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1 UVOD

Ukolem mé diplomové prace je vytvoieni vyukového materialu pro zéky 2. stupné
zakladni Skoly tykajici se zivocisSnych produkti. Hlavnim divodem, proc jsem si
vybrala toto téma, jsou déti. Mam zkuSenosti S vedenim détskych skupin, kde se
setkavam se zazitky a potizemi déti spojené se Skolou a vyuCovanim. Denné jsem
konfrontovéana s uc¢ivem svych vlastnich déti a myslim si, Ze by se mohla vyuka obohatit
o zajimavé a praktické prvky, aby bylo vyu€ovani atraktivnéj$i. Proto bylo zpracovani
takového edukacniho materidlu pro mé vyzvou a zaroven dobrou zkuSenosti.

Teoretickou ¢ast jsem rozdélila do tfi hlavnich kapitol, ve kterych se snazim
vystihnout podstatné¢ informace tykajici se problematiky diplomové prace. Prvni
kapitola je zameéfena na zdravou vyzivu jako soucast jidla. Pro lepSi orientaci
v problematice, zde definuji zakladni pojmy, jako je jidlo, pokrm, strava, atd. Dale
uvadim vyzivova doporuceni pro déti a vyzivové zvyklosti ¢eskych déti. Dualezitym
faktorem v oblasti zdravého stravovani jsou vyzivova doporuceni formou zdravého
potravinového talife a potravinové pyramidy, které také stru¢n€ popisuji a porovnavam.
Ve druhé kapitole se vénuji vyukovym programim pro 2. stupenn zékladnich Skol.
Usilim je co nejlépe vystihnout typické rysy vyvojového obdobi tykajici se zaka 2.
stupné ZS, priblizit ramcové vzdélavaci program i $kolni vzd&lavaci program
zékladnich Skol a jejich aktualni programy tykajici se podpory zdravi. Tématem DP je
vytvofeni pracovniho seSitu, proto nechybi ani informace tykajici se tohoto edukacniho
materialu a zasady jeho tvorby. V posledni tieti kapitole charakterizuji zivociSné
produkty. Prace podavéa zakladni informace o mase, rybach, mléku, vejcich a medu.
Moji snahou byla komparace vyhod a nevyhod Zivocisnych produktl v souvislosti
K vyzivé a zdravému Zivotnimu stylu.

Prakticka c¢ast diplomové prace se specializuje na cile, ukoly, metodologii
a doporuceni pro praxi. Jednim z cili bylo navrhnout a graficky vytvofit vyukovy
program pro zaky 2. stupné zékladnich Skol zaméfeny na Zivoc¢isné produkty ve formé
pracovniho seSitu. Snahou bylo vytvofit eduka¢ni materidl, ktery bude zpracovan
zajimavym a atraktivnim zplsobem pro danou veékovou skupinu. Nésledné se tento
program ovétoval na zékladnich Skolach. Pomoci dotaznikovych Setfeni jsem zjistovala
informovanost zakd v dané problematice a efektivnost mnou vytvoieného vyukového

programu zaky i pedagogy. ZjiSténa data jsou uvedena ve vyzkumné ¢asti diplomové
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prace pomoci piehlednych tabulek a grafi. Vzhledem k vyslednym datim jsou na zavér
stanoveny zaveéry a doporuceni pro praxi k dané tématice.

V dnes$ni dob¢, pfeplnéné stresovymi situacemi, je velmi dulezité starat se o své
zdravi a podporovat zdravy zivotni styl. Soucasti prevence zdravého zivotniho stylu je
1 vyziva, ktera by méla byt plnohodnotna a méla by spliiovat zasady zdravé vyzivy.
Vyznamnym faktorem je edukace ke zdravému stravovani jiz od détského véku, ktera
by méla zac¢inat v rodiné¢ a pokracovat i ve Skole. Ke zlepSenim stravovacich navyku
mohou poslouzit i rizné edukaéni materialy, jako je pracovni seSit, ktery zajimavym

zpusobem dokéaZe obohatit samotnou vyuku.

., Nadmeérné jidlo prekazi bystrosti ducha*
Seneca
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2 TEORETICKA CAST

2.1 Zdrava vyziva — soucast jidla

2.1.1 Jidlo

Jidlo a vSe s nim spojené ma své vyznamné misto od samého zacatku dé&jin lidstva.
Hraje dulezitou ulohu v zebricku hodnot a ma funkci biologickou, psychickou
1 sociokulturni. Jidlo bylo, je a i1 nadile bude zarovenn znakem vyspélosti, prosperity
a bohatstvi jak samotného jedince, tak celé spole¢nosti.

Co je ale konkrétné jidlo? Na tuto otazku se dozvime riuzné odpovédi, ale asi
nejCastéjsi je ta, ze jidlo je vSe, co jime. Zda se to logické. Je to ale opravdu tak?
Povazuji za dualezité nejdiive objasnit zakladni pojmy lidské vyzivy k ujasnéni slova
,jidlo* a jeho vyznamu.

V hovorovém jazyce dochazi Casto k zdméné riznych pojmi. Neodborna vefejnost
ma problémy S orientaci v ndzvoslovi, dokonce to n¢kteti nepovazuji za diilezité. Ptesto
bychom méli védét, co se skryva za jednotlivymi terminy. Proto nize ptfedkladam
vysvétleni alespon par zakladnich pojmu dle Panka, et al (2002):

Potrava — pod tento termin se zahrnuji vSechny materidly slouzici k vyzivé
obyvatelstva. V lidské vyzive je potrava souborem pozivatin.

Pozivatiny — rozumime tim vSechny materialy, které ¢lovéku slouzi jako potrava za
ucelem vyzivy k dodani energie a zivin (potrava, napoje, lahudky, ...).

Pokrm — je kazda potravina, smés, kterou muze Clovék pfimo konzumovat (Cerstvé
jablko) nebo potravina upravena k pfimému pozivani (uvafena brambora, pe¢ené maso).
Jidlo — jedna se o stravu (sestavu chodi), ktera se konzumujeme v ur¢itou denni dobu
(snidang, obéd, svacina, vecete)

Strava — stravou rozumime vSe co je urcené k vyzivé Cloveka a je zkonzumované
¢loveékem po definovanou dobu (den, rok, ...). V mezinarodnim nazvoslovi se strava
oznacuje také pojmem ,,dieta®.

Mezi laiky, nékdy i mezi odborniky, dochazi pfedev§im Kk zaméné termint pokrm
za jidlo a naopak. Pokrmem je kupiikladu polévka, zeleninovy salt, Svestkovy kolac,
ale i Svestka samotna. Pokud se zkombinuje vice pokrml a ¢loveék je zkonzumuje
spole¢né, tak jde o sestavu pokrmti neboli chod. Klasickym ptikladem jednoho chodu je

tteba maso, knedlo, zelo. Terminem jidlo se oznacuje soustava chodti zkonzumovana
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v uréitou denni dobu, jako je snidané, obéd, atd. z toho vyplyva, ze jidlo je oproti
pokrmu definovano i asovou jednotkou (PANEK, et al, 2007).

2.1.2 Vyzivova doporuceni pro déti

Vyziva je vyznamnou souc¢asti zivotospravy, kterd ma vliv na kvalitu zdravi a tim
i kvalitu zivota. Lid¢, kteti pecuji o své zdravi i zdravi svych déti, se zajimaji i o to co,
V jakém mnozstvi a Vv jaké kvalité konzumuji. K jejich lepsi a jednodussi orientaci
vznikla takzvana vyZivova doporuceni, kterd v maximalni mife pfi jejich dodrzovani
snizuji riziko vzniku civiliza¢nich chorob (KASTNEROVA, 2011).

Vyzivova doporuceni jsou ndvody pro spotiebitele, u nichz nejde o kvantitativni
ukazatele, ale pouze o smérnice ke spotiebe nebo jeji zméné. Jsou ve dvou zdkladnich
podobach - slovni nebo grafické (tzv. vyzivové pyramidy, zdravy potravinovy talif,
atd.). Kvantitativni ukazatele pro pfijem energie a jednotlivych zivin jsou stanoveny ve
Vyzivovych doporuéenych davkach (VDD). Nejnovejsi VDD v Ceském jazyce vydala
v roce 2011 Spolec¢nost pro vyzivu (SPV) pod ndzvem Referencni hodnoty pro piijem
zivin, které byly prelozeny 2z némeckého originalu Referenzwerte fiir die
Nihrstoffzufuhr. V Ceské republice vydava Vyzivova doporudeni pro obyvatelstvo
Ministerstvo zdravotnictvi a SPV. Inovovana Vyzivova doporuceni pro obyvatelstvo
Ceské republiky SPV jsou doplnéna o vyzivova doporuéeni pro détsky vék a tdhotné
a kojici zeny (DOSTALOVA, 2012, on-line).

K celkovému zdravému vyvoji a rastu déti je potfebna vyvazend, pestra
a pravidelna vyziva. Zakladim zdravé vyzivy se déti primarné uci v rodin€. Denni
doporuceni pro zdravého Cclovéka s normdlni hmotnosti by mély tvorit 55-60%
sacharidy, 25-30% tuky a bilkoviny 10-20% (KUNOVA, 2004).

