potraviny, které
jsou V jednotlivych poschodich vice vlevo, jsou vhodnéjsi nez potraviny, které jsou
umistény uprostfed ¢i napravo (Bfezkova, 2009). Zakladnu potravinové pyramidy tvori
ovoce a zelenina. Zelenina je v potravinové pyramidé vice vlevo, méla by tedy tvofit
veétsi Cast jidelnicku nez ovoce. V pravém okraji zékladny se vyskytuje i pecivo, které
by mélo byt také konzumovano pomérné ¢asto. Samoziejme volime pecivo celozrnné.
Ve druhém a tietim poschodi se vyskytuje mléko a mlééné vyrobky, které jsou pro
détsky organismus nepostradatelnym zdrojem véapniku a fosforu. Taktéz se v téchto
poschodich objevuji rostlinné tuky a oleje, které podporuji spravny rdst a mentalni
vyvoj. Predposledni poschodi zaujima maso a masné vyrobky. V poslednim patie se
vyskytuji potraviny, které¢ by mély byt konzumovany nejméné. Jednd se o ZivociSné

tuky a sladké potraviny (Biezkova, 2009).

1.1.9 Biologicka a energeticka hodnota stravy

Vsechny potraviny dodéavaji té€lu energii a ziviny. Hovofime tedy o biologické a

energetické hodnoté.

1.1.9.1 Biologicka hodnota stravy

Biologickou hodnotu stravy urcuji ziviny svym obsahem a jejich vyuzitelnosti.
Biologicky hodnotné potraviny obsahuji dobfe vyuZitelné bilkoviny, vitaminy a
mineralni latky. Biologicky nevhodnou potravinou jsou napt. sladkosti, uzeniny,
cukrovinky 1 samotny cukr. Biologickou hodnotu muiZeme negativné ovlivnit
nevhodnym skladovéanim ¢i chybnou tepelnou upravou. Naopak maso a lusténiny se po
tepelné upravé stavaji 1épe stravitelnymi, coz zvySuje jejich biologickou hodnotu (Haas,

1996).
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1.1.9.2 Energeticka hodnota stravy

Energeticka hodnota stravy je mnozstvi energie, kterou dana potravina poskytuje.
Udava se v kilojoulech nebo kilokaloriich. Energeticka hodnota potravin je dana jejich
slozenim. Hlavni roli zde hraje mnozstvi sacharidii, bilkovin, tuki a vody. Lidsky
organismus vyuziva energii z potravin pro udrzeni télesnych funkci a pro vykon fyzické
prace. Détsky organismus tuto energii vyuziva pro rist a vyvoj. Castym jevem je, Ze
aktivni dospivajici potfebuje vice energie nez jeho dospély rodi¢ se sedavym
zamé&stnanim. Celkova energetickd hodnota stravy by méla byt vyvaZzena dostatecnou
pohybovou aktivitou. Pokud je nerovnovaha ve smyslu vétSiho energetického piijmu,
dochazi ke zvySovani télesné hmotnosti. Naopak niz$i energeticky pfijem vede

K hubnuti (Svacina, 2008).

1.2 Skolni stravovini

Skolni stravovani ma za ukol nasytit déti béhem $kolni vyuky. Nejen, Ze se béhem
Skolni dochazky formuje stravovaci rezim zak, ale dilezitym aspektem je i vychova ke
spravnému stolovani a hygiend. Skolni jidelna je vétSinou moderni gastronomické
zatizeni, které je technologicky velmi dobfe vybavené, a jsou zde pfipravovany pokrmy

podle soucasnych vyzivovych trendi (Malat, 2009).

1.2.1 Historie Skolniho stravovani

Pocatky historie Skolniho stravovani sahaji az do doby Karla IV. Samoziejmé, Ze
tento typ stravovani byl dneSnimu typu velmi vzdalen, ale Karel 1V. poskytoval
studentiim Karlovy univerzity nejen piistiesi, ale i stravu ve Skolnim kampusu.

Prvni zminky o Skolnim stravovani jako takovém se objevily béhem 2. svétové

valky. Nejednalo se o Skolni stravovani v dne$nim slova smyslu, ale détem byly
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podavany tzv. svacinky. Svacinky byly podavany détem ve Skolach, aby zlepsily jejich
zdravotni stav. Byla jim podavana napi. michanéd vejce, sladké ¢i slané suSenky a
kakao. Na popud kol a obci zacaly v tehdejsi dobé vznikat prvni $kolni jidelny. Po
valce bylo snahou statu zlepsit svou ekonomiku. Rostla zaméstnanost zen, a tudiz bylo
potieba zajistit pé¢i o jejich déti, v&etnd stravovani. V roce 1945 vznikla Ceska
spolecnost pro vyzivu se sidlem v Praze jako dobrovolna spolecnost profesionala i
laikti. Jejich cilem bylo sbirat a ucelovat veskeré informace tykajici se stravovani
(Sulcova, 2008).

Ministerstvo Skolstvi pfijalo v roce 1953 zodpovédnost za Skolni jidelny a ve
stejnou dobu vznikla prvni vyhlaska, kterd stanovila organy odpovédné za zfizeni a
provoz Skolnich jidelen. O deset let pozdéji doslo ke stanoveni vyZivovych norem podle
veékovych skupin déti. Vznikala taktéz stfediska Skolniho stravovéni s cilem rozvijet
dobach nebyly skolni jidelny soucasti Skolniho stravovani. Potykaly se s nedostatkem
surovin na vyrobu pokrmi, taktéz s nedostatkem techniky pro piipravu a vyrobu
pokrmii. Postupné se i tyto nedostatky zlepSovaly, tudiz mohl vzniknout tzv. spotiebni
kos. Spotfebni kos vyjadiuje primérnou mésicni spotiebu potravin podle veéku stravnikt
a pfipravovanych dennich jidel (Sevéik, 2000). Na konci 80. let se ve $kolnich jidelnach
stravovalo az 88 % zakl zapsanych ve Skolach. Velky rozvoj Skolniho stravovani byl
zpiisoben zaméstnanosti matek, demografickym a popula¢nim vyvojem, zménami ve
Skolnim systému a rozvinutou siti Skolnich jidelen. Byl vybudovan uceleny systém
fizeni a kontroly Skolniho stravovani. Od roku 1990 zaznamenaval rozvoj Skolnich
jidelen zna¢né zmény. Zanikaly okresy a stfediska Skolniho stravovani, tudiz
Ministerstvo Skolstvi, mladeze a té€lovychovy bylo jediné, které pusobilo v oblasti
$kolniho stravovani. Skolni jidelny se tak staly ve vét$ing ptipadii soucasti kol (Sevéik,
2000).
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1.2.2 Souéasnost

V soucasné dobé se Skolni jidelny snazi postupovat podle zasad zdravé vyzivy.
Dnesni trh nabizi $iroké spektrum kvalitnich potravin. Skolni jidelny musi dodrzovat
pfisnd hygienickd pravidla. I diky tomu doSlo k zlepSeni pracovnich podminek a
vybavenosti $kolnich jidelen. V Ceské republice se vyskytuje ptiblizné 9028 $kolnich
jidelen, kde se stravuje 1 610 000 stravniki. Déti z mateiskych skol se stravuji ze 100 %
ve Skolnich jidelnach, déti zakladnich Skol se ve Skolni jidelné stravuji asi ze 78 %,
stiedoskolaci pouze z 58 %. Skolni stravovani v Ceské republice patii mezi nejlepsi ve
srovnani s jinymi staty, pfesto je neustdle co zlepSovat. Nelehkym utkolem Skolniho
stravovani je souboj Skolnich jidelen se stravovdnim ve stancich rychlého obcerstveni.
Ze statistik vyplyva, ze stale velké mnozstvi déti voli stravovani mimo Skolni jidelnu.

Skolni stravovani ma tii funkce.

e Zdravotné — vychovnd funkce

Zdravotné — vychovna funkce ma za ukol dodrZovani ptisnych kritérii na plnéni

doporucenych dennich davek a hygienickych predpisi.

e Sytici funkce

Diky sytici funkci je détem zajiSténo mnohdy jediné teplé jidlo za den.

e Vychovna funkce

Vychovna funkce si klade za cil servirovat détem pestrou stravu. M4 taktéz za ukol

vstipit détem zéaklady stolovani a zdravy zivotni styl (Polakova, 2010).
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1.1.2.1 Typy Skolniho stravovani

Skolni stravovani zabezpeuje stravovani pro déti, zaky, studenty a dalsi osoby,
kterym se poskytuje stravovani v ramci hmotného zabezpeceni, plného ptimého
zaopatieni nebo v ramci preventivné vychovné péce.

o Skolni jidelna

Skolni jidelna vydava jidla, kterd sama pfipravuje, a miZe piipravovat jidla pro
vydej ve vydejné.

o Skolni jidelna — vyvaiovna

Skolni jidelna — vyvatovna pfipravuje jidla, ktera jsou vydavana vydejnou.

o Skolni jidelna — vydejna

Skolni jidelna - vydejna vydava jidla pfipravena jinym provozovatelem.

1.2.3 Legislativa ve §kolnim stravovani

e Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané veifejného zdravi, v platném znéni.
e Zaikon €. 561/2004 Sb., o predSkolnim, zadkladnim, stfednim a vys$S§im odborném a
jiném vzdélavani (Skolsky zékon), v platném znéni.

e Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani, v platném znéni.

35


http://www.jidelny.cz/pravo_show.aspx?id=664
http://www.jidelny.cz/pravo_show.aspx?id=633

e Vyhlaska ¢. 410/2005 Sb., hygienické pozadavky na prostory a provoz Skol,
V platném znéni.

e Zakon €. 262/2006 Sb., zakonik prace, Vv platném znéni.

e Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zdkont, ve znéni pozdéjsich predpisi, V platném znéni.

e Vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi ¢. 409/2005 Sb., o hygienickych pozadavcich na
vyrobky ptichazejici do pfimého styku s vodou a na Gpravu vody, v platném znéni.

e Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby,
V platném znéni.

e Naftizeni ES €. 852/2004 o hygiené potravin, V platném znéni.

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002,
kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, vV platném znéni.

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 o ufednich kontrolach za
ucelem ovétovani dodrzovani pravnich pfedpisi o krmivech a potravinich a
ustanoveni o zdravi zvitat a dobrych Zivotnich podminkach zvifat, v platném znéni.

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004,
kterym se stanovi zvlastni pravidla pro hygienu potravin, v platném znéni.

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004 pro
organizaci oficidlnich kontrol produkti Zivoc¢iSného plvodu, urenych k lidské
spotiebé, v platném znéni.

e Nafizeni komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych
kritériich na potraviny, v platném znéni.

e Vyhlaska ¢. 84/2005 Sb., o nakladech na zavodni stravovani, V platném znéni.

(Sulcova, 2007).

1.2.4 Obédy

Obed by mél tvofit 35 % denniho energetického piijmu. Pficemz béhem dopoledne

by mély déti pfijmout asi 60 % celkové denni energie. Obédy, které se pfipravuji ve
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$kolnich jidelnach, se fidi tzv. spotfebnim ko$em. Zaci zakladni §koly a nezletili Zaci
sttedni Skoly a konzervatofe maji pravo denné¢ odebrat obéd. Pouze déti v mateiské
Skole jsou povinny se stravovat, zadné jiné dité, zak nebo student tuto povinnost nema.
Mohou si kdykoliv odhlasit obéd, pokud obsahuje pokrm, ktery z jidelnicku nefadi mezi
oblibeny. V mnoha ptipadech se jednd o zeleninu, lusténiny nebo ryby. Tento fakt se

v W

setkava i1 podporou rodict, ktefi ditéti neoblibené jidlo odhlasi (VErisova, 2006)

1.2.5 Kalkulace ceny obéda

Stravovani ve Skolni jideln¢ je finan¢né dostupné téméf vSem. Pro vétSinu stravnikl
skolni jidelna zajistuje mnohdy jediné teplé jidlo denng. Skolni ob&d vétsinou zahrnuje
polévku, hlavni jidlo a napoj, popft. zeleninovy salat, ovoce ¢i moucnik.

e Financni ndklady na potraviny

Financ¢ni néklady na potraviny zahrnuji cenu surovin, kterou hradi rodice. Cena se
odviji od véku ditéte.
o Mzdové ndklady

Mzdové naklady zahrnuji naklady potiebné na mzdy pracovniku, které hradi

Ministerstvo Skolstvi, mladeze a té¢lovychovy (Malat, 2009).
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o ReZijni naklady

Mezi rezijni naklady patii ndklady na provoz skolni jidelny.

e Finandcni limity na nakup potravin

Stravnici jsou rozdéleni do vékovych skupin podle véku. DéEli se na stravniky do 6
let (obéd 11 K¢ az 20 K¢), stravniky 7-10 let (obéd 13,50 K¢ az 26 K¢&), 11-14 let (obéd
15 K¢ az 27,50 K¢) a stravniky 15 a vice let (obéd 16 K¢ az 29,50 K¢). Do vékovych
skupin jsou strdvnici zafazovani podle toho, kdy dosdhnou stanoveného véku v

probihajicim Skolnim roce, tedy od 1. zafi do 31. srpna (Malat, 2009).

1.2.6 Receptura a jidelnicek
Normy pro recepturu jiz nejsou zavazné. Doporucuje se fidit se zdsadami spravné

vyzivy. Jidelni¢ek se taktéZ sestavuje dle zdsad spravné vyzivy. MéEl by byt pestry,

moderni a mél by odpovidat vyzivovému doporuceni pro déti.

1.2.6.1 Zakladni postup pri sestavovani jidelnicku

Zakladnim pravidlem pfi sestavovani jidelnicku je respektovat vékové kategorie
déti. Dalsim krokem je dodrzovat energetickou a biologickou hodnotu stravy a
spotiebni koS. Snazit se zohlednit ro¢ni obdobi a vyuzivat diky tomu sezénni potraviny.
Pokrmy by mély byt rtznorodé co do konzistence, chuti, barevnosti, Sytosti a
technologické upravy. Nejprve urcit hlavni jidla, poté teprve piifadit polévku, dezert a

napoj. Vybirat riiznorodé potraviny z riznych skupin. Stravovaci sluzby musi odpovidat
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zasadam spravné vyzivy a prodavany sortiment nesmi obsahovat alkoholické napoje a

tabakové vyrobky (Strosserova, 2005).

o Dalsi postup pii sestavovani jidelnicku

Vyvar z kosti se doporucuje pouzivat jen do té polévky, kde si to zadda receptura.
Z vyvaru se musi sebrat tuk. Vyvar z kosti zaradit do jidelnicku maximaln¢ 1krat tydné.
Vyvar z hovéziho masa zaradit do jidelnicku taktéZ maximalné 1krat za tyden. Hovézi
maso pouzivat lkrat tydné, uzeninu lkrat za mésic. Je mozné do jidelnicku zaradit
bezmas¢ pokrmy 2krat tydné (napt. 1 sladky a 1 slany). Sekané nebo délené maso
pouzijeme k pfipravé pokrmt 1krat tydn€. Dbame na stfidani riznych druht pftiloh.
Jako dezert prvni volby zafadit ovoce ¢i mlécné vyrobky. Zajistit taktéZ pestrost napojli

(Foft, 2008).

e Pokyny dle spotiebniho kose

Jako hlavni jidlo zvolit minimalné 2krat za mésic rybu. Lusténiny ve formé polévky
servirovat stravnikim 1krat tydné, jako hlavni jidlo lkrat za mésic. Pouzivat tuky
rostlinného ptvodu v poméru 2 : 1 Ktukiim Zzivocisného pivodu. Zeleninu podavat
denné v riznych formach (saldty, mraZend, vyvarovat se sterilované zelening).
Omezovat pouzivani soli na 30 % z 5-8 g doporucené denni davky. Podavat dostate¢né

mnozstvi ovoce, zejména v syrovém stavu (Foit, 2008).

1.2.7 Spotiebni koS

Hodnoceni plnéni vyzivovych déavek posuzujeme pomoci spotifebniho koSe.

Spottebni kos§ urcuje vyhlaska ¢. 107/2005, o Skolnim stravovani, Vv platném znéni.
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Doporuéené davky potravin v Ceské republice stanovi Statni zdravotni ustav. Jeho
dodrzovani zaruci doporuceny piijem vSech zivin. Spotiebni koS predstavuje pro skolni
jidelny velmi vyznamnou pomiickou pii sestavovani spravného jidelnicku a skladby
stravy. V pfipadé, ze skolni jidelna poskytuje stravovani zaméstnancum Skolskych
zatizeni a cizim stravnikdm, spotiebni ko$ se vypocitava pouze za déti, zaky a studenty.
Spotiebni ko§ mize slouzit jako voditko pii sestavovani jidelnicku. Slouzi taktéz k
orientaci vedoucich jidelen a jejich nadfizenych v tom, jak jidelna plni sviij ukol tj.
poskytovat zaklim dostate¢nou vyzivu podle doporuceni zdravotnikli. Spotiebni koS
vychazi z platnych doporucenych vyzivovych davek a je zdvazny. Dodrzeni spotiebniho
kose ptiblizné zaruci dostate¢ny piijem vSech doporucenych zivin. V obecném métitku
lze konstatovat, Ze pravidelné poskytovani jednoho teplého jidla denné je pro vyZzivu
détské populace ptinosné. Spotfebni ko§ obsahuje nésledujici skupiny komodit,
pfepoctené na stravnika a den v gramech dle véku. 7-10 let, 11-14 let, 15 a vice let.
(Strosserova, 2009) Kazda z téchto potravin by méla byt denné zastoupena v rizném
mnozstvi ve stravé déti. Je samoziejmé, Ze se nepodafi kazdy den urcitou davku splnit,
proto se spotiebni ko$ sleduje mési¢né.

Doporuc¢ené plnéni — maso 25 %, ryby 25 % s tendenci nad 100 %, mléko 25 %,
mlécné vyrobky 25 %, tuky maximalné 100 %, zelenina nad 100 %, ovoce nad 100 %,
brambory 25 %, lusténiny 25 %

Spotfeba potravin odpovidd mési¢nimu priameéru s ptipustnou toleranci + 25 %.
Tato tolerance neplati pro tuky, kde mnozstvi volnych tuka piedstavuje horni hranici,
kterou je mozné snizit. Pomér spotieby Zivoc¢iSnych a rostlinnych tukl €ini pfiblizné
1:1, samoziejm¢ s dirazem na zvySovani podilu rostlinnych tukli. MnoZstvi ovoce,
zeleniny a luSténin pfedstavuje dolni hranici spotieby, kterou je vhodné zvySovat.
Primérnd spotieba ovoce a zeleniny je vyjaddiena vypoctem, kdy se hmotnost
sterilované a mraZené zeleniny nasobi koeficientem 1,42, jelikoZ nedochézi ke ztratam
¢iSténim jako u zeleniny syrové. Hmotnost susené zeleniny se nasobi koeficientem 10,
tj. 10kg = 1kg. Pro dosazeni zadoucich hodnost vitaminu C, je nutné zatadit do
jidelni¢ku népoje, zeleninové salaty a kompoty s obsahem vitaminu C (Strosserova,

2005).
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1.2.7.1 Vybrané komodity spotiebniho koSe

e Maso

Maso je dilezitym zdrojem energie a bilkovin. Pro ucely Skolniho stravovani jsou
vybirdna kvalitni libova masa. Do této komodity jsou zapocitavany taktéz uzeniny,
uzend masa a masné vyrobky. Tato skupina potravin obsahuje nejen bilkoviny, ale i
vysoky obsah skrytého zivocisného tuku a cholesterolu. Pro vyrobu mletého masa je
nutné pouzivat kvalitni libové maso. Pfi zafazeni mletého masa do jidelnicku se
upfednostiiuje mleté driibezi maso pfed mletym vepfovym masem ¢i uzeninami. Za
vhodnou volbu se povazuje pokryti jidelnicku z 1/3 dribezim masem. Do skupiny maso
se fadi i vyrobky z Zivo&isnych bilkovin typu Smakoun. Pro zpestieni je vhodné zatadit

do jidelni¢ku napft. zvétinu, pStrosi ¢i klokani maso (Foit, 2008).

e Ryby

Ryby slouzi jako zdroj lehce stravitelnych bilkovin, polynenasycenych mastnych
kyselin, mineralli a stopovych prvki. Ryby jsou ve Skolnich jidelnach konzumovany
V men$im mnoZstvi, neZ jsou vyzivova doporuceni. Pokrm s rybim masem by se m¢l
Vv jidelnicku vyskytovat minimalné 2-3krat v mésici. Détsky organismus potiebuje pro
svllj vyvoj zejména esencialni nenasycené¢ mastné kyseliny a jod, které jsou obsazeny
v rybach. Rybi maso obsahuje malé mnoZstvi tuku a je lehce stravitelné. Nabidka ryb

na ¢eském trhu je rozmanita (Foit, 2008).

o Miéko

MIléko by mélo byt na zakladni skole v nabidce alespoil 2krat do tydne. Mléko lze

podavat i ochucené kakaem ¢i riznymi ptichutémi. Vhodnou volbou je i bild kava, ktera
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jidelnicek ptijemné zpestii. Mezi dalsi vyrobky, které se fadi do komodity mléko, patii
krupicové ¢i vlockové kase, pudingy, ryZzové nakypy apod. Na jidelnim listku se

vetsinou objevuji 2krat do mésice.

o Miécné vyrobky

Mlécné¢ vyrobky jsou zdrojem lehce stravitelnych bilkovin, vitamini,
emulgovanych tukl s mastnymi kyselinami, minerali, stopovych prvkil a probiotickych
kultur. Do této komodity fadime pokrmy ztvarohu a syru, syrové a tvarohové

pomazanky, Slehané tvarohy a podobné (Tlaskal, 2006).

e Zelenina a ovoce

Zelenina je zdrojem vysokého obsahu vody, nizké energetické hodnoty, nizkého
glykemického indexu, vlakniny, mineralt, vitamind a kyseliny listové. Rozdil je, zda se
zelenina podava syrova nebo uvarend. Je vhodné podavat zeleninové a ovocné salaty ¢i
pouzit zeleninu jako oblohu na talifi. Ovoce ma pfiznivy G¢inek stejné jako zelenina. Je

vhodné podavat ovoce v syrovém stavu (Thompson, el. al., 2007) .

e Tuky volné

K Upravé pokrmt je vhodné pouzivat rostlinné oleje, které neobsahuji cholesterol.

Na smazeni je pouzivam fritovaci olej, pokrmovy tuk uréeny ke smazeni ¢i fepkovy

olej. Do salati je vhodné pouzivat nejlépe olivovy olej, pokud to neumoziuje finan¢ni

normativ, pouziva se olej rostlinny (Vé&fiSova, 2009).
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o Cukry volné

Cukr se objevuje nejcastéji v moucniku ¢i napojich. Je vhodné népoje co nejméne
doslazovat, pouzivat pifirodni ovocné caje. Instantni napoje a cCaje jsou nevhodné
k pouziti. Do této skupiny lze zafadit i nékteré vyrobky z ovoce jako jsou sirupy,

dzemy, marmelady, v nichz je rozhodujici slozkou volny cukr.

e Brambory

Brambory jsou zdrojem vitaminu C, obsahuji taktéz vitamin H, K, B1, B6 a PP.
Brambory jsou bohaté na mineralni latky zejména na draslik a fosfor, ale také obsahuji
hot¢ik, vapnik, zelezo, mangan, jod, fluor a siru. U brambor se dba na jejich skladovani
a tepelnou Upravu, aby nedochazelo ke ztrat€ vitamind. Do této skupiny lze zaradit i

vyrobky z brambor napi. bramborova kase, bramborové tésto (VEfiSova, 2009).

e Lusténiny

Tato komodita byva Casto ze strany Skolnich jidelen nenaplnéna. Ve spotiebnim
koSi neni povolena tolerance 25 %. Uvedend davka je spodni hranici spotieby.
Lusténiny se musi zafadit pravidelné¢ do jidelnicku. Je vhodné doplnit luSténiny do
polévek, mletych mas apod. LuSténiny je vhodné kombinovat se zeleninovym salatem,
vejcem a podobné. Za vhodné je povazovana cizrnova a hrachova mouka, kterou lze
pouzit do vétSiny pokrmi. Do této komodity nejsou zapocteny napi. fazolové lusky
nebo zeleny hrasek, jak ve zmrazené, sterilované ale i Cerstvé formé. Tyto potraviny se

fadi do zeleniny (Strosserova, 2009).
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1.2.8 Pestrost stravy

Doporucena pestrost stravy v ramci Skolniho stravovani neni oficialn¢ stanovena,
existuje pouze jako pomiicka. Pestrost stravy vychazi z pozadavkl na zdravou vyzivu.
Doporucena pestrost stravy stanovuje, kolikrat v mésici ma byt do jidelniho listku
zatazen urCity druh pokrmu. V pfipadé hodnoceni, zda jidelna vaii racionalné, nelze
vychézet pouze z jidelniho listku na tyden. Je tfeba posoudit, zda déti dostavaji denné
vyvazenou stravu, jejiz troven a vhodnost je sledovana odborniky na vyzivu. Déti tak
maji moznost naucit se jist pestie, poznat, ze i jidla, ktera neznaji, nebo je nepovazuji za
oblibend, jsou pfi spravné Upravé akceptovatelnd a maji tak moznost se naucdit jist
zdravé (Strosserova,2005).

Pro docileni pestrosti stravy je nutné dbat na ruznorodost pokrmi ve vztahu ke
konzistenci, barevnosti, chuti a technologické tpravé. Ve vztahu ke konzistenci se dba
na kombinovani riznych druhti pokrmt, na pravidelné stfidani upravy masa (délené,
mleté, v porcich), aby strdvnici neméli po celou dobu stravovani maso stejné
konzistence. Barevnost je udrzovana kombinaci riznych druh pokrmut. Neni vhodné
kombinovat napt. koprovou omacku a svickovou nebo gulds a gulaSovou polévku. Pro
dodrZeni chutové pestrosti se kombinuji fadni pokrmy s chutové vyraznéjSimi.
Samoziejmosti je dopliiovat pokrmy nutricné méné hodnotné pokrmy vyZivove
hodnotnymi. Technologickd Uprava pouzivd rizné zplsoby Upravy pokrmu jako je
peceni, duseni, smaZeni. Smazené pokrmy jsou do jidelnicku zafazovany co nejméné

(Packova, 2010).

1.3 Hodnoceni jidelniho listku

Pro hodnoceni jidelniho listku neni dulezité pouze naplnéni spottebniho kose, ale
taktéz to, jakym zplisobem je naplnén. Zda nejsou podavany pokrmy z vepiového masa
a uzenin na ukor masa kufeciho ¢i bezmasych pokrmil. Zda neni servirovano velké

mnozstvi smazenych a sladkych pokrmt. Zda déti nedostavaji malé mnozstvi syrové ¢i
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vatfené zeleniny, ¢i naopak velké mnozstvi zeleniny sterilované. Zda neni v jidelnicku
nedostatek rybiho masa a luSténin. Na prvni pohled se poznd, zda je jidelni¢ek pestry,
zda obsahuje pokrmy vhodné pro déti, zda se jidla opakuji piili§ Casto, jestli jidelna

vybira potraviny racionalni vyzivy (Stajnochrova, 2011)
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2. CIL PRACE A HYPOTEZY

2.1 Cile prace

Hlavnim cilem mé diplomové prace bylo vyhodnotit pestrost skolnich obédu ve
vybranych Skolnich jidelnach z mési¢nich jidelnich listkii z hlediska raciondlni vyzivy.
V souvislosti s hlavnim cilem byly stanoveny nasledujici dil¢i cile:

e Posoudit kvalitu obédu z vyhodnocenych spotfebnich kosti.

¢ Vyhodnotit postup vedoucich skolnich jidelen pfi sestavovani jidelnich listku.

2.2. Vyzkumné otazky

Ve vyzkumné ¢asti prace byly vymezeny nésledujici vyzkumné otazky. Na zaklade
vysledku kvalitativniho vyzkumu jsem stanovila hypotézy, které jsem uvedla v diskusi a

opétovné v zavéru prace.

e Vyzkumni otazka €. 1:
Odpovidaji koeficienty pestrosti stravy ve stravovacich zarizenich stanovenym

kriteriim?

e Vyzkumni otazka ¢. 2:
Napliji Skolni jidelny stanovené normy pro doporucené plneni mésicniho

spotrebniho kose?
e Vyzkumni otazka €. 3:

Dodrzuji vedouci Skolnich jidelen pvi sestavovani jidelnich listkii doporucené

zasady racionalni vyzivy?
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e Vyzkumni otazka €. 4:
Poskytuji  skolni jidelny ruznorodou a pestrou nabidku receptur, pokrmii a

technologii?

e Vyzkumna otazka €. 5:

Mohou byt ve skolnich jidelndch zlepseny nabidky poddavanych pokrmii?
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3. METODIKA

3.1 Pouzité metody a techniky sbéru dat

Pro zpracovani vyzkumné casti diplomové prace byl zvolen kvalitativni vyzkum.
Tento typ vyzkumu jsem zvolila proto, Ze jeho vyhodou je ziskani detailniho popisu a
vzhledu zkoumané problematiky. Tento druh vyzkumu je vhodny pro mensi pocet
respondenttl (Hendl, 2005). Ke sbéru dat o zkoumaném souboru byla vyuzita technika
analyzy datového souboru. Tuto techniku jsem zvolila proto, ze ziskana data nemohou
byt zkreslend (Miovsky, 2006).