K dosazeni optimélniho ristu a vyvoje ditéte ve Skolnim a adolescen¢nim véku
a také Kk prevenci a rozvoji civiliza¢nich chorob, by mély byt dodrzovany tyto zasady:

e v kazdé porci obiloviny — pecivo (s preferenci celozrnnych vyrobkil) nebo ryzi,

téstoviny

e denné ve 3-5 porci zeleniny a ovoce

e 2-3 porce mléka a mléEnych vyrobkl denné

e 1-2 porce masa denné (nezapominat na ryby a dribez), vejce nebo rostlinné

produkty s obsahem kvalitni bilkoviny (s6jové vyrobky, lusténiny)

volné tuky a cukry by mély byt konzumovany omezené
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e dzusy a slazené napoje by mély byt fedény vodou

e z alternativni vyzivy nelze u déti doporucit veganstvi, makrobiotiku,
frutarianstvi a dal$i podobné sméry. Vhodné vedena lakto-ovo-vegetarianska
dieta omezuje moznosti vybéru vyzivy ditéte, ale je pro zajisténi jeho rastu
a vyvoje mozna

e pro zajisténi zdravého vyvoje ditéte je nejvhodnéjsi dostatecné pestra strava, ve
vybéru umérnd veéku ditéte, jeho energetickym a nutricnim potfebam

e je nutno dodrzovat spravny stravovaci rezim: jist pravidelné - tii hlavni denni
jidla s maximalnim energetickym obsahem pro snidani 20%, obéd 35% a vecefi
25 - 30% a dopoledni a odpoledni svacinu s maximaln¢ 5 - 10 energetickymi %
a pauzou priblizné 3 hodiny mezi jednotlivymi dennimi jidly

e pfi tvorbé jidelniCku je tfeba vénovat pozornost jak vybéru potravin (sledovat

tidaje o slozeni na etiketach vyrobk), tak jejich tipravé (DOSTALOVA, 2012).

2.1.3 Potravinova pyramida, zdravy potravinovy talir

Potravinova pyramida i potravinovy talif jsou piehledné zpracované vyzivoveé
doporuceni pro Sirokou vetejnost v grafickém ztvarnéni. Jejich hlavni vyhodou je
nazornost a komplexnost, kterou lidem nabizi jednoduchou orientaci na poli vyzivy.
Grafické zobrazeni neni jen né¢jakym vyctem potravin, ale ucelenou skladbou potravin
vychazejici z odbornych doporuceni reflektujici urcité pozadavky, kterymi jsou
napiiklad: vybér potravin a jejich jasné znazornéni, mnozstvi potravin a frekvence jejich
konzumace, atd. Grafickych provedeni potravinovych pyramid i talifa je vice, nékteré
zobrazuji i fyzické aktivity v souvislosti k jednotlivym skupinam potravin, dalsi jsou
zpracovany tak, aby byly atraktivni pro déti, nebo maji malou odliSnost Vv ramci

jednotlivych stat.

Potravinova pyramida

Potravinova pyramida neni podrobnym navodem k pfesnému sestaveni denniho
jidelnicku, dava vSak zakladni aktudlni doporuceni o skladbé vyzivy. V novém
zpracovani je kladen diiraz zejména na jednoduchost a komplexnost. V potravinové
pyramidé Fora zdravé vyzivy jsou potraviny fazeny podle vhodnosti ke konzumaci
v ramci kazdého patra ve sméru zleva doprava. Potraviny umisténé v zakladné

pyramidy jsou doporucovany jako ty, které by se mély jist nejCastéji a v nejvétSim
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mnozstvi. Smérem k vrcholu pyramidy by lidé pti vybéru potravin z jednotlivych pater
méli byt sttidméjsi. Ve Spici jsou umistény potraviny, bez kterych se lze obejit, proto by
se v jidelnicku mély objevovat jen vyjimecné. Lidé mohou potraviny z pyramidy
vybirat také podle své hmotnosti. Jestlize potfebuji zhubnout, méli by volit jidlo z levé
casti pyramidy a jist spiSe mensi porce (s vyjimkou zeleniny, v jeji konzumaci neni
tfeba se omezovat). Pro bojovniky s nadvahou by méla byt témét tabu posledni etaz
pyramidy (tedy uzeniny, sladkosti, slazené napoje, zivocisné tuky atd.). Pokud maji lidé
tedy téch vhodnéjsich, vybirat vétsi mnozstvi. Pyramida nefesi extrémy ve stravovani,
neni tedy urCena napf. pro vegetariany, ale pro prumérného cCeského cloveka

(KUNOVA, 2011).

4
%@%

FORUM
ZDRAVE
YZIVY

1111/ 8

.-

Obrazek 1. Potravinova pyramida 2013 (www.fzv.cz)
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Zdravy potravinovy talif

Zdravy potravinovy talit je stejné jako potravinova pyramida funkéni pomicka,
ktera nabizi navod jak zdravé jist. Tato pomiicka vychdzi z amerického My Plate podle
doporucéeni Harvardu a PCRM a odrazi exaktni poznatky ukazujici moznosti k prevenci,
podpofe i udrzeni zdravého téla a idedlni hmotnosti. Zdravy talif je vhodnd pomicka
k osvété vetejnosti, k vyuce zakl ve Skolach, ale i k praktickému zaclenéni pro vlastni
potiebu jednotlivce. Slozeni a pomér potravin na talifi, samoziejmé kvalitnich potravin,
zajisti zéklady zdravé vyzivy a pfirozenym zpisobem podpoii zdravi i télesnou

hmotnost (SLIMAKOVA, 2015, on-line).

i)

Tekutiny jsou nejlepsi
v podobé Eisté vody
a neslazenych €aji.
Slazené népoje a ¢aje
radéji zcela vynechte.

Polysacharidy

Polysacharidy jsou nejlep3i v pfirozené podobé.
Napfiklad jahly, ovesné vlogky, Zitné kvaskové
chleby &i divoka ryZe. DuleZité je omezovat
pojidani vyrobki z nehodnotné bilé mouky.

[E)

Bilkoviny ziskate nejlépe z ryb, lusténin,
ofechil, seminek, zakysanych mlé&nych
vyrobkil, vajec & masa. V&tsiné z nés prospiva
vy33i podil rostlinnych zdroji bilkovin.
Vybirejte dle své chuti i stravovaci filozofie.

Celkové doporuéuji upr pfirozené p y
pred polotovary, lokélni a bio potraviny pfed nekvalitni

velkoprodukef a dovozem. Kromé zdravé stravy si dopfavejte
také venkovni pohyb, dostatek spanku, pratel a dobré nalady!

ZDRAVY TALI

Zelenina by méla tvofit nejméné &tvrtinu
piijmu potravin. €im vice rozmanité
zeleniny upravené na riizné zplisoby
snite, tim lépe. Hranolky se

k zeleniné nepogéitaji a brambory
patii svym sloZenim spise

k polysacharidiim.

Ovoce tvofi druhou

Etvrtinu talife. Nejzdravéjsi
a nejvyzivnéjsi je jist
sezénni ovoce riiznych
druhii a barev. Pfijem ovoce
je mozné nahradit konzumaci
zeleniny.

Oleje a tuky

Oleje a tuky jsou nejhodnotnéjsi

v superzdravych potravinéch jako ofechy,
avokado &i ryby. Vhodné je i kvalitni maslo
a za studena lisované rostlinné oleje.
Nejezte margariny a omezte i dal3f primyslové

www.zdravytalir.info

d

Obrazek 2. Zdravy potravinovy talii (www.healthyplate.eu/cz/)

V dnes$ni dobé se povazuje Zdravy talif za lepSi a zdravéjsi variantu vyzivovych
doporuceni nez vyzivovd pyramida, vzhledem ktomu, ze jiz tolik neodpovida
poznatkim soucasné moderni doby o zdravé stravé. Ve srovnani s potravinovou
pyramidou ma talif plno vyhod. Napiiklad na grafickém ztvarnéni zdravého talife je

thned patrna skladba potravin i velikost porce odpovidajici skute¢nému talifi. Je tedy
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komplexni, ptehlednou, ale zaroven jednoduchou pomtckou jak pro dospélé, tak i pro
déti (SVET POTRAVIN, 2012, on-line).

Kvalitni pomickou, ktera usnadnuje orientaci v tom ,,co, kolik a v jakém poméru*
na talif patii je takzvany ,,Princip zdravého talife”. Tento princip lze vyuzit prakticky
u vsech typt jidel — svacina, obéd, ... Jedna se o rozdéleni talife na pomysiné Ctvrtiny,
které obsahuji jednotlivé skupiny potravin:

1. ctvrtina = bilkoviny — do této skupiny nepatii striktné pouze bilkoviny
zivoc¢i§ného ptivodu (maso, ryby, dribez, ...), ale své misto zde maji i bilkoviny
rostlinného pivodu (tofu, robi, seitan, ...).

2. c¢tvrtina = priloha — obsahuje pfedevsim sacharidy (ryze, té€stoviny, pecivo, ...).

3. + 4. ctvrtina pomyslného talife patii pfevazné zelening.

Ke kazdému jidlu neméd chybét vhodny ndpoj, ktery je soucasti pitného rezimu. Je
dalezité si uvédomit, ze vhodny a dostate¢ny pitny rezim je soucasti zdravého zivotniho

stylu stejné jako zdrava strava (STOB KLUB, 2012, on-line).