Vybér zkoumanych objektii probéhl pomoci prostého zdmérného vybéru. Tato
metoda vybéru spocivala v tom, Ze bez uplatnéni dalSich specifickych metod ¢i strategii
jsem vybirala mezi potencialnimi Uc€astniky vyzkumu toho, ktery byl pro ucast ve
vyzkumu vhodny a soucasn¢ s ni také souhlasil. Tento zplsob vybéru se uplatiiuje
zejména v pripadech, kdy se nejedna o piilis velky potifebny vybérovy soubor a osoby
nalezejici do tohoto zakladniho souboru jsou pomérné snadno dostupné (Miovsky,
2006). Stravovaci zafizeni byla vybirana az do faze teoretické saturace, ¢ili do té doby,
kdy dalsi sbér dat a jejich analyza jiz nepfispivala kK vyvoji, objasnéni kategorii a jejich
vztahll. Datovy soubor byl tvofen jidelnimi listky za mésic prosinec 2012, leden 2013 a
unor 2013 a spotfebnimi koSi za téZe obdobi. Analyzou jidelnich listki byl stanoven
koeficient pestrosti stravy. Ziskana data z kazdého vyzkumného souboru byla
zpracovana samostatné a informuji o pestrosti podavanych jidel v zafizenich
zkoumaného vybérového souboru. Hodnoceni pestrosti polévek bylo provedeno pomoci
koeficientu pestrosti. Za sledované obdobi se hodnotila jednim bodem kazda polévka,
kterd byla v sestavé pouZita poprvé. Objevila-li se stejnd nebo nepatrné obménéna
polévka v sestavé znovu, bod nedostala. Polévky jsem hodnotila body podle odlisnosti
zékladni potraviny na polévku, slozeni polévky, odlisné zavarky nebo vlozky. Body se
poté seCetly a délily se celkovym poctem podanych polévek. Vysledné body urcily
koeficient pestrosti. Hodnoceni podle vyslednych bodi bylo nasledujici: vysledek 1-0,9

znamenal vyborné hodnoceni, vysledek 0,8-0,7 znacil mirné nedostatky, vysledek 0,6 a
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méné¢ byl nevyhovujici. Hlavni jidla a pfikrmy jsem hodnotila podle zastoupeni
V jidelnicku a zaznamenavala jsem je do predem piipravené tabulky pro hodnoceni
hlavnich jidel a pfikrm.

Dalsi ¢ast byla zaméfena na analyzu spotiebnich kost. Tato ¢ast informuje o plnéni
praiméré mésiéni spotieby vybranych druhi potravin. Udaje uvedené ve spotiebnich
kosich vychézely z primémé vékové kategorie stravnikii daného zafizeni. Spotieba
potravin byla vyjadiena v procentech a méla odpovidat mési¢nimu priaméru + 25 %,
s vyjimkou tukt, kde stanovené mnozstvi volnych tuk piedstavuje horni hranici
spotieby. Naopak stanovené mnozstvi ovoce, zeleniny a lusténin je povazovano za dolni
hranici. Z dat o pInéni spotiebnich kost byl stanoven aritmeticky primér a smérodatna
odchylka, kterad udévala proménlivost souboru.

Analyza pestrosti stravy a hodnoceni spotiebnich kosi byla doplnéna
polostrukturovanymi rozhovory. Jednalo se o ¢&astecné ftizené rozhovory, kdy byly
predem pripravené dané soubory otazek, které musely odeznit, avSak jejich poradi se
mohlo ménit. Tazatel miZze znéni otazek pozménit na zaklad¢ znalosti respondenta,
mize také pokladat doplnujici otazky (Reichel, 2009). Respondenty byly vedouci
vybranych stravovacich zatizeni.

Rozhovor se skladal zpfedem pfipravenych otdzek, které¢ v ptfipadé
polostrukturovaného rozhovoru byly rozsifeny o doplitujici otdzky. Dopliujici otazky
byly stanoveny na zaklad€ zjiSténych skutecnosti béhem rozhovoru. Celé rozhovory
byly zaznamenany na diktafon a poté doslovnou transkripci pfepsany. Béhem rozhovoru
byly sepisovany poznamky do zaznamového archu, ktery piedstavoval predem
strukturovany materidl sefazenych otdzek. VSechny rozhovory jsou uvedeny

v kompletni podobé v ptilohach.

e PoloZené otazky

1) Kolik stravnikti denné odebira obédy?

2) Z jakého diivodu Vam moznost volby pokrmt ptipada vhodné;si?
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3) Jakym zptisobem postupujete pii sestaveni jidelni¢ku?

4) Podle jakého kritéria volite pokrmy do jidelni¢ku?

5) Jaké technologie vyuzivate pro piipravu pokrmu?

6) Pouzivate Cerstvé nebo mrazené potraviny, z jakého divodu?

7) Jaké druhy tuka vyuzivate?

8) Jaky je V4§ nazor na netradiéni potraviny? Radite je do jidelni¢ku?

9) Jaké pokrmy jsou podle stravnikii oblibené a které méné? Z jakého dtivodu?

10) Mohou s Vami stravnici ¢i jejich rodi¢e konzultovat navrhy a pozadavky ve
stravovani?

11) V jaké formée nejvice pouzivate lusténiny?

12) Pisete piesné slozeni pokrmu na jidelni¢ek? Z jakého dtivodu?

13) Jak naro¢né je dodrzet atraktivitu, plnohodnotnost pokrmi (pfi takovém mnozstvi a
moznosti volby)?

14) Mate problémy s hospodatfenim ¢i finan¢nimi limity?

3.2. Charakteristika vyzkumného souboru

Tato diplomova prace se zabyva problematikou hodnoceni pestrosti stravy ve
vybranych Skolnich jidelnach JihoCeského kraje. Stravovaci zafizeni byla vybirana
prostym nahodnym vybérem az do faze teoretické saturace. Vybrana byla tato
stravovaci zafizeni:

Skolni jidelna p¥i ZS a ZUS Bezdrevska 3, Ceské Budéjovice

Skolni jidelna p¥i ZS a MS Kubatova 1, Ceské Budéjovice

Skolni jidelna Matice $kolské 3, Ceské Budéjovice

Skolni jidelna ZS O. Nedbala 30, Ceské Bud&jovice

Skolni jidelna p¥i ZS Pohiirecka 16, Ceské Budéjovice
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3.3. Vlastni postup vyzkumu

V prubéhu listopadu 2012 a prosince 2012 jsem prostfednictvim e-mailti oslovila
vedouci Skolnich jidelen. Souhlas se spolupraci jsem obdrzela od vedoucich vyse
uvedenych skolnich jidelen. Béhem prosince 2012 jsem tyto jidelny navstivila, abych je
seznamila s diplomovou praci a s pozadavky ke spolupraci. Vedouci Skolnich jidelen mi
zaslali v elektronické podob¢ jidelni¢ky za pozadované obdobi (prosinec 2012, leden
2013, unor 2013). V prubéhu ledna 2013 jsem vedouci Skolnich jidelen opét
kontaktovala, abych si s nimi domluvila terminy rozhovoru. Béhem ledna 2013 a unora
2013 jsem opét navstivila vedouci vybranych Skolnich jidelen, abych s nimi uskute¢nila
rozhovor. Vsichni respondenti byli ochotni spolupracovat a poskytnuli mi cenné

informace.
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4. VYSLEDKY

4.1. Vyhodnoceni pestrosti jidelnich listku

Tabulka €. 1: Zastoupeni polévek a koeficient pestrosti za prosinec 2012 ve $kolni

jidelné Bezdrevska

Polévky Doporuceny pocet Skuteény pocet

masovy vyvar 2 2
masova bila nebo zahusténa 2 3
zeleninova 7 7
zeleninova s mlékem 2 0
lusténinova 3 1
z obilovin 2 0
ostatni (drozd’ova, kminova) 3-4 2

Celkovy pocet polévek Udéleny pocet bodta | Koeficient pestrosti
15 15 1

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 1. zn4zornuje srovnani doporucené a skutecné Cetnosti polévek za mésic
prosinec 2012 ve Skolni jidelné¢ Bezdrevska. Dale také znazoriiuje koeficient pestrosti
polévek za leden 2013 ve Skolni jidelné Bezdrevska. Z celkového poctu 15 druht

polévek bylo udéleno 15 bodd, tudiz koeficient pestrosti je roven 1.
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Tabulka €. 2: Zastoupeni polévek a koeficient pestrosti za leden 2013 ve $kolni

jidelné Bezdrevska

Polévky Doporuceny pocet Skute¢ny pocet

masovy vyvar 2 2
masova bila nebo zahusténa 2 2
zeleninova 7 10
zeleninova s mlékem 2 2
lusténinova 3 3
z obilovin 2 0
ostatni (drozd’ova, kminova) 2-3 2

Celkovy pocet polévek Udéleny pocet bodi | Koeficient pestrosti
22 22 1

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 2 zndzortiuje srovnani doporucené a skutecné cetnosti polévek za mésic

leden 2013 ve Skolni jidelné Bezdrevska. Dale také znazornuje koeficient pestrosti

polévek za leden 2013 ve Skolni jidelné¢ Bezdrevskd. Z celkového poctu 22 druhi

polévek bylo udéleno 22 bodt, tudiz koeficient pestrosti je roven 1.
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Tabulka ¢&. 3: Zastoupeni polévek a koeficient pestrosti za unor 2013 ve $kolni

jidelné Bezdrevska

Polévky Doporuceny pocet Skuteény pocet

masovy vyvar 2 1
masova bila nebo zahusténa 2 2
zeleninova 7 8
zeleninova s mlékem 2 1
lusténinova 3 2
z obilovin 2 0
ostatni (drozd’ova, kminova) 3-4 1

Celkovy pocet polévek Udéleny pocet bodi | Koeficient pestrosti
15 15 1

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 3 zndzortiuje srovnani doporucené a skutecné cetnosti polévek za mésic
unor 2013 ve Skolni jideln¢ Bezdrevska. Dale také znazoriiuje koeficient pestrosti
polévek za unor 2013 ve Skolni jidelné Bezdrevska. Z celkového pocétu 15 druhi

polévek bylo udéleno 15 bodt, tudiz koeficient pestrosti je roven 1.
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Tabulka €. 4: Zastoupeni hlavnich jidel a pfikrmu za prosinec 2012, leden 2013 a

unor 2013 ve Skolni jidelné Bezdrevska

o . Skutecny pocet
Hlavni jidla Doporuceny pocet
prosinec leden unor
hovézi maso, zvéfina 3 5 7 4
teleci maso 1 0 0 0
veprové maso 3 7 11 5
mleté maso 2 2 6 3
vnitfnosti 0-1 1 0 0
driibez, kralik 3 2 4 4
ryby 2-3 3 4 3
polomasita jidla 2 4 2 3
bezmasa slana 4 3 4 5
sladka jidla 2 3 5 3
Prikrmy

brambory, bramborova kase 9 6 18 10
bramborovy salat 1 1 0 0
bramborové knedliky, noky 2 3 2 1
houskové knedliky 2 3 5 2
téstoviny 3 2 3 5
ryze 3 4 5 3
bez ptikrmu (chléb, placky) 1 0 0 0

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 4 znazornuje srovnani doporucené a skutecné Cetnosti hlavnich jidel a

ptikrml za mésic prosinec 2012, leden 2013 a tinor 2013 ve skolni jideln¢ Bezdrevska.
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Tabulka €. 5: Zastoupeni priloh a dopliikka za prosinec 2012, leden 2013 a unor
2013 ve $kolni jidelné Bezdrevska

o . Skuteény pocet
Prilohy: Doporuceny pocet ; -
prosinec leden unor
tepla zelenina 4 1 1 1
syrova zelenina (salaty) 6 10 14 7
sterilovana zelenina 3 2 2
kompoty 3 1 0
ovoce (kusové, salaty) 5 11 10
Dopliiky:

moucniky 1-2 0 1 0
Slehany tvaroh 0-1 1 1 1
jogurt 1-2 1 1 2
puding 0-1 0 0 1

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 5 znazornuje srovnani doporucené a skutecné cetnosti pfiloh a doplikil

za mésic prosinec 2012, leden 2013 a tinor 2013 ve $kolni jideln¢ Bezdrevska.
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Tabulka €. 6: Zastoupeni polévek a koeficient pestrosti za prosinec 2012 ve Skolni

jidelné Kubatova

Polévky Doporuceny pocet Skute¢ny pocet

Masovy vyvar 2 2
masova bila nebo zahusténa 2 3
zeleninova 7 4
zeleninova s mlékem 2 1
lusténinova 3 3
z obilovin 2 1
ostatni (drozd’ova, kminova) 3-4 1

Celkovy pocet polévek Udéleny pocet bodi | Koeficient pestrosti
15 15 1

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 6 zndzortiuje srovnani doporucené a skutecné cetnosti polévek za mésic

prosinec 2012 ve Skolni jideln¢ Kubatova. Dale také znazornuje koeficient pestrosti

polévek za prosinec 2012 ve skolni jideln¢ Kubatova. Z celkového poctu 15 druht

polévek bylo udéleno 15 bodt, tudiz koeficient pestrosti je roven 1.
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Tabulka €. 7: Zastoupeni polévek a koeficient pestrosti za leden 2013 ve Skolni

jidelné Kubatova

Polévky Doporuceny pocet Skute¢ny pocet

masovy vyvar 2 3
masova bila nebo zahusténa 2 4
zeleninova 7 9
zeleninova s mlékem 2 2
lusténinova 3 1
z obilovin 2 1
ostatni (drozd’ova, kminova) 3-4 1

Celkovy pocet polévek Udéleny pocet bodi | Koeficient pestrosti
21 21 1

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka ¢. 7 zndzorfiuje srovndni doporucené a skutecné Cetnosti polévek za mésic
leden 2013 ve Skolni jideln¢ Kubatova. Dale také znazornuje koeficient pestrosti
polévek za leden 2013. Z celkového pocétu 21 druhli polévek bylo udéleno 21 bodd,

tudiz koeficient pestrosti je roven 1.