2.1.4 Vyzivové zvyklosti ceskych déti

V roce 2010 - 2011 probehla studie, kterd hodnotila stravovaci navyky 1500 déti ve
veéku 10 - 14 let. Déti vyplilovaly ve spolupraci s rodi¢i, uciteli, zaméstnanci Skolnich
jidelen a nutri¢nimi terapeuty pét celodennich jidelni¢kt a dotazniki. Udaje byly
zpracovany programem Nutridan. Statisticky byly udaje zhodnoceny intervalem
spolehlivosti. Vysledky byly srovnany s referen¢nimi hodnotami pro pfijem zivin
DACH, publikované v roce 2011 Spole¢nosti pro vyzivu. Vysledky studie ukézaly, ze
V priméru je vyziva Ceskych déti relativné vyrovnand. Studie vSak 1 prokazala, ze 10%
déti vykazovalo vyS$$i pifjem energie nez 119% doporucovaného denniho piijmu.
V souboru starSich Skolnich déti trpélo nadvédhou 6,2% a 6% bylo obéznich. V ramci
hodnoceni potravinové pyramidy se u déti snadvdhou a obezitou projevoval
signifikantni rozdil v pfijmu jednotlivych komodit potravin, kdy tyto déti mély ve svém
jidelnicku vice kaloricky bohatych a nutricné chudych potravin. Konzumace zeleniny,
ovoce a mléénych vyrobkil byla v této skupiné signifikantné nizsi. Studie dale prokazala
u déti Skolniho veéku: nedostate¢né mnozstvi polyenovych mastnych kyselin, vyssiho
pfijmu monosacharidi a disacharidli, ale niz8i pfijem vapniku, Zeleza a jodu
(TLASKAL, et al, 2013).

V piipad¢é ze mluvime o stravovacich zvyklostech ¢eskych déti, nelze opomenout

uzivani nadvykovych latek jako je alkohol, tabak, marihuana. Z vysledkli srovnavaci
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vyzkumné studie Svétové zdravotnické organizace (WHO) vyplyva fakt, ze Ceské déti
zaujimaji nechvalné predni pricky. WHO také poukazuje na nartst zkuSenosti déti

s koufenim, pfi¢emz jejich vékova hranice se snizuje (MZCR, 2012, on-line).

2.1.5 Détska nadvaha a obezita

Détska nadvaha a obezita nebyla v prib&hu d€jin brana jako nedostatek ¢i problém.
Naopak, ,faldiky*“ a biisko patfilo ke znaku hojnosti, prosperity a zdravi, byly
predpokladem pteziti v naroénych dobach. Naptiklad obdobi baroka bylo typickeé
buclatymi postavami vcetné déti. Dnes je tomu jinak, nadvaha a obezita je povazovana
za vysoce rizikovy a negativni &initel (PARIZKOVA, LISA a kol., 2007).

Obraz zivotniho stylu, ktery jiz od pohledu neni v dne$ni uspéchané dobé spravny
ani zdravy, se negativné odrazi i u ¢eského obyvatelstva, déti nevyjimaje. Vyziva spolu
s vyzivovymi zvyklostmi soufasné populace je jednim z velkych determinant
zivotniho stylu. Logicky z toho vyplyva, ze pokud se stravujeme nezdraveé, tak se to
nezdravé odrazi 1 na naSem zdravi. V dusledku dochédzi k narlstu civiliza¢nich
onemocnéni, kam patii i nadvaha a obezita, se kterou se miZzeme dnes setkat 1 u téch
nejmladSich déti. Smutny fakt je ten, Ze velka vétSina téchto déti si sva nadbyte¢na Kila
nesou az do dospé€lého véku (KALMAN, 2011, on-line).

Celosvétoveé dochdzi k narGstu prevalence nadvdhy a obezity mezi détmi
a dospivajicimi. Hainer (2011) uvadi dobu dospivani, predevsim u divek, jako rizikové
obdobi pro rozvoj obezity. 30% 36letych Zen udava vznik obezity v obdobi dospivani,
zatimco pouze 10% muzii vtomto v€ku klade pocatek své obezity do obdobi
adolescence. Obezita v détstvi a dospivani predurcuje jedince k obezité i v obdobi
dospélosti s Cetnymi zdravotnimi riziky.

Zdravotni rizika, ktera doprovazi détskou obezitu, pfina$i mnoho dusledku a to
nejenom zdravotni, ale i psychosocialni. Dle Marinova (2009) je obézni dité vystaveno
velkému spoleCenskému a medidlnimu tlaku, konfrontuje se s pocity ménécennosti,
pocity vlastniho selhani a nizkého sebevédomi. Dokonce se setkavaji i s Sikanou na
zaklad¢ anti-fat rasisismu. S tim, ze obezita s sebou nese psychosocialni riziko, souhlasi
1 Hainerova (2009), ktera vidi souvislost mezi vzhledem a sebepojetim. To jak se ¢loveék
vidi, jak se citi, se odrazi ve vSech urovnich osobnosti a vyrazné se tak ovliviiuje kvalita
i délka zivota.

V Evropé ma ve veéku 13-17 let nadvahu 16% déti a 4% jsou obézni. K definovani

nadvahy nebo obezity se pouZzivaji percentilové grafy BMI, které zohlednuji télesny
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vyvoj. V CR je doporu¢eno BMI 90. - 97. percentil hodnotit jako nadvdhu a hodnoty
vys$i nez 97. percentil definovat jako obezitu. Percentilové grafy jsou dostupné na
webovych strankach SZU (HAINEROVA in HAINER a kol, 2011).

Ke wvzniku obezity nebo nadvahy pfispivd vice faktort. K témto faktorim patii
napiiklad nedostatek pohybu, nezdravé vyzivové navyky, nejriznéjsi zdravotni problémy,
nedostatek nebo nekvalitni spanek, piemira podnétd, velka zatéz, stres, atd. Faktort je
hodné a vSechny lze zatadit do skupiny ,,zivotni styl*. Jelikoz rodina piedstavuje zaklad
svéta ditéte a dit¢ prejima vzorce rodiny, je zodpovédnost pfedevSim na néas dospélych.

Zivotni styl rodiny se vzdy odrazi i na zdravi ditéte (MARINOV, et al, 2011).

2.2 Vyukovy program pro 2. stupei ZS
2.2.1 Charakteristika zaki 2. stupné

Starsi Skolni ve€k, resp. obdobi 2. stupné zékladni Skoly, to znamena ptiblizn€ 11-15
let. Z biologického hlediska jde o obdobi pubescence, tj. prvni faze dospivani — rana
adolescence.  Nejnapadnéjsi zménou je télesné dospivani, spojené¢ s pohlavnim
dozravanim. V ramci celkového vyvoje dochazi ke zméné zptisobu mysleni. Dospivajici
je schopen uvazovat abstraktné, nc¢kdy také premysSli o variantach, které redlné
neexistuji. Hormonalni promény stimuluji zmény emoc¢niho prozivani, jehoz vykyvy
mohou upoutavat pozornost a ovlivitiovat aktualni hodnoceni dospivajiciho. Pubescent
se zaCind osamostatiiovat z vazanosti na rodiCe, zna¢ny vyznam pro n¢ho maji
vrstevnici (VAGENEROVA, 2012).

Chapeme-li dospivani v kontextu celé Zivotni drahy ¢lovéka jako specifickou etapu
mezi détstvim a dospélosti, miZzeme je obecné charakterizovat jako ptechod od
nesamostatnosti k samostatnosti, od zavislosti na dospé€lych k nezavislosti, od uceni
fizeného zvnéjSku ke stile vyraznéjsi mife samostatného studia a sebevzdélavani, od
vychovy k pievaze sebevychovy a od podfizovani se a poslusnosti k individualizaci.
Dospivani je obtiZnym stddiem nejméné ze dvou divodi. Prudkymi fyziologickymi
zménami oslabend nervova soustava navozuje nervovou i emoc¢ni labilitu. Pocity
nejistoty jsou faktorem konfliktd vnitinich i s okolim (CACKA, 2000).

V tomto obdobi dochéazi k vyvoji zékladnich schopnosti, dovednosti a z&jmd.
Vyznamné€ pokracuje i vyvoj vnimdni, zejména vizudlniho, jez dosahuje maxima
a souvisi mnohem vice s abstraktnim mySlenim. Pfedstavy jsou méné zivé, spiSe

obecnéj$i. Vyuka by neméla byt pfili§ jednostranné opiena jen o ndzornost, aby
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nedochdzelo k brzdéni abstraktniho mysleni. Jedinec v obdobi dospivani je schopen
ucinnéji se ucit na zdkladé poznani logickych souvislosti, mén¢ jiz roste schopnost
memorovani (LANGMEIER, KREJCIROVA, 2006).

Télesny vzhled je prvni informaci, kterou tato vékova skupina vnima jak u sebe, tak
jako nastroj vlastni reprezentace a métitko sebevédomi, které kolisa s ohledem na
reakce okoli. Zvlast¢ u divek je to, jak vypadaji dilezitym aspektem. Nadvaha ¢i
obezita vede k nespokojenosti se svym télem a to mize byt spousté¢em poruch piijmu
potravy — anorexie, bulimie nebo depresi. Vzhledem k emocionalni labilité je zde i1 vyssi
riziko zavaznéjsich potizi — naptiklad sebeposkozovani ¢i pokusy o sebevrazdu (HILLS,
KING, BYRNE, 2007).