58




W

Tabulka ¢. 8: Zastoupeni polévek a koeficient pestrosti za inor 2013 ve $kolni

jidelné Kubatova

Polévky Doporuceny pocet Skuteény pocet
masovy vyvar 2 3
masova bila nebo zahusténa 2 2
zeleninova 7 6
zeleninova s mlékem 2 2
lusténinova 3 1
z obilovin 2 1
ostatni (drozd’ova, kminova) 3-4 0
Celkovy pocet polévek Udéleny pocet bodi Koeficient pestrosti
15 14 0,93

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka ¢. 8 zndzoriuje srovnani doporucené a skutecné Cetnosti polévek za mésic
unor 2013 ve Skolni jideln¢ Kubatova. Déle také znazoriuje koeficient pestrosti polévek
za unor 2013. Z celkového poctu 15 druhti polévek bylo ud€leno 14 bodl, tudiz

koeficient pestrosti je roven 0,93.
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Tabulka €. 9: Zastoupeni hlavnich jidel a prikrmu za prosinec 2012, leden 2013 a

unor 2013 ve Skolni jidelné Kubatova

L L Skuteény pocet
Hlavni jidla Doporuceny pocet ; .
prosinec leden unor
hovézi maso, zvéfina 3 3 2 1
teleci maso 1 0 1 0
veproveé maso 3 2 8 5
mleté maso 2 3 3 3
vnitinosti 0-1 0 0 1
dribez, kralik 3 8 10 7
ryby 2-3 3 3 3
polomasité jidla 2 2 5 5
bezmasa slana 4 6 3 4
sladka jidla 2 3 3 2
Piikrmy

brambory, bramborova kase 9 10 14 9
bramborovy salat 1 0 0 0
bramborové knedliky, noky 2 1 3 3
houskové knedliky 2 2 3 2
téstoviny 3 3 2 2
ryze 3 3 6 4
bez ptikrmu (chléb, placky) 1 1 0 0

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka ¢. 9 zndzornuje srovnani doporucené a skutecné Cetnosti hlavnich jidel a

pfikrml za mésic prosinec 2012, leden 2013 a tinor 2013 ve Skolni jideln¢ Kubatova.
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Tabulka €. 10: Zastoupeni priloh a dopliiki za prosinec 2012, leden 2013 a unor
2013 ve Skolni jidelné Kubatova

. . Skuteény pocet
Prilohy Doporuceny pocet ;
prosinec leden unor
tepla zelenina 4 1 1 2
syrova zelenina (salaty) 6 4 6 3
sterilovana zelenina 3 3 2 1
kompoty 3 2 4 1
ovoce (kusové, salaty) 5 2 5 3
Dopliiky

moucniky 1-2 1 1 2
Slehany tvaroh 0-1 0 0 1
jogurt 1-2 3 1 1
puding 0-1 0 0 0

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 10 zndzorniuje srovnani doporucené a skutecné Cetnosti ptiloh a doplnkt

za mesic prosinec 2012, leden 2013 a tinor 2013 ve Skolni jidelné Kubatova.
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Tabulka €. 11: Zastoupeni polévek a koeficient pestrosti za prosinec 2012 ve Skolni
jidelné Matice Skolské

Polévky Doporuceny pocet Skute¢ny pocet
masovy vyvar 2 4
masova bila nebo zahusténa 2 3
zeleninova 7 7
zeleninova s mlékem 2 0
lusténinova 3 1
z obilovin 2 0
ostatni (drozd’ova, kminova) 3-4 0
Celkovy pocet polévek Udéleny pocet bodi | Koeficient pestrosti
15 14 0,93

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 11 znazorniuje srovnani doporucené a skutecné Cetnosti polévek za mésic
prosinec 2012 ve Skolni jidelné Matice Skolské. Ddéle také znazoriuje koeficient
pestrosti polévek za tnor 2013. Z celkového poctu 15 druhti polévek bylo ud€leno 14

bodu, tudiz koeficient pestrosti je roven 0,93.
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Tabulka ¢. 12: Zastoupeni polévek a koeficient pestrosti za leden 2013 ve Skolni

jidelné Matice Skolské

Polévky Doporuceny pocet Skute¢ny pocet

masovy vyvar 2 4
masova bila nebo zahusténa 2 4
zeleninova 7 8
zeleninova s mlékem 2 1
lusténinova 3 2
z obilovin 2 1
ostatni (drozd’ova, kminova) 3-4 1

Celkovy pocet polévek Udéleny pocet bodi | Koeficient pestrosti
21 21 1

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 12 zndzornuje srovnani doporucené a skutecné Cetnosti polévek za mésic
leden 2013 ve $kolni jideln¢ Matice Skolské. Dale také znazornuje koeficient pestrosti
polévek za leden 2013. Z celkového pocétu 21 druhli polévek bylo udéleno 21 bodd,

tudiz koeficient pestrosti je roven 0,93.
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Tabulka ¢. 13: Zastoupeni polévek a koeficient pestrosti za inor 2013 ve $kolni

jidelné Matice Skolské

Polévky Doporuceny pocet Skute¢ny pocet
masovy vyvar 2 5
masova bila nebo zahusténa 2 3
zeleninova 7 6
zeleninova s mlékem 2 0
lusténinova 3 1
z obilovin 2 0
ostatni (drozd’ova, kminova) 3-4 0
Celkovy pocet polévek Udéleny pocet bodi | Koeficient pestrosti
15 14 0,93

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 13 zndzorniuje srovnani doporucené a skutecné Cetnosti polévek za mésic
unor 2013 ve Skolni jidelné¢ Matice Skolské. Dale také znazoriiuje koeficient pestrost
polévek za unor 2013. Z celkového poctu 15 druhid polévek bylo udéleno 14 bodd, tudiz

koeficient pestrosti je roven 0,93.
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Tabulka €. 14: Zastoupeni hlavnich jidel a pfikrmi za prosinec 2012, leden 2013 a

unor 2013 ve Skolni jidelné Matice Skolské

. L Skuteény pocet
Hlavni jidla Doporuceny pocet ; .
prosinec leden unor
hovézi maso, zvéfina 3 3 7 6
teleci maso 1 0 0 0
veproveé maso 3 7 11 6
mleté maso 2 2 2 6
vnitinosti 0-1 0 1 0
dribez, kralik 3 4 5 2
ryby 2-3 4 4 3
polomasita jidla 2 3 4 1
bezmasa slana 4 4 4 2
sladka jidla 2 3 3 3
Piikrmy

brambory, bramborova kase 9 13 16 10
bramborovy salat 1 0 0 1
bramborové knedliky, noky 2 3 2 2
houskové knedliky 2 3 3 3
téstoviny 3 3 2 2
ryze 3 2 5 4
bez ptikrmu (chléb, placky) 1 1 3 0

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 14 znazorfiuje srovnani doporucené a skutecné Cetnosti hlavnich jidel a
pfikrml za mésic prosinec 2012, leden 2013 a tnor 2013 ve Skolni jidelné¢ Matice

skolské.
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Tabulka €. 15: Zastoupeni priloh a dopliki za prosinec 2012, leden 2013 a unor
2013 ve Skolni jidelné Matice Skolské

. . Skuteény pocet
Prilohy Doporuceny pocet ; -
prosinec leden unor
tepla zelenina 4 0 2 2
syrova zelenina (salaty) 6 8 9 10
sterilovana zelenina 3 3 2 1
kompoty 3 2 3
ovoce (kusové, salaty) 5 6 8
Dopliiky
moucniky 1-2 2 0 0
Slehany tvaroh 0-1 0 0 0
jogurt 1-2 0 1 1
puding 0-1 0 0 0

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 15 zndzorniuje srovnani doporucené a skute¢né cetnosti ptiloh a ptikrmil

za mésic prosinec 2012, leden 2013 a tinor 2013 ve $kolni jidelné¢ Matice Skolské.
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Tabulka €. 16: Zastoupeni polévek a koeficient pestrosti za prosinec 2012 ve skolni

jidelné O. Nedbala

Polévky Doporuceny pocet Skuteény pocet

masovy vyvar 2 2
masova bila nebo zahusténa 2 2
zeleninova 7 3
zeleninova s mlékem 2 2
lusténinova 3 3
z obilovin 2 0
ostatni (drozd’ova, kminova) 3-4 3

Celkovy pocet polévek Udéleny pocet bodi | Koeficient pestrosti
15 15 1

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka ¢. 16 znazoriiuje srovnani doporucené a skute¢né ¢etnosti polévek za mésic

prosinec 2012 ve skolni jidelné O. Nedbala. Dale také znazornuje koeficient pestrost

polévek za prosinec 2012. Z celkového poctu 15 druhii polévek bylo udéleno 15 bodd,

tudiz koeficient pestrosti je roven 1.
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Tabulka ¢. 17: Zastoupeni polévek a koeficient pestrosti za leden 2013 ve Skolni

jidelné O. Nedbala

Polévky Doporuceny pocet Skuteény pocet
masovy vyvar 2 2
masova bila nebo zahusténa 2 3
zeleninova 7 7
zeleninova s mlékem 2 1
lusténinova 3 3
z obilovin 2 2
ostatni (drozd’ova, kminova) 3-4 3
Celkovy pocet polévek Udéleny pocet bodi | Koeficient pestrosti
21 20 0,95

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 17 znazornuje srovnani doporucené a skutecné cetnosti polévek za mésic
leden 2013 ve Skolni jideln€¢ O. Nedbala. Dale také zndzorniuje koeficient pestrost
polévek za prosinec 2012. Z celkového poctu 21 druhl polévek bylo udéleno 20 bodi,

tudiz koeficient pestrosti je roven 0,95.
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Tabulka ¢. 18: Zastoupeni polévek a koeficient pestrosti za inor 2013 ve $kolni

jidelné O. Nedbala

Polévky Doporuceny pocet Skuteény pocet

masovy vyvar 2 2
masova bila nebo zahusténa 2 2
zeleninova 7 2
zeleninova s mlékem 2 3
lusténinova 3 2
z obilovin 2 2
ostatni (drozd’ova, kminova) 3-4 2

Celkovy pocet polévek Udéleny pocet bodii | Koeficient pestrosti
15 15 1

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka ¢. 18 zndzornuje srovnani doporucené a skutecné cetnosti polévek za mésic
unor 2013 ve Skolni jideln¢ O. Nedbala. Dale také znazoriuje koeficient pestrost
polévek za tinor 2013. Z celkového poctu 15 druhil polévek bylo udéleno 15 bodd, tudiz

koeficient pestrosti je roven 1.
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Tabulka ¢. 19: Zastoupeni hlavnich jidel a pfikrmi za prosinec 2012, leden 2013 a
unor 2013 ve $kolni jidelné O. Nedbala

L L Skuteény pocet
Hlavni jidla Doporuceny pocet : .
prosinec leden unor
hovézi maso, zvéfina 3 3 3 5
teleci maso 1 0 1 0
veproveé maso 3 4 5 6
mleté maso 2 2 2 2
vnitinosti 0-1 0 0 0
dribez, kralik 3 8 7 7
ryby 2-3 2 3 2
polomasita jidla 2 4 5 2
bezmasa slana 4 3 5 3
sladka jidla 2 3 4 1
Piikrmy:

brambory, bramborova kase 9 10 11 8
bramborovy salat 1 1 0 1
bramborové knedliky, noky 2 4 3 7
houskové knedliky 2 1 5 3
téstoviny 3 2 2 0
ryze 3 2 2 4
bez ptikrmu (chléb, placky) 1 1 1 1

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 19 znazoriiuje srovnani doporucené a skutecné Cetnosti hlavnich jidel a

ptikrml za mésic prosinec 2012, leden 2013 a tinor 2013 ve skolni jidelné O. Nedbala.
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Tabulka €. 20: Zastoupeni priloh a dopliikii za prosinec 2012, leden 2013 a tinor
2013 ve $kolni jidelné O. Nedbala

. . Skuteény pocet
Prilohy Doporuceny pocet ; -
prosinec leden unor
tepla zelenina 4 2 4 2
syrova zelenina (salaty) 6 5 9 7
sterilovana zelenina 3 2 1 0
kompoty 3 2 2 1
ovoce (kusové, salaty) 5 7 10 8
Dopliiky

moucniky 1-2 0 1 1
Slehany tvaroh 0-1 1 2 2
jogurt 1-2 1 2 1
puding 0-1 0 0 1

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 20 zndzorniuje srovnani doporucené a skutecné Cetnosti ptiloh a doplnkl

za mésic prosinec 2012, leden 2013 a inor 2013 ve $kolni jidelné O. Nedbala.
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Tabulka €. 21: Zastoupeni polévek a koeficient pestrosti za prosinec 2012 ve Skolni

jidelné Pohiirecka

Polévky Doporuceny pocet Skuteény pocet

masovy vyvar 2 2
masova bila nebo zahusténa 2 1
zeleninova 7 6
zeleninova s mlékem 2 0
lusténinova 3 3
z obilovin 2 1
ostatni (drozd’ova, kminova) 3-4 2

Celkovy pocet polévek Udéleny pocet bodi | Koeficient pestrosti
15 15 1

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 21 znazornuje srovnani doporucené a skutecné cetnosti polévek za mésic

prosinec 2012 ve Skolni jidelné Pohiirecka. Déle také znazoriiuje koeficient pestrosti

polévek za prosinec 2012. Z celkového poctu 15 druhl polévek bylo udéleno 15 bodi,

tudiz koeficient pestrosti je roven 1.
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Tabulka ¢. 22: Zastoupeni polévek a koeficient pestrosti za leden 2013 ve Skolni

jidelné Pohurecka

Polévky Doporuceny pocet Skuteény pocet
masovy vyvar 2 3
masova bila nebo zahusténa 2 1
Zeleninova 7 8
zeleninova s mlékem 2 3
Lusténinova 3 3
z obilovin 2 2
ostatni (drozd’ova, kminova) 3-4 1
Celkovy pocet polévek Udéleny pocet bodi | Koeficient pestrosti
21 20 0,95

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 22 zndzornuje srovnani doporucené a skutecné cetnosti polévek za mésic
leden 2013 ve Skolni jidelné Pohtrecka. Dale také znazornuje koeficient pestrosti
polévek za leden 2013. Z celkového poctu 21 druhti polévek bylo udéleno 20 bodi,

tudiz koeficient pestrosti je roven 0,95.
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Tabulka ¢. 23: Zastoupeni polévek a koeficient pestrosti za inor 2013 ve Skolni

jidelné Pohiirecka

Polévky Doporuceny pocet Skuteény pocet

masovy vyvar 2 2
masova bila nebo zahusténa 2 2
Zeleninova 7 2
zeleninova s mlékem 2 1
Lusténinova 3 2
z obilovin 2 1
ostatni (drozd’ova, kminova) 3-4 0

Celkovy pocet polévek Udéleny pocet bodi | Koeficient pestrosti
10 10 1

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 23 zndzornuje srovnani doporucené a skutecné cetnosti polévek za mésic
unor 2013 ve Skolni jidelné¢ Pohirecka. Dale také znazorniuje koeficient pestrosti
polévek za unor 2013. Z celkového poctu 10 druht polévek bylo udéleno 10 bodd, tudiz

koeficient pestrosti je roven 1.
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Tabulka €. 24: Zastoupeni hlavnich jidel a pFikrmii za prosinec 2012, leden 2013 a

unor 2013 ve $kolni jidelné Pohtrecka

L . Skutecny pocet
Hlavni jidla Doporuceny pocet ; .
prosinec | leden unor
hovézi maso, zvéfina 3 3 8 3
teleci maso 1 0 0 0
veprové maso 3 3 4 3
mleté maso 2 4 3 1
vnitinosti 0-1 1 1 0
driibez, kralik 3 4 4 1
ryby 2-3 3 2 1
polomasité jidla 2 2 4 3
bezmasa slana 4 5 3 1
sladka jidla 2 2 2 1
Piikrmy

brambory, bramborova kaSe 9 8 10 5
bramborovy salat 1 0 0 0
bramborové knedliky, noky 2 2 1 1
houskové knedliky 2 2 4 0
téstoviny 3 7 4 3
ryze 3 2 4 1
bez ptikrmu (chléb, placky) 1 1 1 0

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka ¢. 24 znazornuje srovnani doporucené a skute¢né Cetnosti hlavni jidel a

pfikrml za mésic prosinec 2012, leden 2013 a tinor 2013 ve Skolni jideln¢ Pohtrecka.
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Tabulka €. 25: Zastoupeni priloh a dopliikii za prosinec 2012, leden 2013 a unor
2013 ve $kolni jidelné Pohurecka

. . Skuteény pocet
Prilohy Doporuceny pocet ; -
prosinec leden unor
tepla zelenina 4 3 2 0
syrova zelenina (salaty) 6 7 4
sterilovana zelenina 3 0 0 1
kompoty 3 0 0 0
ovoce (kusové, salaty) 5 4 6 6
Dopliiky
moucniky 1-2 2 1 1
Slehany tvaroh 0-1 0 1 0
jogurt 1-2 2 0 0
puding 0-1 0 0 1
Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka €. 25 znazorniuje srovnani doporucené a skutecné Cetnosti ptiloh a dopliki

za mésic prosinec 2012, leden 2013 a tinor 2013 ve Skolni jideln¢ Pohtirecka.
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Tabulka €. 26: Plnéni spotiebnich koSii za obdobi prosinec 2012 — inor 2013 ve

Skolni jidelné Bezdrevska

Skuteénost v %

Komodita - Pramér
prosinec leden unor

Maso 88,52 102,15 99,70 96,79
Ryby 171,52 129,63 148,05 149,73
MIléko 154,38 104,28 105,65 104,55
MI1éEné vyrobky 76,48 107,58 78,95 87,67
Tuky volné 91,10 77,75 75,30 81,38
Cukry volné 77,58 81,15 74,32 77,68
Zelenina 139,26 156,37 118,31 137,98
Ovoce 79,46 90,09 84,82 84,79
Brambory 115,09 123,44 82,56 107,03
Lusténiny 75,88 77,67 124,45 92,67

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka ¢. 26 zndzornuje plnéni spotiebnich ko$t podle komodit za obdobi

prosinec 2012, leden 2013 a unor 2013 ve Skolni jideln¢ Bezdrevska. Déle znazornuje

primérné plnéni jednotlivych komodit za toto Ctvrtleti.
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Tabulka ¢. 27: Plnéni spotiebnich kosi za obdobi prosinec 2012 — dnor 2013 ve

Skolni jidelné Kubatova

. Skutecnost v % .
Komodita - Pramér
prosinec leden unor
Maso 94,90 101,79 84,10 93,60
Ryby 76,16 73,13 100,97 83,42
Mléko 79,92 81,04 71,91 77,62
MIlécné vyrobky 91,58 90,95 77,97 86,83
Tuky volné 74,84 70,35 80,97 75,39
Cukry volné 39,09 35,80 43,12 39,34
Zelenina 104,73 75,55 97,70 92,66
Ovoce 109,02 85,42 78,73 91,06
Brambory 81,67 85,96 76,86 81,50
Lusténiny 62,68 71,34 100,13 78,05

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013
Tabulka ¢. 27 zndzornuje plnéni spotiebnich kost podle komodit za obdobi

prosinec 2012, leden 2013 a unor 2013 ve Skolni jideln¢ Kubatova. Dale znazoriuje

primérné plnéni jednotlivych komodit za toto Ctvrtleti.

78




Tabulka ¢. 28: Plnéni spotiebnich kosi za obdobi prosinec 2012 — dnor 2013 ve

Skolni jidelné Matice Skolské

Skuteénost v %

Komodita - Pramér
prosinec leden unor
Maso 78,66 108,79 90,06 92,50
Ryby 90,06 88,70 74,58 84,45
MIéko 102,24 106,45 115,33 108,01
MI1éEné vyrobky 91,48 85,79 94,91 90,73
Tuky volné 69,30 50,96 71,02 63,76
Cukry volné 75,12 53,68 63,67 64,16
Zelenina 130,74 104,51 133,96 123,07
Ovoce 101,24 106,32 100,84 102,80
Brambory 81,87 74,24 78,56 78,22
Lusténiny 93,30 144,23 78,50 105,34

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013

Tabulka ¢. 28 zndzornuje plnéni spotiebnich kost podle komodit za obdobi

prosinec 2012, leden 2013 a unor 2013 ve Skolni jideln¢ Matice Skolské. Dale

znazornuje primérné plnéni jednotlivych komodit za toto Ctvrtleti.
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Tabulka ¢. 29: Plnéni spotiebnich kosi za obdobi prosinec 2012 — inor 2013 ve
Skolni jidelné O. Nedbala

Komodita - Skutecnost v % Pramér
prosinec leden unor

Maso 93,35 90,43 95,84 93,21
Ryby 144,33 84,54 121,80 116,89
Mléko 82,74 70,15 91,55 81,48
MI1éEné vyrobky 98,34 97,96 87,54 94,61
Tuky volné 61,42 68,70 68,91 66,34
Cukry volné 51,13 52,81 50,48 51,47
Zelenina 90,41 94,25 79,22 87,96
Ovoce 97,04 87,42 94,66 93,04
Brambory 88,46 87,56 77,49 84,50
Lusténiny 72,45 65,32 84,92 74,23

Zdroj: Vlastni vyzkum
Tabulka ¢. 29 zndzornuje plnéni spotiebnich ko$t podle komodit za obdobi

prosinec 2012, leden 2013 a tnor 2013 ve skolni jideln¢ O. Nedbala. Déle znazornuje

primérné plnéni jednotlivych komodit za toto Ctvrtleti.
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Tabulka ¢. 30: Plnéni spotiebnich kosi za obdobi prosinec 2012 — inor 2013 ve

Skolni jidelné Pohtrecka

. Skutecnost v % . o
Komodita : - Primér
prosinec leden unor
Maso 96,00 110,00 97,00 101,00
Ryby 95,00 19,00 115,00 76,33
MIléko 40,00 51,00 65,00 52,00
MIé¢né vyrobky 30,00 42,50 58,00 43,50
Tuky volné 83,00 62,00 42,00 62,33
Cukry volné 36,00 29,00 31,00 32,00
Zelenina 66,00 64,00 54,00 61,33
Ovoce 69,00 39,00 76,00 61,33
Brambory 80,00 70,00 86,00 78,67
Lusténiny 61,00 83,00 59,00 67,67

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013
Tabulka ¢. 30 zndzornuje plnéni spotiebnich kost podle komodit za obdobi

prosinec 2012, leden 2013 a tinor 2013 ve $kolni jidelné Pohiirecka. Dale znazoriuje

primérné plnéni jednotlivych komodit za toto Ctvrtleti.
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Tabulka €. 31: Celkovy primér komodit spotiebniho koSe a smérodatna odchylka

Komodita Celkovy prumér v % Smérodatna odchylka v %
maso 95,42 9

ryby 102,16 38
mléko 88,11 28
mlécné vyrobky 80,67 22
tuky volné 69,84 12
cukry volné 52,93 18
zelenina 100,60 30
ovoce 86,60 30
brambory 85,85 15

lusténiny 83,59 24

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013
Tabulka ¢. 31 znéazoriiuje celkovy primér komodit vSech Skolnich jidelen za

sledované obdobi (prosinec 2012 - inor2013) a vyslednou smérodatnou odchylku.

Graf ¢. 1: Smérodatna odchylka jednotlivych komodit spotiebniho kose
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120,00% W ryby
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0,00% - W lusteniny
Smérodatna odchylka

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2013
Graf €. 1 znazoriiuje vypocitanou smeérodatnou odchylku pro vSechny komodity

spotfebnich kosu vSech jidelen za sledované ¢tvrtleti (prosinec 2012 — tnor 2013).
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4.2 Vyhodnoceni rozhovori

V nasledujici ¢asti mé diplomové prace je prezentovana posledni Cast vysledkd.
Tato Cast je zpracovana na zékladé mnou provedenych rozhovorti s jednotlivymi
vedoucimi Skolnich jidelen Jihoceského kraje. Doslovny piepis rozhovord je uveden

v ptiloze ¢. 7, 8,9, 10a 11.

e Pocet stravnikii odebirajicich denné obédy:
Ve $kolni jidelné Bezdrevska a Kubatova odebira ob&édy 600 stravnikil. Skolni
jidelna Pohiirecka a skolni jidelna Matice Skolské podava denné 760 obéda. Ve skolni

jideln€ O. Nedbala je denn¢ podavano 720 obédu.

e Vyhody a nevyhody mozZnosti volby obéda:
Respondenti se shodli na tom, Ze volba obéda je vhodnad pro stravniky, ktefi
nechtéji konzumovat v§echny druhy podavanych pokrmi. Za nevyhodu mozZnosti volby

pokrmu respondenti povazuji slozit&jsi nasledné naplnéni spotiebniho kose.

e Postup pri sestavovani jidelnicki:

Hlavnim tkolem vsech respondentti je naplnit spotiebni ko$. Vedouci skolni jidelny
Bezdrevska dale dba na to, aby méli stravnici kazdy tyden v jidelni¢ku lusténiny a rybu:
,» Jeden tyden je lusténina na 1 a dalsi tyden na 2, aby byla servirovana tem detem,
které si jidlo nevybiraji. “ (ptiloha €. 7) Naopak vedouci Skolni jidelny Matice Skolské
davé prednost staroCeské tradi¢ni kuchyni. Upfednostituje také italskou, mad’arskou ¢i

bulharskou kuchyni: ,, Tyto pokrmy jsou pikantni a krdasné barevné. “ (ptiloha €. 9).
e Kiritéria pro pokrmy na jidelni¢ku:

Vsichni vedouci Skolnich jidelen se shoduji na tom, Ze musi zohlednit spotiebni

kos, financni moznosti a racionalni vyzivu.
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e Vybaveni kuchyné:

V kazdé skolni jideln€ jsou nejvice vyuzivany konvektomaty.

e Volba a divody pro pouziti ¢erstvych ¢i mrazenych potravin:

Vedouci skolni jidelny Bezdrevskd pouzivd mrazenou zeleninu do polévek:
»Vyhodou mrazené zeleniny je to, Ze se nemusi cistit.“ (ptiloha ¢. 7). Dale pouziva
mrazené ryby: ,, Kupujeme mrazené ryby, protoze jsou levnéjsi.” Ve skolni jidelné
Kubatova a Pohtireckd jsou pouzivany cerstvé potraviny a mimo sezénu mrazené
(ptiloha &. 8, 11). Skolni jidelna Matice $kolské se snazi vyuZivat Gerstvé potraviny

(ptiloha €. 9).

e Tuky pouzivané ve Skolnich jidelnach:
Ve vSech Skolnich jidelnach jsou pro teplou kuchyni pouzivany tuky jako maéslo,

sadlo, Hera, Omega, slune¢nicovy olej. Pro studenou kuchyni se pouziva olivovy ole;j.

e Nazory na netradi¢ni potraviny a jejich vyuziti:
Ve skolnich jidelnach se podava kuskus ¢i bulgur ve formé hlavniho jidla i jako
zavatku do polévek: ,, Déti potrebuji nova jidla opakovat, aby si na né zvykly. “(ptiloha

& 7).

e Oblibené ¢i neoblibené pokrmy:
Mezi oblibené pokrmy patii té€stoviny, omacky a sladka jidla. Neoblibené jsou ryby
a lusténiny: ,, Hlavni diivod je ten, Ze déti neznaji urcity druh jidla z domova a trva jim

delsi dobu, nez si na ného zvyknou. “(ptiloha €. 7).
e Navrhy a pozadavky stravniki:

Stravnici mohou konzultovat s vedoucimi Skolnich jidelen pozadavky tykajici se

stravovani: ,, Ano, mame Skolni parlament. “(ptiloha ¢. 10).
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e Pokrmy z lusténin:
Pokrmy z lusténin jsou vSeobecné méné oblibené. Je vhodné pouzit lusténiny do

smési nebo polévek.

e Presné sloZeni pokrmu na jidelni¢ku:

Ptesné slozeni se vétSinou nepiSe. Zaznamena se pouze u nove zavedenych pokrmii.

e Naro¢nost dodrzeni atraktivity a plnohodnotnosti pokrmi:

wewvr

kose.

e Problémy s hospodaienim a finan¢nimi limity:
Vedouci skolnich jidelen cerpaji ze zkuSenosti z praxe, a tudiz nemaji problémy

s hospodaienim a s dodrzenim financ¢nich limitd.
e Navrhy pro vylepSeni:

Pfi navySeni finan¢niho limitu by bylo ve Skolnich jidelndch mozné obohatit

nabidku pokrmi o riznorod¢jsi potraviny.
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5. DISKUZE

Ve své diplomové praci jsem se zaméfila na hodnoceni pestrosti stravy ve
vybranych Skolnich jidelnach Jihoceského kraje. Hlavnim cilem mé diplomové prace
bylo vyhodnotit pestrost skolnich obédl ve vybranych skolnich jidelnach z mési¢nich
jidelnich listkd z hlediska racionalni vyzivy. V souvislosti shlavnim cilem byly
stanoveny dil¢i cile. Dil¢im cilem bylo posoudit kvalitu obédi z vyhodnocenych
spotfebnich ko$t a vyhodnotit postup vedoucich Skolnich jidelen pii sestavovani
jidelnich listka.

S problematikou $kolniho stravovani jsem se setkala pti vyuce. Tato problematika
mé zaujala. Skolni stravovani je dilezitym &lankem ve vyvoji ditéte, jelikoz kolni
zajistuje détem mnohdy jediny teply pokrm denn¢ a bohuzel v nékterych ptipadech
supluje funkci rodiny v oblasti stravovani.

Ve vyzkumné casti diplomové prace jsem se zaméfila nejprve na vyhodnoceni
pestrosti polévek jednotlivych Skolnich jidelen. Pestrost polévek byla hodnocena za
kazdy mésic a Skolni jidelnu samostatné. Pro vyhodnoceni poctu a druhii polévek za
jednotlivé mésice jsem pouzila tabulku, ktera slozi jako metodickd pomucka pro
zatizeni Skolniho stravovani v Kraji Vysocina (Johanidesova, 2008). Tato tabulka mi
pfipadala jako vhodna pomicka pfi zpracovani mé diplomové prace. V tabulkach pro
hodnoceni polévek je zndzornén vzdy doporuceny pocet daného druhu polévky a
skutecny pocet servirovanych polévek.

Z tabulky €. 1 je patrné, Ze v prosinci 2012 byl koeficient pestrosti ve Skolni jidelné
Bezdrevska rovny 1. Koeficient pestrosti se stanovil tak, Ze se ohodnotila 1 bodem vzdy
kazda polévka, ktera byla v sestavé poprvé. Objevila-li se stejnd ¢i nepatrné obménéna
polévka znovu, bod nedostala. Polévky jsem hodnotila podle odliSnosti zékladni
potraviny na polévku, slozeni polévky, odlisné zavarky nebo vlozky. Body se poté
secetly a d€lily se celkovym poctem podanych polévek. Vysledné body urcily koeficient
pestrosti. Hodnoceni podle vyslednych bodt bylo nésledujici: vysledek 1-0,9 znamenal
vyborné hodnoceni, vysledek 0,8-0,7 znacil mirné nedostatky, vysledek 0,6 a méné byl

nevyhovujici.
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Koeficient pestrosti polévek za prosinec 2012 ve skolni jidelné Bezdrevska jsem
ohodnotila, jako vyborny. Z tabulky ¢. 1 také vyplyva, Ze jidelna ma jisté rezervy ve
variacich polévek, jelikoz v jidelnicku uplné chybi zeleninové polévky s mlékem a
polévky z obilovin. Polévky z obilovin chybi ve Skolni jidelné Bezdrevska i v lednu
2013 a tnoru 2013 (tabulka ¢. 2, tabulka ¢. 3). Obiloviny lze do polévek piidavat ve
formé zavarky napf. z Krupice, z pohanky. OvSem i pies tyto drobné nedostatky si tato
Skolni jidelna udrzuje pestrost polévek po celé pozorované obdobi na vyborné hodnot¢.
Nesmime zapominat, ze polévka je ve vyzivé déti, zejména pokud je piipravena
Z plnohodnotnych surovin, velmi cenénd. Pravidlem nutri¢éné vyvazeného obéda je tedy
podle Stavkové (2011) to, jak vhodné kombinujeme polévku a hlavni jidlo. Pokud je
hlavni jidlo lehké, bez masa, je vhodné servirovat vydatnéjsi polévku a naopak. Tyto
kombinace se podle mého nézoru daii Skolni jideln¢ Bezdrevska dodrzet.