Vztah Kk vlastnimu zdravi dostava u dospivajicich jiny rozmér, nez méli v détstvi
a jiny nez budou mit v dospélosti. Na jednu stranu vSe co se to¢i kolem zdravi
a zdravého zivotniho stylu zlehCuji a na druhou stranu se za piipadné obtize stydi
a neradi to skymkoliv konzultuji, pfipadné¢ fe$i. To vede v dusledku k pozdnimu
odhaleni potizi a komplikovan¢j$i napraveé ¢i lécbeé. Zdravi je tak v tomto citlivém
a narocném obdobi ohrozeno rizikovym chovanim samotnych déti — dospivajicich,
predevsim riziky v psychosocialni oblasti. ZvySeného rizika si uvédomuje 1 WHO, ktera
stanovila dospivajici jako samostatnou a rizikovou populac¢ni skupinu, pro kterou je
nezbytna samostatna a zvy$end preventivni péée (MACHOVA, KUBATOVA a kol.,
2009).

222 RVPZV aSVP

Statni Groven v systému kurikuldrnich dokumentl ptfedstavuji Néarodni program
vzdélavani (tzv. Bila kniha) a ramcové vzdélavaci programy (dale jen RVP). Narodni
program vzdélavani vymezuje pocatecni vzdeélavani jako celek. RVP vymezuji zadvazné
rdmce vzdélavani pro jeho jednotlivé etapy — predSkolni, zakladni a stfedni vzdélavani.
Skolni tiroven predstavuji §kolni vzd&lavaci programy (dale jen SVP), podle nichz se
uskuteciiuje vzdélavani na jednotlivych Skolach. Narodni program vzdélavani, rdmcové
vzdélavaci programy i Skolni vzdélavaci programy jsou vefejné dokumenty piistupné
pro pedagogickou i nepedagogickou vetejnost (PRUCHA, 2005).

Skolni vzdé&lavaci program (SVP) je $kolsky dokument, ktery v souladu se
Skolskym zakonem zpracovavad podle RVP ZV kazdd skola realizujici zékladni

vzdélavani. SVP vychazi z konkrétnich vzdélavacich zaméra skoly, zohlediiuje potieby
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a moznosti zaku, realné podminky a moznosti skoly I opravnéné pozadavky zakonnych
zastupci zakili. M4 na zieteli postaveni skoly v regionu i socialni prostfedi, ve kterém
bude vzdélavani probihat. Vzdélavaci proces na konkrétni skole se pak uskuteciiuje
podle SVP, ktery si kazda skola vypracovala (MSMT, 2013, on-line).

Ramcoveé vzdélavaci program zdkladniho vzdélavani je rozdélen do deviti
vzdélavacich oblasti:

e Jazyk a jazykova komunikace (Cesky jazyk a literatura, Cizi jazyk)

e Matematika a jeji aplikace

e Informacni a komunikaéni technologie

e Clovek a jeho svét

e Clovek a spole¢nost (Dé&jepis, Vychova k ob&anstvi)

e Clovék a ptiroda (Fyzika, Chemie, P¥irodopis, Zemépis)

e Uméni a kultura (Hudebni vychova, Vytvarna vychova)

e Clovék a zdravi (Vychova ke zdravi, Télesna vychova)

e Clovek a svét prace
Kazda z téchto deviti oblasti je tvofena bud’to jednim nebo nékolika sobé blizkymi
vzdé&lavacimi obory (JERABEK a kol., 2007).

Vzdélavaci oblast Clovék a zdravi piinasi zékladni podnéty pro pozitivni
ovliviiovani zdravi (poznatky, ¢innosti, zplisoby chovani), s nimiz se zaci seznamuji, uci
se je vyuzivat a aplikovat ve svém zivoté. Vzdélavani v této vzdelavaci oblasti smétuje
piredevsim k tomu, aby Zaci pozndvali sami sebe jako Zzivé bytosti, aby pochopili
hodnotu zdravi, zptisob jeho ochrany i hloubku problému spojenych s nemoci ¢i jingm
poskozenim zdravi. Zaci se seznamuji s riiznymi riziky, ktera ohrozuji zdravi v b&znych
1 mimofadnych situacich, osvojuji si dovednosti, zpiisoby chovéani a rozhodovani, které
vedou k zachovani ¢i posileni zdravi, a ziskavaji potfebnou miru odpovédnosti za zdravi
vlastni i zdravi jinych (MgMT, 2013, on-line).

Vyziva je zde piimo obsaZena ve tiech vzdélavacich oblastech: Clovék a jeho svét
(pro 1. Stupett), Clovék a zdravi (pro 2. Stupeit) a Clovék a svét prace (pfimo s okruhem
Ptiprava pokrmil). U¢ivo o vyzivé je zde vymezeno jen ramcoveé zdrava vyZziva, vyZiva
a zdravi, zasady zdravého stravovani. Veskeré dal$i vymezeni a rozpracovani uciva je
na samotnych $kolach a ucitelich. Od zaka se ocekava, ze dava do souvislosti slozeni
stravy a zpusob stravovani s rozvojem civiliza¢nich nemoci a v ramci svych moznosti

uplatiiuje zdravé stravovaci navyky (BREZKOVA, MUZIKOVA, 2013).
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2.2.3 Zasady pri tvorbé pracovniho seSitu

Pedagogicky slovnik charakterizuje pracovni sesit jako druh cvicebnice obsahujici
prevazné ukoly a cvifeni pro samostatnou praci zakl. Je pouzivan na prvnim stupni
zékladni 8koly, ve vyssich roénicich obvykle jako doplnék u¢ebnice (PRUCHA, 2009).

Vyuzivani pracovniho seSitu ve vyuce ma své opodstatnéni diky jeho roli ve
vychovné vzdélavacim procesu. Pracovni seSit jako jeden z didaktickych prostredkt
zefektiviiuje vyuku, napomahd co nejsnazS§imu dosaZeni vychovné vzdélavacich cili.
Ulohy pracovniho sesitu patii k jednomu z prostiedkt poskytujicich zpétnou vazbu. Zak
prosttednictvim vypracovanych tuloh prokazuje, zda a do jaké miry splnil stanoveny cil
(osvojil si ucivo). Ucitel pak podle kvality a kvantity vypracovanych uloh kontroluje
a hodnoti spInéni stanovenych cili. Pracovni sesit tedy diky své kontrolni funkci
poskytuje podklady pro hodnoceni, které ma klicovy vyznam pro zéka i ucitele, nebot’
se od n&j odviji dal§i postup vzdélavani (PRUCHA, 1998).

Pracovni seSit a pracovni list se postupné stdvaji samoziejmou soucasti
didaktického procesu. Vytvoieni takovéto didaktické pomucky, tak aby byla kvalitnim
edukacné funkénim materialem, neni uplné snadné, protoze se automaticky ocekavaji
zébavnost a soucasné¢ odbornost, atd. Nevhodné¢ navrzeny a zpracovany pracovni sesit
se pak muze stat neucelnym, dokonce i kontraproduktivnim materidlem. Jednou ze
zasadnich podminek dobie fungujiciho sesitu je jeho opodstatnénost vzhledem k ciliim,
tématu a metodice cinnosti reflektujici cilovou skupinu 1 didaktickd pravidla
(MRAZOVA, 2012, on-line).

Pracovni sesit je stejné jako ucebnice hierarchicky ¢lenénym systémem. Jednotlivé
casti (komponenty) plni ve vzajemné propojenosti a s vyuzitim specifickych
vyjadfovacich prostiedkti rizné funkce. Struktura pracovniho seSitu by tedy méla
vychazet z jeho funkci a pro jeho zaclenéni mezi didaktické prostfedky také
z didaktickych zasad (SKALKOVA, 2007).

Prticha (1998) doporucuje pti tvorbé didaktického textu tyto obecnd pravidla:

e mit vzdy na zietel své budouci ¢tenafe — zaky, studenty — respektovat jejich
poznavaci schopnosti a limity pro chdpéani a zpracovani odbornych texti.

e poznat jazykové a komunikacéni charakteristiky Zdkovské populace

e obsah ma slouzit k dal§imu rozvoji a vzdélavani, neni nutnd prespiiliSna

odbornost a encyklopedi¢nost
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e pouzivat vice konkrétnich slov nez abstraktnich

e vyhnout se vtextech pro zakladni Skoly nadbytku pouzivani odborné
terminologie

e vyjasnit vyznam odbornych vyrazi ne definici, ale ptikladem

e kratké véty jsou srozumitelnéjsi a zvysuji sdélitelnost textu

e klast diiraz na Clenéni a strukturu textu

e uplatiiovat v textu rtizné polygrafické prostiedky — velikost a druh pisma

e zallenit do ucebnice Spetku humoru — slovni hticka, kratka anekdota a;.

e provést autodiagnostiku textu pomoci metod vyhodnoceni srozumitelnosti

Didaktické zpracovani pracovniho seSitu umoziuje, aby pracovni seSit
plnohodnotné plnil své zadkladni funkce v procesu vzdélavani. Skalkova (2007)
vymezuje tyto funkce:

e poznavaci a systemizacni

e upeviovaci a kontrolni

e motivacéni a sebevzdélavaci

e koordinac¢ni (motivace k pouzivani dalSich didaktickych pomucek)
e rozvijejici a vychovna

e orientacni (obsah, rejstiik)

Manak (2006) klade daraz na ztvarnéni obsahu pracovniho seSitu, ktery ma byt
v optimalni korespondenci jak s poznatky piislusné védy, tak s kognitivnimi kapacitami
7aki a redlnymi podminkami vyuky.

Dnesni moderni spole¢nost klade velky diiraz na design. Atraktivni design a vnéjsi
vizualni pfitazlivost ucebnic a pracovnich sesitl jest¢ nezarucuji, Ze je kvalitni i jako
edukacni médium. V souvislosti se Zaky je vhodné poznamenat, Ze vzristajici vizualni
atraktivita pracovnich seSitu neni Skodlivd, jelikoz do zna¢né miry zédky motivuje ke

studiu, ale neméla by byt jedinou kladnou vlastnosti (MANAK, 2006).