Hlavni pokrmy dle metodické pomicky Vv Kraji vyso¢ina (Johanidesova, 2008) se
obtizn€ hodnoti koeficientem pestrosti, zvlasté v ptipadech, je-li podavano jidlo na
vybér. Jidlo na vybér nabizeji vSechny sledované skolni jidelny. Hodnoti se tedy zv1ast
jednotlivé skupiny (maso, piiloha, ptikrm, dopln€k) stupni 1 — vyhovuje, 2 — mirné
zavady, 3 — nevyhovuje.

V tabulce ¢. 4 jsem zhodnotila hlavni jidla a pfikrmy za sledované Ctvrtleti
(prosinec 2012 az tnor 2013). Jednalo se vzdy o znazornéni doporuceného a skuteéného
poctu podavanych jidel. Jak je patrné z tabulky €. 4, tak ve Skolni jideln¢ Bezdrevska se
ve vetsi mife podava vepiové, hovézi a mleté maso. VysSi Cetnost mletého masa
ovlivnilo hodnoceni této skupiny v negativnim smyslu. Podle mého ndzoru by bylo
vhodné 1épe rozlozit Cetnost podavanych mas. Myslim si, Ze by ve Skolni jidelné
Bezdrevskd mélo byt podavano vice ryb ¢i dribeze. TaktéZ jidla sladka, a¢ patii u
détskych stravnikii k nejoblibenéjs§im, bych v urcité mife omezila na doporucené
mnozstvi 2 sladkych jidel za mésic. Kategorii hlavnich jidel a ptfikrmt dle tabulky ¢. 4
jsem ohodnotila stupném 2 (mirné zavady).

Tabulka €. 5 znazorfiuje doporucené a skute€né cetnosti piiloh a piikrml. Za
pozitivni bych povazovala dostate¢né mnozZstvi zeleniny, které ve vSech mésicich

piekracuje doporucené mnozstvi. Je velmi spravné, Ze je détem zelenina servirovéna
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v dostate¢né mife. Zelenina je vybornym zdrojem vitaminti, mineralnich latek a
vladkniny. Dle spotiebniho kose predstavuje zelenina komoditu, u které tvoti vyzivova
davka 100 % dolni hranice optimalniho plnéni, dle vyhlasky ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim
stravovani, v platném znéni. Dolni hranice 100 % plati i pro ovoce, které dle tabulky ¢.
5 plni skolni jidelna Bezdrevska také v dostate¢né mite. Zelenina by v jidelnicku méla
byt zastoupena ve vétSim mnozstvi neZ ovoce, a to proto, ze ovoce ma proti zeleniné
vyssi energetickou hodnotu a vysSi obsah cukru (zejména fruktozu, glukoézu a
sacharozu). Zastoupeni priloh a doplikl je pestré. DEti maji moznost vybirat si mezi
riznymi komoditami, proto bych pfilohy a doplitky hodnotila stupném 1 (vyhovujici).

Skolni jidelna Kubatova méla ve sledovaném obdobi zastoupeny viechny kategorie
polévek. Naplnila vSechny pozadované druhy, avSak v tnoru 2013 jsem pestrost
polévek hodnotila koeficientem 0,93, jelikoz se 2krat opakovala bramborova polévka
(tabulka ¢. 6, 7, 8).

Hlavni jidla a pfikrmy ve Skolni jidelné Kubatova byly za sledované obdobi
pomérné rovnomérn¢é zastoupeny. V této Skolni jidelné servirovali détem prevazné
driibezi a krali¢i maso. Ptikrmy byly taktéz celkem rovnomérné rozlozeny, jak je patrné
ztabulky ¢. 9. Kategorii hlavnich jidel a piikrmi jsem ohodnotila stupném 1
(vyhovujici).

Prilohy a dopliky ve S$kolni jideln¢ Kubatova se pohybovaly spise pod
doporuc¢enym mnozstvim, zejména V piipadé zeleniny (hlavné v Syrové formé) bylo
zadouci, aby doporucenou davku ptekrocila. Dle spotfebniho koSe je pro zeleninu
plnéni ze 100 % dolni hranici (tabulka ¢. 10). Pfilohy a dopliiky ve Skolni jidelné
Kubatova jsem hodnotila stupném 2 (mirné zavady).

Ve skolni jidelné Matice skolské byly kategorie polévek zastoupeny v podstaté
rovnomérné. Opét, jako u predchozich jidelen chybélo zastoupeni zeleninové polévky
s mlékem a polévky z obilovin. V prosinci 2012 a Gnoru 2013 chybéla také polévka
drozd’ova ¢i kminova, kterd nebyla servirovana ani jednou. Drozd’ova polévka by se na
jidelnicku objevit méla, jelikoZ je hodnotnym zdrojem vitamind, obzvlasté vitaminQ
skupiny B a je také vyznamnym zdrojem bilkovin (Stajnochrova, 2011). Myslim si, Ze

by vedouci skolni jidelny méla 1épe promyslet skladbu jidelnicku. Redukovala bych
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zejména masové vyvary a volnd mista v jidelnicku bych doplnila chybé&jicim druhem
polévek. Koeficient pestrosti dosahuje v prosinci 2012 a v unoru 2013 hodnoty 0,93
z divodu opakovani hovézi polévky s pismenky v obou mésicich (tabulka ¢. 11, 12, 13).

Ve skolni jidelné¢ Matice Skolské byla hlavni jidla pfipravovana zejména
z veptového a hovéziho masa. Jako vhodngjsi surovinu bych doporucovala ryby a
dritbez. Jako ptikrm byly Vv hojné mife zastoupeny brambory, které byly podavany za
sledované obdobi celkem 39krat. Ostatni piikrmy také spliovaly doporucené davky.
Hlavni jidla a piikrmy jsem tedy ohodnotila stupném 2 (mirné zavady). Zastoupeni
téchto kategorii je sice dodrzeno, ale myslim si, Ze by vedouci $kolni jidelny mohla 1épe
vyuzit dribez a ryby na tkor mletého ¢i veprového masa (tabulka ¢. 14).

Zastoupeni pfiloh a doplnkd za sledované c¢tvrtleti nebylo bohuzel rovnomérné
rozlozeno. V prosinci 2012 Uplné chybéla ptiloha ve formé teplé zeleniny, kterou by
podle mého nazoru mohla vedouci skolni jidelny do jidelnicku zatadit. Ostatni ptilohy
byly zastoupeny v pomérné dostacujicim mnozstvi. Dopliiky se bohuzel na jidelnicku za
sledované obdobi pfili§ nevyskytovaly. Kromé& moucniku, ktery se na jidelnicku objevil
2krat v prosinci 2012 a jogurtu (po jednom kusu v lednu 2013 a unoru 2013), se ostatni
kategorie nevyskytly na jidelni¢ku ani jednou. Dopliiky, které tplné chybély, nemusely
byt dle doporuceni metodické prirucky (Johanidesova, 2008) zastoupeny vibec. Myslim
si, ze zafazeni téchto dopliikii jako je Slehany tvaroh, ¢i puding, je pfijemné zpestieni
pro stravnika. Pfilohy a dopliiky ve Skolni jidelné Matice $kolské jsem proto ohodnotila
stupném 2 (mirné zavady).

Polévky ve skolni jideIn¢ O. Nedbala byly pestie rozlozeny. V prosinci 2012 pouze
chybélo zastoupeni polévek z obilovin. Ostatni druhy polévek byly vtomto mésici
zastoupeny rovnomérné. Vysledny koeficient pestrosti polévek za prosinec 2012 byl
tedy roven 1 (tabulka ¢. 16). V lednu 2013 byly polévky rozloZzeny rovnomérné, véetné
polévek z obilovin, se kterymi méla vétSina sledovanych jidelen problém. Koeficient
pestrosti polévek za leden 2013 byl ale 0,95 z diivodu opakovani krupicové polévky
s vejcem (tabulka €. 17). Polévky v noru 2013 ve Skolni jideln¢ O. Nedbala jsem
hodnotila kladn¢, jelikoz jsou pomérné pestie zastoupeny. Koeficient pestrosti byl tudiz

roven 1 (tabulka ¢. 18).
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Hlavni jidla ve Skolni jidelné¢ O. Nedbala byla pfipravovana zejména z dritbeze a
krali¢iho masa, coz jsem hodnotila kladné. Kategorie hlavnich jidel byly naplnény
rovnomérné. Vepiové maso by mohlo byt redukovano a nahrazeno napf. rybami.
Piikrmy byly pestré. Kazda kategorie jejich kategorie byla zastoupena. Tabulku ¢. 19
jsem hodnotila stupném 1 (vyhovujici).

Ve $kolni jideln¢ O. Nedbala se snazi vedouci podavat stravnikiim pestré piilohy a
dopliiky. Kazdé kategorie byla za dané obdobi zastoupena dle doporu¢eného mnozstvi.
Stravnici méli tedy zajistén dostateCny piisun zeleniny a ovoce. Taktéz doplitky zpesttili
jidelnicek. Ptilohy a dopliiky ve Skolni jidelné O. Nedbala jsem tudiz hodnotila stupném
1 (vyhovujici).

Ve skolni jideln¢ Pohtirecka chybély Vv prosinci 2012 polévky zeleninové s mlékem
a vV unoru 2013 polévky ostatni (drozd’'ové, kminova atd.). Tento fakt neménil nic na
tom, ze byly koeficienty pestrosti za tyto mésice rovny 1 (tabulka ¢. 21 a 23). V lednu
2013 se koeficient pestrosti rovnal 0, 95, jelikoz se opakoval slepic¢i vyvar s téstovinami

V hlavnich jidlech a pfikrmech byly zastoupeny vSechny kategorie pifimétené
doporu¢enému mnozstvi (tabulka ¢. 24), proto jsem je ohodnotila stupném 1
(vyhovujici). V ptilohach byl kladen vétsi diraz na syrovou zeleninu a ovoce. Myslim
si, ze servirovat Cerstvou zeleninu a ovoce je mnohem lepsi, nez zvolit kompoty a
sterilovanou zeleninu. Cerstva zelenina ma vysoky obsah vitamint, mineral a
vlakniny. Jak uvadi Kopec (2011), dnesni technologie umoznuji uchovani lepsi nutri¢ni
hodnoty sterilované zeleniny. Jak vyplynulo zrozhovord, sterilovana zelenina se
pouzivda zejména v zimnim obdobi a pro usnadnéni prace, jelikoz se nemusi
opracovavat. I pfes to bych vedoucim Skolnich jidelen doporucila vyuzivat zeleninu
v Cerstvém stavu. Bohuzel ztabulky ¢. 25 je patrné, Ze nékteré kategorie se za
sledované obdobi nevyskytnuly ani jednou. Hodnotila jsem tedy ptilohy a dopliky
stupném 2 (mirné zavady).

Jak je patrné z vyzkumu, v hlavnich jidlech ve vSech skolnich jidelnach prevladalo
maso dribezi. Toto bych hodnotila jako pozitivni, jelikoZ dribezi maso obsahuje lehce
stravitelné bilkoviny. Dle Stajnochrové (2011) je vhodné preferovat dribezi maso,

jelikoz je lépe stravitelné a obsahuje mensi mnozstvi tukii. Podle mého nazoru se Skolni
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jidelny snazi toto doporuceni dodrzovat. Naproti tomu maso vepiové bylo V jidelnicku
také Casto zastoupeno. Myslim si, ze podil vepfového masa by se mél V jidelnicku
redukovat, jelikoz ma vyssi podil nasycenych mastnych kyselin. Jak se potvrdilo i
v mém vyzkumu, jednim z prohteski pfi sestavovani jidelnickt je napiiklad ptrevaha
masovych pokrmi s vyS$im zastoupenim vepfového masa na ukor masa rybiho
(Pisk&ckova, 2010). Podle mého vyzkumu je vepfové maso Castéji zastoupeno nez ryby.
Pokud se Vv jidelnicku vyskytuje pfili§ mnoho masitych pokrmu, lze tomuto faktu dle
Piskackové (2010) predchazet tak, ze se do jidelnicku zaradi bezmasy pokrm, alespon
jednou tydné. Podle PiskaCkové (2010) je také zaddouci nabizet Casto ryby, lusténiny a
zeleninu. Ryby by mély skolni jidelny nabizet Castéji. Jak vyplyva z mého vyzkumu,
maji jidelny v této kategorii rezervy. LusSténiny jsou ve Skolnich jidelnach détem
nabizeny, ale nesetkdvaji se svelkym zdjmem. Zelenina je ve vyhodnocenych
jidelni¢kach zastoupena v dostate¢né mire. Myslim si, Ze vedouci $kolnich jidelen by
mohli omezit pouzivani vepfového masa. Knedliky, které jsou u stravnikd oblibené, by
mohly byt nahrazeny téstovinami. Misto sladkych jidel bych doporucila bezmasé
zeleninové pokrmy. M¢la by se také snizit frekvence sladkych jidel, jelikoz vétSina déti
pfijima sladkosti v nadmérném mnozstvi i mimo Skolni zafizeni a proto neni ditvod, aby
k tomuto nezadoucimu trendu $kolni stravovani také pfispivalo. I pfes mirné nedostatky
bych vyzkumnou ¢ast tykajici se pestrosti jidelnich listkli, ohodnotila jako vyhovujici.
Koeficienty pestrosti odpovidaji stanovenym kritériim, jelikoZ nejhorsi vysledek 0,93 se
stale fadi mezi vyborné¢ hodnoceni. Vedouci Skolnich jidelen podle mého néazoru
dodrzuji doporucené zasady racionalni vyzivy, jelikoz jidelniCky jSou pomérné
vyvazené. Jidelny poskytuji svym stravnikim rtznorodou a pestrou nabidku pokrmi,
receptur a technologii. Jak vyplyva z vyzkumu, ve sledovanych Skolnich jidelnach jsou
rezervy v podavanych pokrmech. Nabidka miiZze byt obohacena o vice pokrmu z ryb, o
nové pokrmy pfipravované novymi modernimi postupy z netradi¢nich surovin.

Pestrost stravy stanovi frekvenci pokrmi, ale nefikd nic o mnoZstvi skute¢né
podavanych potravin. Nelze z ni zjistit, zda jsou naplnény doporuc¢ené vyzivové davky,
to pocita spotiebni kos. PInéni vyzivovych davek vychazi z vyhlasky €. 107/2005 Sb., o

Skolnim stravovani, v platném znéni. Optimalni pInéni je 100 % s pfisluSnou toleranci +
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25 % u vSech komodit. Vyjimku tvofi tuky volné, jejichz tolerance je maximalné 100
podle této vyhlasky toleranci + 25 %. Vzhledem k tomu, Ze déti konzumuji 1 cukry
skryté v ramci stravovacich sluzeb a ostatnich stravovacich sluzeb, je dle Johanidesové
(2008) zadouci spotiebu cukru volného zpfisnit.

Tabulka ¢. 26 vypovida o plnéni spotfebnich kost za prosinec 2012 az tnor 2013
ve Skolni jidelné¢ Bezdrevskd. Kromé¢ komodity ovoce a lusténiny, spliiuje tato Skolni
jidelna hodnoty spotiebniho koSe dané vyhlaskou. Nedostatek lusténin je obvyklym
jevem ve Skolnich jidelnach. Dle Stavkové (2013) se Iusténiny do Skolnich obédu
prosazuji velmi tézko. Jak je zfejmé z rozhovoru s vedoucimi jidelen, pokrmy z lusténin
jsou vSeobecné neoblibené. Osvédcilo se pridavat lusténiny do smési ¢i polévek. Jako
pozitivni jsem hodnotila to, Ze Skolni jidelna napliuje spotiebni ko§ za komoditu ryby.
Spotieba ryb v Ceské republice, jak uvadi Grmela (2011), je v porovnani s Evropskou
unii velmi nizkd, proto je dobie, Ze jsou détem podavany ryby pravidelné alespon ve
Skolni jidelné.

Ve skolni jidelné Kubatova jsem za nedostatek ve spotfebnim koSi povazovala
nizkou hodnotu zeleniny (pramér 92,66 %), ovoce (primér 91,06 %) a lusténin (pramér
78,05%). Jak jsem jiz uvadéla vySe, s témito komoditami byva nejcastéjsi problém. Jako
pozitivum bych zdlraznila nizké hodnoty tuki volnych (primér 75,39%) a cukrl
volnych (prameér 39,34%).

Skolni jidelna Matice $kolské napliiovala bezchybné viechny komodity spotiebniho
koSe (tabulka ¢. 28). Myslim si, Ze by méla vice plnit komoditu ryby, ale 1 s primérnou
hodnotou 84,45 % podminky spottebniho kose dané vyhlaskou ¢. 107/2005 Sb. spliuje.

Ve skolni jidelné¢ O. Nedbala nebyly ve sledovaném obdobi plnény komodity
zelenina (pramér 87,96 %), ovoce (praumér 93,04 %) a luSténiny (pramér 74,23 %)
patrné z tabulky €. 29.

Spotfebni ko§ Skolni jidelny Pohirecka jsem hodnotila jako nejhorSi ze vSech
sledovanych spotfebnich kosi. Nenapliuje totiz komodity mléko (prumér 52 %),

mlécné vyrobky (primér 43,50 %), zelenina a ovoce (pramér 61,33 %), luSténiny
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%

(pramér 67,67 %). Témito nedostatky vyrazné porusuji vyhlasku ¢. 107/2005 Sb., o
Skolnim stravovani, v platném znéni.

Z dat o plnéni spotiebnich kost, kterd byla ziskana od respondentii, byl stanoven
aritmeticky primér a smérodatna odchylka pro jednotlivé komodity za celé sledované
obdobi a vSechny $kolni jidelny dohromady (tabulka ¢. 31). Smérodatna odchylka byla
vypocitanad jako hodnota, kterd udava proménlivost souboru. V rozmezi ¢iselnych
hodnot, které jsou vymezeny aritmetickym pramérem navysSenym a snizenym o hodnotu
smérodatné odchylky, se nachazi ptiblizn¢ 70 % vSech hodnot sledovaného souboru.

Vysledky tykajici se plnéni spotiebnich koSt a smérodatnych odchylek jsem
porovnavala s vysledky prace zaméstnancii Zdravotniho tustavu se sidlem v Brné
(Pefina, et. al., 2006). Jednalo se o vyzkum zaméfeny na plnéni spotiebnich kost ve
Skolnich jidelnach Jihomoravského kraje. Dospéla jsem k nasledujicim vysledkim.

V mém vyzkumu byly nejvyssi odchylky v plnéni spotiebnich kost u ryb, zeleniny
a ovoce (graf ¢. 1). V porovnavané sledované studii (Pefina, el. al., 2006) byly
nejriznorod€jsi hodnoty plnéni spotiebnich kost u mléénych vyrobkt a spiSe pod dolni
hranici normy se nachédzela spotifeba ryb, mléka a luSténin. Maso je ve vyzivé déti
povazovano za hodnotny zdroj esencidlnich aminokyselin, zeleza, zinku a vitaminu
B12. Jak je patrné z grafu €. 1, vSechny Skolni jidelny napliuji komoditu maso v téméet
shodném mnozstvi. Mléko a mlécné vyrobky jsou hlavnim zdrojem vépniku, ktery je
vyznamnym preventivnim faktorem osteopordzy. Dle mého vyzkumu je ve Skolnich
jidelnach relativné nedostate¢ny piijem mléka a mlécnych vyrobkd.

Volné tuky a cukry patii mezi rizikové faktory aterosklerdzy, obezity, diabetu II.
typu a jinych. Za pozitivni bych povazovala, Ze plnéni téchto komodit je ve vSech
ptipadech pod hranici normy (graf ¢. 1).

Zelenina a ovoce jsou zdrojem vitamind, mineralnich latek a vlakniny. Plnéni
spotfebniho koSe pro zeleninu se ve sledovanych jidelnach Jihoceského kraje
pohybovalo spiSe na hranici normy. Je Zadouci, aby se u zeleniny norma 100%
prekracovala. Z grafu €. 1 je také patrné, Ze zelenina je v jidelnicku zastoupena castéji

nez ovoce. Hodnoty plnéni ovoce se pohybovaly spise pod hranici normy.
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Brambory jsou vyznamnym zdrojem polysacharidi a vitaminu C. Z vyzkumu
vyplyva, Ze se spotieba brambor pohybuje téméi ve vSech piipadech v pozadované
normé. Spotifeba brambor by se v téchto piipadech mohla zvysit. Brambory lze pouzivat
jako vlozky do polévek, ptilohy a podobné. Niz$i spotifeba brambor miiZze znamenat, ze
vedouci skolnich jidelen davaji pfednost jinym druhiim surovin (graf ¢. 1).

Lusténiny jsou vSeobecné malo zatazovany do jidelnicki. Tento fakt se potvrdil
Vv mém vyzkumu i v porovnavané studii, kde se hodnoty lusténin pohybuji pod normou
plnéni spotiebniho koSe. Skutecny piijem lusténin je vhodné zvySovat, jelikoz jsou
lusténiny alternativnim zdrojem kvalitnich bilkovin (graf ¢. 1). Jak vyplynulo
z rozhovort s vedoucimi Skolnich jidelen, déti Casto neji zejména pokrmy z lusténin,

protoze dany pokrm neznaji z domova.
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6. ZAVER

Ve své diplomové praci jsem se zabyvala problematikou hodnoceni pestrosti stravy
ve vybranych Skolnich jidelnach Jihoceského kraje. Vyzkumu se zucastnila Skolni
jidelna Bezdrevka, Kubatova, Matice $kolské, O. Nedbala a Pohtrecka.

V teoretické Casti jsem se zaméfila na slozeni stravy Skolnich déti. Dale jsem se
vénovala Skolnimu stravovani a legislativé.

Hlavnim cilem m¢é diplomové prace bylo vyhodnotit pestrost Skolnich obédi ve
vybranych Skolnich jidelndch JihoCeského kraje z hlediska raciondlni vyzivy. Ve
spojitosti s hlavnim cilem byly stanoveny dil¢i cile. Jejich obsahem bylo posoudit
kvalitu ob&dlt z vyhodnocenych spotifebnich koSt a vyhodnotit postup vedoucich
Skolnich jidelen pfi sestavovani jidelnickt. JelikoZz byl zvolen vyzkum kvalitativni
povahy, vymezila jsem pét vyzkumnych otazek. Prvni otazka meéla urcit, zda
odpovidaji koeficienty pestrosti stanovenym kritériim. Z vyhodnocenych jidelnickt
jsem dospéla k zavéru, ze koeficienty pestrosti se ve vSech Skolnich jidelnach pohybuji
vrozmezi 0,9 — 1,0. Tudiz spliiuji hodnoceni pestrosti na vyborné tUrovni.
Vyhodnocenim jidelnickli jsem také dospéla k odpovédi na dalsi vyzkumnou otézku,
ktera se zaméfila na to, zda Skolni jidelny poskytuji riznorodou a pestrou nabidku
receptur, pokrmli a technologii. Vlastnim vyzkumem jsem zjistila, Ze Skolni jidelny
poskytuji stravnikiim pestré jidelni¢ky, nabizeji bohaté variace nabizenych pokrmu a
vyuzivaji moderni technologie pro jejich ptipravu.

Dalsim krokem ve vyzkumu bylo vyhodnotit plnéni spotiebnich kost. Tato Cast
vyzkumu pomohla k ziskdni odpovédi na dal§i vyzkumnou otézku, kterd se zabyvala
tim, zda Skolni jidelny napliiuji stanovené normy pro doporucené plné€ni mési¢niho
spotfebniho koSe. Z vlastniho vyzkumu jsem dospéla k zavéru, Ze vedouci Skolnich
jidelen sestavuji jidelniCky takovym zplisobem, aby naplnily komodity ve spotiebnim
kosi a tim dodrZely platnou legislativu.

Odpovédi na ostatni vyzkumné otdzky jsem ziskala z polostrukturovanych
rozhovort, které tvofily posledni ¢ast mého vyzkumu. Ctvrtd vyzkumna otdzka se
zaméfila na to, zda vedouci Skolnich jidelen dodrZzuji pii sestavovani jidelnickl

doporucené zéasady raciondlni vyzivy. Posledni otdzka se tykala moZnosti zlepSeni
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nabidky podévanych pokrmi. Z provedenych rozhovorti a vyhodnocenych jidelnich
listki jsem dospéla k zavéru, ze vedouci Skolnich jidelen dodrzuji doporucené zésady
racionalni vyzivy. Nabidka podavanych pokrmt by se mohla zlepsit pii rozsSifeni
finanénich moznosti Skolnich jidelen, ale vzhledem k tomu, ze vedouci dobie hospodati
s financemi, je nabidka podavanych pokrmt i tak na vysoké urovni.

Vyzkum probihal v obdobi listopad 2012 — tnor 2013. Na zaklad¢ vysledki byly
postupné béhem vyzkumu stanoveny hypotézy. Prvni hypotéza zni: ,,Vybrané Skolni
jidelny Jihoc¢eského Kkraje poskytuji stravnikim pestrou stravu dodrzujici zasady
racionalni vyzivy“. K této hypotéze jsem dospéla pii hledani odpovédi na vyzkumné
otazky tykajici se pestrosti a slozeni jidelnickti. Odpovédi na ostatni vyzkumné otazky
mi pomohly formulovat druhou a tieti hypotézu: ,,Skolni jidelny naplituji stanovené
normy pro doporucené plnéni mési¢niho spoti‘ebniho kose pro komoditu maso,
mléko, mlééné vyrobky, tuky volné, cukry volné, zelenina a brambory.

Tieti hypotézu jsem formulovala nasledovné: ,,Skolni jidelny nenapliiuji
stanovené normy pro doporucené plnéni mési¢niho spotiebniho kose pro komoditu
ovoce a lusténiny*.

Vsechny stanovené cile se podafilo naplnit. Rovnéz jsem ziskala odpovédi na
polozené vyzkumné otadzky. DodrZzovani pestrosti stravy ve Skolnim stravovani povazuji
za zasadni aspekt stravovani v détském véku. Skolni stravovani je mnohdy jedinym
zdrojem teplého jidla denné&, pro mnohé déti je zdrojem novych pokrmt a surovin, které
se Vv domacim prostiedi nevyuZzivaji. Povazuji za dulezit¢ dodrzovat doporucené
standarty a normy, jelikoz stravovani v détském veéku formuje nejen stravovaci
zvyklosti, ale také budouci zdravotni stav daného jedince. VSechny zkoumané Skolni
jidelny se snaZi velmi dobfe dodrzovat veskeré zasady zdravé vyzivy. Vedouci Skolnich
jidelen se dle poskytnutych rozhovort dale vzdélavaji v oblasti stravovani. Myslim si,
ze tato diplomova prace muze slouzit jako informa¢ni material pro Skoleni pracovnikl
V oblasti stravovani. Vystupy ztéto diplomové prace mohou slouzit jako zdroj

informaci pro vedouci Skolnich jidelen, které se vyzkumu odmitnuly zacastnit.
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9. PRILOHY

9.1 Obsah priloh

Ptiloha ¢.
Ptiloha ¢.
Ptiloha ¢.
Ptiloha ¢.
Ptiloha ¢.
Ptiloha ¢.
Ptiloha ¢.
Ptiloha ¢.
Ptiloha ¢.
Ptiloha ¢.

Piiloha ¢.

1 Bilkoviny v détské stravé

2 Vitaminy v détské stravé

3 Mineralni latky v détské strave

4 Stopové prvky v détské strave

5 Potravinova pyramida

6 Potravinové davky v détském véku

7 Rozhovor s vedouci Skolni jidelny Bezdrevska

8 Rozhovor s vedoucim skolni jidelny Kubatova

9 Rozhovor s vedouci Skolni jidelny Matice Skolské
10 Rozhovor s vedouci $kolni jidelny O. Nedbala

11 Rozhovor s vedouci skolni jidelny Pohiirecka
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Priloha ¢é. 1

0,8 g pro divky

Vék ditéte Bilkoviny — davka doporucena Bilkoviny — primérna
podle hmotnosti ditéte doporucena davka podle véku
(g/kg hmotnosti ditéte/den) (g/den)
7-10 let 099¢ 24 g pro chlapce i divky
10-13 let 099¢ 34 g pro chlapce
35 g pro divky
13-15 let 099 46 g pro chlapce
45 g pro divky
15-19 let 0,9 g pro chlapce 60 g pro chlapce

46 g pro divky

Piiloha €. 2

Zdroj: Nevoral Jiii, 2003

Vitamin C B1 B2 B3 B6 B12 | Kys. listova | B5 | Biotin

VEK mg mg mg mg mg | mg ug ug| ue

m|Z| m|Z|m ‘ Z|m| 7 |m|i

6 let 70 0,8 0,9 10 0,5 1,5 300 4 110-15
7-9 let 80 1 1,1 12 0,7 1,8 300 5115-20
10-12 let 90 1,2 1 (1,4(11,2|15|13 1 2 400 5120-30
13-14 let 100 1,411,1/116|1,3|18 |15 1,4 3 400 6 |25-35
15 let 100 131 (1512|1713 |1,6|1,2| 3 400 6 | 30-60

Zdroj: Stransky Miroslav a Lydie RySava, 2010




Piiloha €. 3

Vék | Sodik | Draslik | Vapnik (mg) | Fosfor (mg) Hor¢ik (mg)
muZzi ‘ Zeny
6 let 410 1400 700 600 120
7-9 let 460 1600 900 800 170
10-12 let 510 1700 1100 1250 230 250
13-14 let 550 1900 1200 1250 310 310
15 let 550 2000 1200 1250 400 350
Zdroj: Stransky Miroslav a Lydie Rysava, 2010
Piiloha ¢. 4
Vek |J6d (ng)| Selen (ug) Zelezo (mg) Zinek (mg) | Fluorid (mg)
muZzi ‘ Zeny muzi ‘ Zeny | muZi ‘ Zeny
6 let 120 15 -45 8 5 11
7-9 let 140 20-50 10 7 11
10-12 let| 180 25 - 60 12 15 9 7 2
13-14 let| 200 25 - 60 12 15 9,5 7 3,2 2,9
15 let 200 30-70 12 15 10 7 3,2 2,9

Zdroj: Stransky Miroslav a Lydie Rysava, 2010




Priloha é. 5

Zdroj: Biezkova, 2009



Priloha €. 6

Vék stravniku

Komodita 7-10 let 11-14 let 15 a vice

Miléko 95 70 100
MIééné virobky 19 17 4

Tuky volné 12 15 1/
Cukr volny 13 16 16
Zelenina 85 90 100
Ovoce 65 80 S0
Brambory 140 160 170

Lusténiny 10 10 10

Zdroj: Vyhlaska ¢. 107/2005, Sb., o Skolnim stravovani v platném znéni.