2.2.4 Aktualni projekty pro 2. stupeii ZS

Vyziva je soucasti n€kolika projektd, které probihaji na Skolach. RVP je
legislativnim podkladem pro Skoly. Eduka¢né zaméfené projekty jsou celoplo$né

roz§ifené a v podstaté se mize kazda Skola do jejich realizace zapojit. Velkym piinosem
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mohou byt i projekty, které maji pouze regionalni charakter nebo projekty skolni, které
vznikaji pfimo na jednotlivych Skolach, dle potfeby a konkrétnich podminek skol. Mezi
kritéria hodnoceni jejich efektu patii atraktivnost (vizuélni a obsahovd), jednoduchost,
realizovatelnost a predevsim didaktickd rozpracovanost a vécnad spravnost obsahu

(BREZKOVA, MUZIKOVA, 2013).

Zdrava Pétka

Projekt ,Zdrava pétka® je realizovan jiz od roku 2004 spolecnosti Ahold jako
vzdélavaci program pro zdkladni i matetské Skoly. Cilem projektu je motivovat déti
k automatickému piijeti zdsad zdravé vyzivy a jejich piirozené implementaci do
zivotniho stylu. Projekt pro 2. stupen vystupuje pod ndzvem Party se zdravou pétkou.
Zaci se dozvédi uzite¢né informace o kombinaci zdravych potravin a chuti, sami si
piipravi obcerstveni a nauci se také zasady spravného stolovani. Projekt poskytuje na
svych webovych strankach vyukové materialy a informacni portal pro déti a rodice. Pét
zéasad Zdravé Pétky jsou napsany ve struénych sloganech. Jez zdravé. Nakupuj chytie.
Bav se pii vareni. Pred kazdym jidlem si umyj ruce a hezky prostti stil. Hybej se.
Lektoti Zdravé Pétky seznamuji zédky v ramci dvouhodinového bloku zabavnou
a interaktivni formou se zasadami zdravého stravovani. Nada¢ni fond Albert poskytuje
Skolam vzdé€lavaci program zdarma a piihlasit se muize kazdd zakladni Skola
prostiednictvim registracniho formulafe. Metodika vSech programi je konzultovana
s odborniky Statniho zdravotniho ustavu, ¢lenkou spravni rady Nada¢niho fondu Albert,
MUDr. Jarmilou Razovou, Ph.D., a je také schvalena odbornikem na vyzivu, RNDr.
Pavlem Suchankem, blizkym spolupracovnikem Zdravé Pétky (NEPOKOJOVA, 2014,

on-line).

TA

Obrazek 3. Logo "Zdrava pétka"
(www.zdravab.cz)
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Hravé Z7ij zdravé

Je interaktivni internetovy kurz, ktery se zaméiuje na podporu zivotniho stylu déti.
Je zaméten na zaky ve véku 10-14 let. Jeho hlavnim cilem je zlepSeni vyzivy, pitného
rezimu a pohybové aktivity. Pomoci vzdélavacich postupi vede déti k utvaieni
spravnych stravovacich navykl a podporuje jejich aktivni Zivotni styl. Soutézni Cast
kurzu je primarné uréena pro paté ttidy zakladnich §kol v Ceské republice, nesoutézné
se ale mize zapojit kazdy Skolak, ktery ma zajem o sviij vyvazeny zivotni styl. Zakladni
program kurzu je strukturovan na 4 tydny. Kazdy tyden je soutéznim tfidam
zptistupnéna nova lekce v podobé hry, ktera détem umoziiuje plnit zdbavné Ukoly
vztahujici se k tématu daného tydne. Cilem kur Hlavnimi partnery jsou Potravinaiska
komora CR, Ceska technologicka platforma pro potraviny. Odbornym garantem
projektu a tvircem metodiky kurzu je spolec¢nost STOB Ivy Malkové. Odbornym
garantem je i Poradenské centrum Vyziva déti (DIVOKA, 2010).

Obrazek 4. Logo "Hravé 7ij zdrave"
(www.soutez.hravezijzdrave.cz)

Vi§, co jis

Jedna se o vyukovy program, jehoZ cilem je zatraktivnit vyuku daného tématu. Program
je rozdélen na Sest zdkladnich témat. Kazdé téma obsahuje pracovni sesit, ktery je urcen
zaklim 8. a 9. tfid zékladnich Skol. Pedagog ma mozZnost si ke své vyuce vybrat cely
program nebo jednotlivé téma. Pracovni seSity se nazyvaji dle témat, které¢ je v ném

zpracovano: Ziviny a vody, Vyzivova doporuéeni, Vyziva a nemoci, Nakazy z potravy
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a jejich prevence, Otravy z jidla a Potraviny a bezpe¢nost. Zaci se seznamuji s hlavnimi
¢astmi zazivaciho traktu, principy traveni. Umi charakterizovat hlavni skupiny zivin —
bilkoviny, sacharidy, tuky a znaji jejich vyznam v souvislostech se zdravou vyzivou.
V tématech se setkdvaji s pojmy: glykemicky index, antioxidanty, cholesterol,
alimentarni nakazy aj.. Sest pracovnich sesitt je od kvétna 2012 plné interaktivnich. Je
mozné do nich odpovédi na zadané otdzky vpisovat piimo na obrazovce
pocitace. Vyukovy program vznikl ve spolupraci Informac¢niho centra bezpec¢nosti
potravin Ministerstva zemédélstvi, Ministerstva Skolstvi, mladeze a télovychovy
(MSMT), 3. lékaiské fakulty UK, MZ CR, UZEI a Spoletnosti pro vyzivu
(BODOKOVA, 2012).

Viscod|s.cZ fTEENS’

Obrazek 5. Logo "Vis, co jis?" (www.viscojis.cz/teens)

Miéko do skol

Tento projekt je uskuteCnén pod zastitou a s financni podporou Evropské unie
a Ceské republiky, kdy hlavnim cilem projektu je podpofit spotiebu mléka a mléénych
vyrobktl u déti a dospivajici mladeZe. Garantem projektu v CR je Statni zemddélsky
a interven¢i fond (SZIF). Do tohoto projektu se mohou zapojit nejen mateiské
a zékladni ale 1 stiedni Skoly. V dotovaném programu jsou mlé¢né vyrobky za zhruba
poloviéni cenu, nez za kterou se daji koupit v obchodé. Kazdé dité ma moznost
obdrzet jeden dotovany mléény produkt v kazdém vyuéovacim dni. (MLEKO DO
SKOL, 2012, on-line).

Skola plna zdravi

Projekt je zaméfen piimo na Skolni jidelnu a respektuje vyhlaSku o Skolnim
stravovani. Hlavnim cilem je nabidnout v ¢eském Skolnim stravovani vice alternativ,
veétsi atraktivitu a spoustu novych feSeni v nabidce zeleniny. Vysvétlit a prakticky
ukazat jednoduchost pouziti zeleniny v kuchyiském zpracovani zaméfeném na détské

jidelnicky. Pfirozenou, hravou a nendsilnou formou zvysit oblibu zeleniny u déti.
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Podminkou zapojeni do projektu je odebrani min. 50 kg zeleniny od firmy Bonduelle
V gastro baleni, mésicné¢ musi Skolni jidelny posilat doklady o ndkupu zeleniny
Bonduelle. Odebrané kg zeleniny Bonduelle se $kolni jidelné pfipisuji na tzv.
kilogramové konto. Podle jeho vySe si nasledné muze objednat vybranou odménu
z tohoto katalogu odmén (napt. kuchatky, krajeci desky, karty USB aj.) Projekt
v novém $kolnim roce 2013-14 zastitila Spole¢nost pro vyzivu a odbornym garantem je
primar détské polikliniky ve Fakultni nemocnici v Motole, MUDr. Petr Tlaskal, CSc.
(SKOLA PLNA ZDRAVI, 2010, on-line).

® ¢
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Obrazek 6. Logo "Skola plna zdravi"
(www.Skolaplanazdravi.cz)

2.3 Zivotisné produkty

Do skupiny Zivo¢isnych produktii se fadi maso, mléko, vejce a med. Jedna se tedy
o produkty ziskané od zvifete, které vyprodukovalo nebo ziskané jeho usmrcenim.
Vsechny suroviny ZivociSného plivodu maji své pozitivni i1 negativni stranky na poli
lidské vyzivy.

Dle udajii Ceského statistického tfadu v Cesku doslo v roce 2013 ke zm&nam ve
spotiebé riznych potravin. Lidé jedli méné masa a ryb, naopak se zvysila konzumace
mléka. Dle odhadu Ustavu zemédélské ekonomiky a informaci Zivogisné produkty
kupovali 1idé méné€. ,, Priumérna spotieba masa se mezirocné snizila o 3,4 procenta na
74,8 kilogramu. Lidé jedli ve srovmnani s rokem 2012 méné veprového, hoveziho
i dritbeziho. Ve spotirebé ryb statistici zaznamenali mezirocni pokles o 7,5 procenta na

5,3 kilogramu. Miéka loni kazdy Cech vypil primérné 62,3 litru, o 5,6 procenta
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mezirocné vic. Naopak spotieba syrii byla o pét procent nizsi, a cinila 12,7 kilogramu *

(CTK, 2014, on-line).