Priloha ¢é. 7

1) Kolik stravniki denné odebira obédy?

¢

,»V nasi skolni jidelné se stravuje 600 stravnikii denné. *

2) Z jakého divodu Vam mozZnost volby pokrmi pripada vhodnéjsi?
., Z hygienickych a kapacitnich ditvodii. Nekteri Stravnici neji vse, tudiz je vhodné si

vybirat. *

3) Jakym zpiisobem postupujete p¥i sestaveni jidelni¢ku?

., Kazdy tyden musi mit déti lusténinu a rybu, jeden tyden je lusténina na 1 a dalsi na 2,
Jje to kwili detem, kteri si jidlo nevoli, tak aby jim jidelna zajistila prisun téchto druhi
potravin, totéz u sladkych jidel. Aby to bylo pestré, aby se neopakovaly prilohy a masa,
stiidat veproveé kureci, kralik. Aby se neopakovala jidla, aby 6 tydnu nebylo stejné jidlo
V jidelnicku. *

4) Podle jakého Kkritéria volite pokrmy do jidelni¢ku?

., Vychazi se z toho, co se dlouho nevarilo, aby nedochadzelo K opakovani jidel. Podle
oblibenosti pokrmui. Neoblibena jidla, kterd jsou nutna do spotiebniho kose, nevyrazuji.
Pokrmy, které stravmikim vyloZené nechutnaji, se snazZime obménit, abychom je

nemuseli ve stejné formé zaradit.

5) Jaké technologie vyuZivate pro pripravu pokrmu?
,, Konvektomat pouzivame denné pro ohrev, pripravu v pdre, peceni, vareni. PFihlizi se k
tomu, aby byly kucharky schopné dané jidlo uvarit — dle technologickych a fyzickych

moznosti.

6) Pouzivate Cerstvé nebo mraZené potraviny, z jakého divodu?
., Mrazend zelenina se pouziva do polévky, protoze se nemusi cistit. Ryby pouzivame

‘

mrazené, kvili cene. Maso mdame Cerstve 3krat tydne. *



7) Jaké druhy tuki vyuZivate?
,Maslo, Hera, Omega na smazeni, olej slunecnicovy, olivovy do salatu, sadlo dle

receptury. “

8) Jaky je Va$ nazor na netradi¢ni potraviny? Radite je do jidelni¢ku?
,, O bulgur neni zdjem, déti potrebuji opakovat jidlo, aby si zvykly. Kuskus pouZivame do
rizota, do masovych ndplni. Pohanku a jahly pouzivame jako zavdrku do polévek a

masovych smési. “

9) Jaké pokrmy jsou podle stravniki oblibené a které méné? Z jakého davodu?
,»Mezi oblibena jidla patii knedliky s omackou, Spagety a celkové téstoviny. Neoblibené
jsou lusteniny a cizrna. Je to tim, ze déti jidlo neznaji. Je vhodné zaradit tento druh

“«

potraviny napr. do polévky atd. Jako prilohu toto jidlo nejedi.

10) Mohou s Vami stravnici ¢i jejich rodice konzultovat navrhy a pozadavky ve
stravovani?

,,Samoziejmé mohou, ale musim se ridit spotiebnim kosem. Jednou za ctvrtleti je

stravovaci komise, kde jsou zastupci z malého a velkého stupné Skoly, zdstupci z

“«“

druziny, rodice, tii deéti.
11) V jaké formé nejvice pouZzivate lusténiny?

,, Varime cocku a hrdach, fazole. LuSténiny také podavame v mase a polévkach.

12) PiSete presné sloZeni jidla na jidelni¢ek? Pro¢?
., Spise to pisu ve formé jako napriklad: zavitek se zeleninou, mleté kureci rizecky a

tak.

13) Jak narocné je dodrZet atraktivitu, plnohodnotnost pokrmi (pri takovém

mnoZstvi a moznosti volby)?

vevr ¢



14) Mate problém s hospodaienim ¢i finan¢nimi limity?
,,Nemam. Snazim se vychazet z toho, co je. Samoziejme, pokud by byl financni limit

vys$si, dalo by se varit vice druhii jidla z ruznych surovin.



Priloha ¢. 8

1) Kolik stravniki denné odebira obédy?
,»V nasi skolni jidelné se stravuje 600 stravniki denné.

2) Z jakého divodu Vam mozZnost volby pokrmi pripada vhodnéjsi?
., Volba dvou jidel byla na prani rodicu. Z hlediska plnéni spotiebniho kose to dobré

¢

nenl.

3) Jakym zpiisobem postupujete pii sestaveni jidelnicku?

., Jidelnicek tvorim se Séfkucharkou. Jidelnicek délame podle spotiebniho kose.
4) Podle jakého kritéria volite pokrmy do jidelni¢ku?

, Aby to spliovalo spotiebni kos a racionalni vyZivu. *

5) Jaké technologie vyuZivate pro piipravu pokrmu?

,, Konvektomat pouzivame denné pro ohrev, pripravu v pare, peceni, vareni.
6) Pouzivate Cerstvé nebo mraZené potraviny, z jakého divodu?

,, Pokud je to mozné, tak cerstvé. Mimo sezonu pouzivame mrazené. *

7) Jaké druhy tuki vyuzivate?
,,Mdslo, Hera, Omega na smazeni, olej slunecnicovy, olivovy do salati, sadlo podle
receptury.

8) Jaky je Va$ nazor na netradi¢ni potraviny? Radite je do jidelni¢ku?
., Kuskus varime bézné se zeleninou a kurecim masem. Bulgur pridavame do polévky
Jjako zavarku. Pohanku a jahly radeji davame do polévky.

9) Jaké pokrmy jsou podle stravniki oblibené a které méné? Z jakého davodu?

vevr

Neoblibené jsou ryby a lusténiny.

10) Mohou s Vami stravnici ¢i jejich rodi¢e konzultovat navrhy a pozadavky ve
stravovani?

,, Ne, stravovaci komise chybi, rodice 0 ni nemaji zajem. **

11) V jaké formé nejvice pouzivate lusténiny?

,, Lusténiny podavame v mase a polévkach. “



12) PiSete presné sloZeni jidla na jidelni¢ek? Proc¢?
., Ne, napisu nazev jidla tak, jak se jmenuje.

13) Jak narocné je dodrzet atraktivitu, plnohodnotnost pokrmi (pfi takovém
mnoZstvi a moznosti volby)?
,,Je to narocné kviili spotrebnimu kosi.

14) Mate problém s hospodaienim ¢i finan¢nimi limity?
,Ne. Snazime se drzet limitu. Kdyz by byl financni limit vyssi, dalo by se varit vice
druhu jidla.



Priloha ¢. 9

1) Kolik stravniki denné odebira obédy?
,V nasi jidelné se stravuje 660 stravniku denné.

3

2) Z jakého divodu Vam mozZnost volby pokrmii pripada vhodnéjsi?

,, Urcité proto, Ze kazdy neji treba ryby nebo sladka jidla nebo hodné dietni jidlo.
Z hlediska spotrebniho kose mi to nevyhovuje.

3) Jakym zpiisobem postupujete pii sestaveni jidelnicku?

., Hlavné musim naplnit spotrebni kos. Chci také, aby deti znaly staroceskou kuchyni
nebo kuchyni italskou, madarskou a podobne. Tato jidla jsou pikantni a krdasné
barevna*

4) Podle jakého kritéria volite pokrmy do jidelni¢ku?
,,Aby to splitovalo spotrebni kos a co maji deti rady.

5) Jaké technologie vyuZivate pro piipravu pokrmu?
., Nejvice konvektomaty. Vareni, dusime v pare, smazime a podobné. “

6) Pouzivate Cerstvé nebo mraZené potraviny, z jakého divodu?

¢

., Mrazenou drubez, nékdy ryby, vyjimecné zeleninu. Ostatni suroviny mdme cerstve. *

7) Jaké druhy tuki vyuzivate?
,,Maslo, Hera, Omega na smazeni, olej slunecnicovy, repkovy, olivovy do salatu, sadlo
podle receptury. “

8) Jaky je Vas nazor na netradi¢ni potraviny? Radite je do jidelni¢ku?
, Myslim si, Ze mame jist to, co roste u nas. Netradicni potraviny do jidelnicku moc
nezarazuji.

9) Jaké pokrmy jsou podle stravniki oblibené a které méné? Z jakého divodu?

vevr



10) Mohou s Vami stravnici ¢i jejich rodi¢e konzultovat navrhy a pozZadavky ve
stravovani?
,,Ano.

11) V jaké formé nejvice pouZivate lusténiny?
., Pecivo, salaty, polévky, hlavni jidlo.

12) PiSete presné sloZeni jidla na jidelni¢ek? Proc¢?
., Ne, pouze u novych jidel, masovych rolad, novych salatit a podobne. *

13) Jak narocné je dodrzet atraktivitu, plnohodnotnost pokrmu (pri takovém
mnoZstvi a moZnosti volby)?

,,Je to narocné kvuli spotrebnimu kosi.

14) Mate problém s hospodai‘enim ¢i finanénimi limity?

., Ne. Dodrzuji limity. “



Priloha ¢. 10

1) Kolik stravniki denné odebira obédy?

,V nasi jidelné se stravuje 720 stravniku denné.

2) Z jakého divodu Vam mozZnost volby pokrmi pripada vhodnéjsi?

., Volba dvou jidel je zde zavedend delsi dobu. Z hlediska plnéni spotiebniho kose to
neni dobré resenti. *

3) Jakym zpiisobem postupujete pii sestaveni jidelnicku?

., Davam si pozor, abych neopakovala obédy. Musim naplnit spotrebni kos. *
4) Podle jakého kritéria volite pokrmy do jidelni¢ku?

,, Aby to spliovalo spotrebni kos a normy. *

5) Jaké technologie vyuZivate pro piipravu pokrma?
., Nejvice konvektomaty.

6) Pouzivate Cerstvé nebo mraZené potraviny, z jakého divodu?
,, Celorocné pouzivame Cerstvou zeleninu. Snazime se vyuzivat i sezonni potraviny.

7) Jaké druhy tuki vyuzivate?
,,Maslo, Hera, Omega na smazeni, olej slunecnicovy, repkovy, olivovy do salatu, sadlo
podle receptury.

8) Jaky je Va$ nazor na netradi¢ni potraviny? Radite je do jidelni¢ku?
., Varime je bezne. Vybirame je hlavné podle ceny.

9) Jaké pokrmy jsou podle stravnikii oblibené a které méné? Z jakého duvodu?

vevr

10) Mohou s Vami stravnici ¢i jejich rodi¢e konzultovat navrhy a pozadavky ve
stravovani?
,,Ano, mame zZakovsky parlament. “

11) V jaké formé nejvice pouzivate lusténiny?
,, Lusteniny podavame v polévkach, mase i jako samostatné jidlo. *

3



12) PiSete presné sloZeni jidla na jidelni¢ek? Proc¢?
., Ano, aby déti vedeély, co si objednavaji. *

13) Jak narocné je dodrZet atraktivitu, plnohodnotnost pokrmi (pfi takovém
mnoZstvi a moznosti volby)?

,Je to ndrocné kvili spotrebnimu kosi. Mé to ale bavi a snazim se 0 to, aby byl

Jjidelnicek pestry. *

14) Mate problém s hospodaienim ¢i finan¢nimi limity?
., Ne. Limit mi zatim vzdy stacil. Kdyz by byl financni limit vyssi, dalo by se varit jeste

«

vice druhit jidla.*



Priloha ¢é. 11

1) Kolik stravniki denné odebira obédy?

,»V nasi skolni jidelné odebira denné obéd 760 stravniku. *

2) Z jakého divodu Vam mozZnost volby pokrmi pripada vhodnéjsi?
., Vhodnéjsi mi to nepripada. Je tezsi splnit spotiebni kos a jidlo, které dité neji, to si

«

prosté nevybere.

3) Jakym zpisobem postupujete pii sestaveni jidelni¢ku?
, Aby bylo kazdy tyden dostatek zeleniny. Jednou za 14 dni kynuté knedliky nebo sladké
Jjidlo. “

4) Podle jakého kritéria volite pokrmy do jidelni¢ku?

., Aby to spliiovalo spotiebni kos a také podle technologie. “

5) Jaké technologie vyuZivate pro pfipravu pokrmi?

,, Pouzivame prevazne konvektomaty. *

6) Pouzivate Cerstvé nebo mraZené potraviny, z jakého divodu?

¢

., Pokud je to mozné, tak cerstvé. Mimo sezonu pouzivame mrazene.*

7) Jaké druhy tuki vyuzivate?
., Maslo, Hera, Omega na smazeni, olej slunecnicovy, olivovy do salati, sadlo podle

receptury.

8) Jaky je Vas nazor na netradi¢ni potraviny? Radite je do jidelni¢ku?

I3

., Myslim si, Ze je to zdravé. Radime je do jidelnicku, hlavné kuskus a bulgur.*

9) Jaké pokrmy jsou podle stravniki oblibené a které méné? Z jakého divodu?

vevr



10) Mohou s Vami stravnici ¢i jejich rodi¢e konzultovat navrhy a pozZadavky ve
stravovani?

,,Ano, snazime se jim vyhovet.

11) V jaké formé nejvice pouzivate lusténiny?

,, Lusténiny podavame v mase a polévkach i jako samostatné jidlo.

12) PiSete presné sloZeni jidla na jidelni¢ek? Proc¢?

,, Pouze u nové receptury.

13) Jak naro¢né je dodrZet atraktivitu, plnohodnotnost pokrmu (pfi takovém
mnoZstvi a moZnosti volby)?

,,Je to narocné kviili spotrebnimu kosi a dodrzeni normy.

14) Mate problém s hospodai‘enim ¢i finanénimi limity?
,,Ne. Snazime se dodrzet limit. Kdyz by byl financni limit vyssi, dalo by se varit vice
druhu jidla. *