2.3.1 Maso

Ze zakona o potravinach jsou masem definovany vSechny casti téla zvifete
Vv jakémkoliv stavu (Cerstvé i upravené), které je urCeno k lidské vyzive: svalovina,
vnitinosti, kosti, masné vyrobky, krev, atd. Sir§i vefejnost rozumi pod pojmem maso
svalovou tkaf s uréitym podilem tukové a vazivové tkané. V CR jsou zdrojem masa
pievazné domestikovand zvitata, ryby a lovna zvét. K nejvice konzumovanym mastm
u nas patif vepfové, hovézi a dribezi (PANEK, et al, 2007).

Maso jako takové je z biologického 1 biochemického hlediska sloZitou surovinou,
ktera relativné rychle podléha fadé zmén vedoucich az k vylouceni z oblasti
potravinového uplatnéni pro ¢lovéka. Proto musi maso podléhat kontrolam v oblasti
zdravotni bezpeCnosti a spliovat fadu pozadavki na jeho kvalitu senzorickou,
vyzivovou, technologickou, hygienickou i kulinarni (INGR, 2008, on-line). Chemické
sloZeni a kvalita masa jsou ovlivnény druhem zvitete, vékem, vyZzivou, tedy celou fadou
jak vnitinich tak vnéjSich faktori. Vzhledem k témto faktim je logické, ze chemické
sloZzeni masa nebude stejné ani u téhoz druhu zvifete, proto se musi brat tento ukazatel
pouze orientaéné a musi se poéitat s odchylkami hodnot od priméru (SKRIVAN, et al,

2000).

Vyzivové aspekty masa a jeho slozeni

Maso z vyzivového hlediska patii k podstatnym potravindm pro jeho vyznamny
zdroj Zivin, esencialnich prvkil a energie, pfedev§im plnohodnotnych bilkovin. V naSich
podminkach tvoti z vyZivového hlediska vetsi ¢ast z ptijimanych bilkovin Zivoc¢isného
puvodu. ,, Aminokyseliny jsou vyuzivany pro rist a obnovu bunék téla a poskytuji
pomérné velké mnozstvi metabolizovatelné energie. Mastné kyseliny, vitaminy,
mineralni slozky a voda jsou zahrnuty v syntéze proteinii, lipidii, bunécnych membran
a dalsich slozek masa® (INGR, 2008, on-line).

Biochemické slozeni masa je rizné a nelze ho jednoznaéné charakterizovat
s ohledem na velké mnozstvi riznych druh mas a jednotlivych partii. Dokonce nelze
jednoznacné popsat slozeni ani v rdmci jedné partie vzhledem k jedinecnosti kazdého
zvitete 1 prostiedi, ve kterém vyrtistad. Katina a K§ana ml. (2012, s. 20) popisuji slozeni

masa takto: s pomoci intervalového vyjadreni Ize uvést, ze maso obsahuje 35 az 75%
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vody, 10 az 23 % bilkovin, 4 az 55 % tuku, maly podil sacharidii (glykogen),
mineralnich latek (Zelezo, draslik, horcik, vapnik, zinek) a vitaminu (Bl, B2, B3, B5,
B12, A, D, E).

Pipek (Pipek in Kadlec a kol., 2009) uvadi, ze chemické slozeni masa zavisi na
tom, jaky typ masa se hodnoti a zda obsahuje i kosti. Kuptikladu libovéa svalovina se
sklada v priméru ze 72,5 % vody, 20 % bilkovin, 3 % tuku, 1 % mineralnich latek, dale
vitaminl a extraktivnich latek. Podstatnym kritériem pti hodnoceni slozeni je Federovo
¢islo (syrové maso ma hodnotu cca 3,5), které vyjadiuje pomér obsahu vody a bilkovin

v mase. Toto Cislo se pouziva k orientacnimu vypoctu slozeni masa.

Bilkoviny
Bilkoviny masa se déli do tfech skupin a to podle umisténi a rozpustnosti:

e Sarkoplazmatické bilkoviny jsou bilkoviny rozpustné ptevazné ve vodé
a jsou soucasti sarkoplasmou. Pfi tepelném zpracovani denaturuji a dochazi
ke zpevnéni struktury svaloviny. Cervené zabarveni masa a krve zptsobuji
hemova barviva.

e Myofibrilni bilkoviny jsou tvofeny myofibrily a jsou rozpustné v solnych
roztocich. Tyto bilkoviny maji velky vliv na vlastnosti masa a strukturu
salamt, protoze na sebe vazou velké mnoZzstvi vody v mase.

e Stromatické bilkoviny nejsou rozpustné a jsou soucasti vlaken pojivovych
tkéani (vazivo, Slachy, ktize, kosti, ...). Zastupcem je kolagen, jehoz vlakna
se pii tepelném zpracovani nad 60°C zkracuji. V teplé vod¢ kolagen bobtna

a méni se v glutin — Zelatinu (PIPEK in KADLEC a kol., 2009).

V libové svaloviné je obsah bilkovin vyssi nez v tuénych castech. Nutricné patfi
bilkoviny masa k plnohodnotnym, protoze obsahuji vSechny tzv. esencialni
aminokyseliny. Tyto aminokyseliny si lidsky organizmus nedokéze syntetizovat, a proto
musi byt dodavany potravou. Jednd se o dilezité a nenahraditelné komponenty
umoznujici vystavbu organizmu: svali, kosti, tkdni, enzymu, hormont, krve, atd. Maso
ma idedIn€ vyvazeny pomer esencialnich aminokyselin vhodnych pro tyto ucely. Kazdy
jedinec prochdzi denné anabolickymi procesy, pii kterych obnovuje bilkoviny v téle
(dospély obnovi 3 — 4 g bilkovin na 1 kg télesné hmotnosti). Vzhledem k tomu je
stanoven doporuceny denni pfijem bilkovin 0,8 g /1 kg télesné hmotnosti u dospélych,
u déti v obdobi riistu by mél byt prijem vyssi. V kazdém piipadé by ale nemél byt
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ptekrocen denni pifijem bilkovin 2 g/kg télesné hmotnosti, jinak se pfili§ zatézuje
organismus vét§im mnozstvim vylucovanych metabolitii a dochdzi tak ke zvySené zatézi

ledvin, jater a traviciho traktu (KATINA a KSANA ml., 2012).

Tuky

Tuky v mase jsou tvofeny pfevazné estery mastnych kyselin, zejména
triacylglyceroly a v mensi miie fosfolipidy. Tuk v mase je rozlozen nerovnomérné. Dle
Bfeziny, Hrabéte a Komara (2003) se tuk bézné d€li na:

Intramuskularni (nitrosvalovy) — to znamend, Ze je tuk rozlozen mezi svalovymi
buiikami ve form¢ vldken tvofici tzv. ,,mramorovani masa®“, coz ovliviluje kiehkost
masa, jeho chut’ 1 §tavnatost. Pro tyto vlastnosti je tento druh masa zddané¢jsi nez maso
Cisté libové.

Extramuskularni (depotni neboli zasobni) — jak uz vyplyva z nazvu, jedna se o tuk,
ktery je ulozen v zasobni formé pievazné v podkozni ¢asti. Z vyzivového hlediska
obsahuje jak prospésné mastné kyseliny (nenasycené), tak i mén¢ prospésné (nasycené).

Kazdé maso bez ohledu na druh obsahuje cholesterol (libova svalovina ho
obsahuje 50 - 100 mg ve 100 g), ktery patii k velice diskutovanému tématu a ¢asto se
dava do souvislosti s kardiovaskularnimi chorobami. Cholesterol je pro organizmus
nepostradatelny, je soucasti bun¢k, nezbytnosti pro tvorbu dilezitych hormont a plisobi
1 jako provitamin vitaminu D3. Piiblizné¢ 70% denni potieby cholesterolu si nas
organizmus zvladne vytvofit sam. Zbyvajicich 30% musime piijmout z potravy
zivoc¢iSného pivodu a tuto ¢ast mizeme ovlivnit vybérem potravin. Naptiklad v tucném
mase je vice cholesterolu nez v libovém, pozor bychom si méli dat 1 na vnitfnosti, které
ho obsahuji jesté vice (KATINA a KSANA ml., 2012).

Tuk v mase je ¢asto kritizovano vyzivovymi odborniky. Tvrzeni, Ze maso zvySuje
hladinu krevnich tuki, nebyvé zcela spravné. Pravdou sice je, Ze soucésti masa jsou
tuky (pfedevsim nasycené¢ mastné kyseliny), které mohou zapficinit zvySovani hladinu
krevniho cholesterolu blokovanim LDL receptorti, ale také se ukazuje na precefiovani
tohoto rizika. Riziko je zde hlavné pro osoby nachylné k t€émto chorobam. DileZitou
roli zde hraji i jiné faktory, jako je Zivotni styl kazdého jednotlivce (INGR, 2008, on-

line).
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Sacharidy

V mase je obsazeno nepatrné mnozstvi sacharidd, jedna se o glykogen. Glykogen je
z 3 % zastoupen V jatrech a ve svalech porazenych zvifat z 0,3 — 0,9 % (BREZINA,
HRABE, KOMAR, 2003).

Minerdlni latky a vitaminy

Z celkové hmotnosti masa tvofi mineralni latky pfiblizn€ 1% a to ve form¢ ionth
rozpustnych ve vodé. Vyznamnymi jsou vapnik, hoicik, draslik, zinek, jod a zelezo.
Zelezo obsazené v mase (hemovych barvivech) je pro ¢lovéka cennou slozkou, protoZe
je az z30% vyuzitelné oproti nehemovému Zelezu obsazenému v rostlinnych
produktech (INGR, 2008, on-line).

Maso je zdrojem takika veskerych vitaminii. Vitaminy jsou soucasti jak svaloviny,
tak 1 vnitfnosti. Jedna se o vitaminy skupiny B a lipofilni vitaminy A, D, E. V mal¢ mife
1 vitamin C, ktery nalezneme V jatrech ¢i krvi. Vyznamny je vitamin B 12, protoze je
obsazen jen v potravinach zivoc¢isného plvodu, je katalyzatorem hemoglobinu —
cervenych krvinek a tvoii se v jatrech. Nékteré vitaminy jsou rezistentni fyzikalng-
chemickym vlivim a n¢které se rozkladdaji ptasobenim tepla, svétla ¢i oxidaci. Pfi
tepelném opracovani 10-15 % vitaminii rozpustnych ve vodé& pifechdzi do vyvaru
(BREZINA, HRABE, KOMAR, 2003).

Maso je potravinovou komoditou s vysokou nutricni hodnotou, ktera je
vyhledavana a konzumovana i pro jeji velké senzorick¢é a kulinaiské vlastnosti.
Nevyhodou Cerstvého masa je fakt, Ze se jedna o vysoce choulostivou potravinu, ktera
pokud neni v¢as a vhodn¢ uskladnéna a zpracovana mize dojit k jeji kontaminaci a tim

zapticinit jeji vylouéeni z potravinaiského uplatnéni (INGR, 2008, on-line).

Vlastnosti a skladovani masa

Vlastnosti masa jsou ovlivnéna jeho stavbou a chemickym slozenim. K podstatnym
vlastnostem patii barva, vaznost, kiehkost a chut. Barva masa je dana obsahem
hemovych barviv. K tmavym neboli ¢ervenym masiim patii hlavné hovézi, koniské maso
a zvéfina vzhledem k jejich vysokému podilu hemoglobinu. Naopak ke svétlym neboli
bilym mastim patii driibezi a rybi maso. Vaznost masa je schopnost vazat vodu at’ uz
vlastni nebo pfidanou. Tato schopnost urCuje jakost masnych vyrobkt i jejich
ekonomiku. Kiehkost masa se odviji od struktury a chemického slozeni masa. Aby bylo

maso dostatecné kiehké, je nutné nechat maso dostatecné uzrat tak, aby posmrtnd
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ztuhlost povolila. Kiehkost také zavisi na mnozstvi kolagenu, tuku, atd. (PIPEK in
KADLEC a kol., 2009).

Vzhledem k zabranéni kontaminace masa mikroorganismy musi byt po porazce co
nejdiive zajisténa potiebna teplota nebo konzervacni intervence. K nejvice vyuzivanym
zpusobiim konzervace masa patii chlazeni a mrazeni.

Chlazeni masa by m¢lo probihat ihned po jate¢ném opracovani. Béhem tohoto procesu
se musi zabrdnit ristu mikroorganismii a soucasn¢ umoznit dostate¢né zrani masa
1 vhodny priabeh posmrtnych zmén. Teplota by se tedy méla pohybovat v rozmezi od -
1,5 az 7°C, pticemz nejvhodnéjsi teplota je kolem 0°C (PIPEK in KADLEC a kol.,
2009).

Zmrazovdani masa se pouziva pro ucely dlouhodob¢jsiho uchovéani. Rychlost zmrazeni
I stav masa Vv okamziku zmrazeni ovliviiuje jeho kvalitu. Za zmrazené maso je
povazovano to, které ma teplotu nejméne -8°C v jadie. Zmrazené maso se skladuje pii
teploté min. -18°C a nemélo by se skladovat déle jak 14 mésicti (vepiové kratS$i dobu
nez hovézi). Rozmrazovani probiha pomalu pifi nizkych teplotach do 5°C

(CERVENKA, SAMEK, 2004).

2.3.2 Ryby

Ryby a vodni Zivo¢ichové patii k nejstar§im potravinam v jidelnicku ¢lovéka, maji
tudiz nezastupitelné misto v lidské vyzivé. Ryby se d€li na sladkovodni a moftské,
ostatni vodni zivoCichové dle druhti a rodl. Na trh se dostavaji v Cerstvém a mrazeném
stavu nebo v podobé rizné zpracovanych vyrobkd (uzené, konzervované, marinované)
(PANEK, et al, 2007).

Statistiky ukazuji, ze¢ v CR je roéni spotieba produktil rybolovu a akvakultury
Vpriméru 6 kg zcehoz pripadd 1,5 kg na sladkovodni ryby. Oproti evropskému
priméru stale Cesi ve spotfebé ryb zaostavaji. PiestoZe je rybi maso nutri¢né velice

cenné jeho konzumace u nas je stale velmi nizka (KAVKA, 2013).

VyZivova hodnota ryb

Rybi maso je obecné povazovdno za nizkokalorické. SloZeni se odviji od druhu
zivoc€icha, v€ku, pohlavi a dalSich okolnich faktord jako je prostiedi, teplota, atd. Maso
je tvotfeno z 50 az 83% vody. Bilkoviny tvofi 15 az 20% (u moiskych plodi 10%)
a patii k plnohodnotnym, protoZe obsahuji vSechny esencialni aminokyseliny dilezité

pro lidsky organizmus. Dalsi hlavni slozkou jsou tuky v rozmezi 1 az 35%. Podle
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obsahu tuku se ryby déli na: nizkotu¢né (okoun, pangas, krevety), sttedné tucné (pstruh,
kapr, sumec) a tu¢né (ihot, losos, tundk). Motské ryby a plody oproti sladkovodnim
rybam obsahuji cenné latky a to nenasycené mastné kyseliny (NMK) — omega 3
a omega 6. Tyto NMK jsou pro ¢loveéka nezbytné, ale ani jednu si lidské télo nedokaze
syntetizovat, proto musi byt dopliovany stravou. Omega 3 je tuk, ktery je velmi
prospésny v prevenci srdecné cévnich onemocnéni a jeho nejveétsim zdrojem jsou tucné
mofské ryby (KAVKA, 2013).

Dalsi ptfednosti rybiho masa je jeho obsah minerélnich latek (fosfor, jo6d, vapnik,
zelezo, hoicik, sele, atd.) a vitamini (A, D, E, C a vitaminy skupiny B). Navic ma malé
mnozstvi purinovych latek, coz se o ostatnich druhi mas (teplokrevnych zivocicht)
neda fict (KAVKA, 2013).

Negativni strankou ryb jsou alergeny, které mohou zptsobovat rizné zdravotni
potize, dokonce i anafylakticky Sok, proto musi byt osoby citlivé na alergeny
V potravinach obezietni. Casto byva alergicka reakce na koryse. Nejznaméjsi je alergen
M (v treskach), dale pak alergeny tomuto velmi podobné (losos, tundk, thof, atd.).
Alergeny jsou pfitomny v rybach i1 po tepelné¢ upravé. Pfi nespravné manipulaci
a skladovani ryb dochazi ke kontaminaci dal§imi Skodlivymi latkami, naptiklad
histaminem — pseudoalergen (DOHNAL, 2013, on-line).

Dal§i otazkou je pritomnost t&zkych kovil a toxickych latek v rybach. Radi se sem
rtut, polychlorované bifenyly, kadmium a jiné. Kontaminace se tyka volné Zijicich ryb

1 téch zijicich v zajeti. VétSina experti se shoduje na tom, Ze hladina toxickych latek

Vrybach je zanedbatelnd vzhledem k jejich pozitivnimu piinosu pro lidské zdravi

(KAVKA, 2013).

Cerstvost a skladovdni ryb
Pokud chceme ryby v co nejvyssi kvalité, musime pii nakupu cEerstvych nebo
dokonce Zivych ryb a ostatnich vodnich Zivo¢ichi dodrzovat tyto pravidla:
e nakupovat nejlépe ptimo u specializovanych prodejcl, ktefi maji zvladnutou
logistiku dovozu ryb a potfebnou legislativu
e pohledem si ovéfime, zda neni ryba poSkozena, malatnd nebo dokonce neplave
biichem vzhiiru
e leklou rybu pozname podle svalstva, které je strnulé, ma otevienou tlamu,

ochablé a zasedlé zabry, zapadlé a zakalené oci, Supiny bez lesku a zapacha
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e (Cerstvou rybu prodavanou na ledu pozname hlavné zrakem, hmatem a ¢ichem —
musi se lesknout, ma ciré, lesklé a vypouklé o¢i, zabry Cervené, povrch ryby je

pokryt slizem a voni po vodé (KAVKA, 2013).

V ptipadé, Ze budeme mluvit u Cerstvych ryb o jejich skladovani a uchovani, tak by
mély byt dodrzovany tyto pravidla:
e ryba sladkovodni: skladovani, pieprava a uchovavani pii teploté prostiedi od
-1 az do +5°C
e ryba motské a ostatni vodni Zivo€ichové: skladovani, pfeprava a uchovavani pii

teploté od -1 °C do +2 °C, prodavaji se na tajicim ledu (KAVKA, 2013).

2.3.3 Miléko

MIléko také patii k potravindm zivoc¢isného ptivodu konzumovanym jiz tisice let.
Patfilo a stale patii mezi zakladni potraviny a jako soucast jidelnicku bylo i v chudych
rodinach. K nejstarSim produktim z mléka patii syry, dale tvaroh a kysané¢ mlécné
vyrobky. Taveny syr je fazen k relativné mladym vyrobkim (DOSTALOVA in
KOHOUT a kol., 2010).

MIléko je sekret z mlénych Zlaz savcl a jedna se komplexni potravinu, ktera
obsahuje nutricné vyznamné latky potfebné k zachovani zivota, optimalnimu rastu
a vyvoji mladéte. Lidé mléko zafazuji do svého jidelnicku od raného véku pro jeho
pozitiva (KOPACEK, 2014).

Oznaceni ,,mléko* se pouziva pouze u kravského mléka, protoze se vyuziva pro
lidskou vyzivu nejvice (az 85%). Ostatni mléka musi byt ozna¢ovana druhem zdroje, od
kterého pochazi, napt. kozi mléko, atd. (DOSTALOVA in KOHOUT a kol., 2010).

Kravské mléko je v dnesni dobé velice diskutovanym tématem. Na jedné strané je
velebeno a na druhé zatracovano. Mléko i produkty zn&j vyrdbéné jsou hojnym
zdrojem vapniku, vitamind, bilkovin a je lehce stravitelné. Pravdou ale také je, Ze patii

K potravinovym alergeniim a ¢ast populace ma problém zrovna s jeho travenim.

VyZivové aspekty mléka a jeho sloZeni
Miléko je samo o sob¢ slozity biologicky systém s riznym pomérem jednotlivych
slozek majicich vliv na jeho nutricni hodnotu. MI€ko je tvofeno vodou a suSinou. SuSina

obsahuje bilkoviny, tuk, mléény cukr laktozu a mineralni latky (KOPACEK, 2014).
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Mineralni Iétkg
0,7 % /
/

Voda 87,5 %

Laktoza
4,7 %

Susina
12,5 %

Bilkoviny
3,3-3,4%

Obrazek 7. Primérné slozeni kravského mléka (KOPACEK, 2014).

Bilkoviny

MIléko obsahuje plnohodnotné bilkoviny obsahujici esencidlni aminokyseliny.
Jejich vyhodou je snadna stravitelnost a ve srovnani s masem obsahuji velmi malo
purinti. Vyuzitelnost mléénych bilkovin je vysoka a svoji biologickou hodnotou se fadi
k bilkovinam vajec. K nutri¢nim piednostem maji mlééné bilkoviny i fyziologické
vyhody. Vzhledem ke komplexnimu obsahu esenciadlnich aminokyselin 1 nékterych
aminokyselin neesencialnich maji bilkoviny mléka pozitivni vliv na kardiovaskularni,
travici a nervovy systém, latkovou vyménu, obranyschopnost i celkovy rast
(KOPACEK, 2014).

Mlécné bilkoviny kravského mléka jsou tvofeny kaseinem (az 4/5) a tzv.
syrovatkovou bilkovinou (sérovou). Kasein je tvofen z nékolika bilkovin 4 zakladnich
druhu fosfoproteini. Frakce kaseinu vytvari micely. Ke zpracovani mléka v nékteré
mlécné vyrobky se vyuziva srazeni kaseinu. Pii tomto procesu dochazi K naruseni
stability micel a mize se uskute¢nit riznym zptisobem:

Sladké srazeni za pomoci syfidlovych enzymi je zakladem vyroby vétSiny syra.

Kyselé srazeni za pomoci kyselin, které se bud’ dodavaji, nebo vznikaji pti ¢innosti
bakterii mléEného kvaseni, se vyuZziva pii vyrob& fermentovanych vyrobki a nékterych
syra. Syrovdtkova bilkovina je bilkovina v mléce, které zlstane ve formé koloidniho
roztoku po vysrazeni kaseinu. Podileji se asi 1/5 na vsech bilkovinach mléka a ma vyssi

nutri¢ni hodnotu nez kasein. Patii k termolabilnim bilkovindm a pfi vy$§im zahtati (cca
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60°C) denaturuji. Mezi bilkovinami syrovatky jsou zejména cenné B-laktoglobuliny
a a-laktalouminy (STETINA in KADLEC a kol., 2009).

Mlécny tuk

Primérné mnozstvi tuku v mléce je 3,7%. Obsah tuku v mlénych vyrobcich se
odviji podle druhu vyrobku, zda se jedna o vyrobek nizkotu¢ny (odstfedény) nebo
tuény. U syrt se obsah tuku uvadi v procentualnim vyjadieni suSiny. MléEny tuk
obsahuje nasycené mastné kyseliny (60 %), trans mastné kyseliny (3 %), ale 1 izomer
kyseliny linolové s protirakovinnymi u¢inky a dalsi latky (DOSTALOVA in KOHOUT
a kol., 2010).

Tuk v mléce je rozptylen v podobé tukovych kulicek, které jsou obaleny zejména
fosfolipidy a membranovymi lipoproteiny. Piirozené pH mléka zabraniuje tukovym
kulickam se spojovat a proto nedochézi ke slévani mlécného tuku. Dalsi slozkou lipidi
jsou steroly, nejrozsifenéjSim je cholesterol, prekurzor vitaminu D3 a ergosterol,
prekurzor vitaminu D2 (STETINA in KADLEC a kol, 2009).

Obsah tuku v mléce je hlavnim ukazatelem kvality mléka, protoZze ovliviiuje jeho
jakost 1 smyslové vlastnosti (viin€, chut, barvu, atd.). Tucnost mléka je ovlivnéna
riznymi faktory: genetikou, rasou, krmenim, laktaci, fyzickou kondici 1 krmenim.
Vyhodou mlééného tuku od tuk ostatnich je vjeho lepSi stravitelnosti diky

obsahujicim mastnym kyselinam s kratkym uhlikovym fetézcem (GAJDUSEK, 2003).

Mlécény cukr laktoza

V mléce je primérné 4,7 % sacharidi a laktoza tvoii 90 % z celkového obsahu.
Jedna se o disacharid slozeny z glukézy a galaktdzy. Je podstatnou a vychozi slozkou
mlééného kvaSeni pfi vyrobé zakysanych produktd. Tyto produkty jsou vhodné i pro
0soby s intoleranci na laktozu (DOSTALOVA in KOHOUT a kol., 2010).

Stejné jako jiné sacharidy ma i mlé¢ny cukr laktéza podobny vyznam a to jako
rychle a snadno vyuzitelny zdroj energie. Je charakteristicky nizkou sladivosti. Pti
vyrobé fady mléénych vyrobkl se laktéoza transformuje v Kyselinu mléénou, ktera
pusobi jako konzervant a navic ma pozitivni vliv lidsky organizmus, pfedevsim travici

systém (KOPACEK, 2014).
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Vitaminy a minerdlni ldatky

MIéko je zdrojem témét veskerych vitamint (vitamin A, D, E, K, C, skupiny B,
atd.), 1 kdyz v minimalnich koncentracich. Zdrojem vitaminu A je maslo a tucnéjsi
produkty. Také mé podil na zlutém zabarveni mlé¢ného tuku. Vitamin D je dulezity pro
metabolizmus vapniku, pro jeho vstfebavani ve stievé a zpétn¢ v ledvinach. Jeho obsah
v mléce ovliviiuje i ro¢ni obdobi. Jednim z nejucinnéjSich antioxidantti je vitamin E,
bohuzel je ho v mléénych tucich méne nez rostlinnych olejich.Vitamin K stejné jako
vitamin C a vitaminy skupiny B jsou zejména tvoieny mikroorganismy v travicim
systému dojnic (GAJDUSEK, 2003).

Mineralnimi latkami obsaZzenymi v mléce ve vétSim mnoZzstvi jsou vapnik, hotc¢ik,
zinek, selen, atd. jejich obsah je relativné stabilni. N&ékteré mineraly jsou rozpusténé ve
vodni sloZce mléka, jiné se vdZou na bilkoviny, tukové kuli€¢ky nebo jiné komponenty
mléka. Mléko obsahuje i fadu stopovych prvkd, jejichz hlavnim tkolem je aktivace
enzymil (KOPACEK, 2014).

V soucasnosti je na mléce a mlé¢nych vyrobcich nejvice cenén obsah dobie
vyuzitelného véapniku, ktery je vysoky. Lidsky organizmus vyuzije z mlé¢nych zdroji
vapnik az z 30%, kdeZto zrostlinnych zdroji maximalné z 10%. To je zpusobeno
mlécnymi bilkovinami, laktézou a dalsSimi slozkami mléka. NejbohatSim zdrojem
vapniku jsou syry (mimo tavenych syrt1). Doporucena denni davka vapniku pro bézné¢ho
dospélého je 1000 mg/den a pro dité 1200 mg/den, coz je pro predstavu 100 a 130g
tvrdého syra nebo litr mléka (DOSTALOVA in KOHOUT a kol., 2010).

Z nutri¢niho aspektu maji minerdlni latky fadu funkci s pozitivnim vlivem na lidské
zdravi. Jejich vyuzitelnost organizmem je velmi vysokd a ucastni se riiznych pochodi
Vv téle. DalSi vyznamnou roli hraji minerdly pifi udrzovani pH mléka tim, Ze se podileji

na jeho regulaci acidobazické rovnovahy (GAJDUSEK, 2003).

Zakladni oSetieni mléka

Je znamo, Ze mléko jiz b&hem dojeni nebo po nadojeni se stavd vhodnym
prosttedim pro nejriznéj$i mikroorganismy a vznikd tak riziko kontaminace. Pro
zajisténi jeho bezzdvadnosti a trvanlivosti musi byt mléko tepelné oSetfeno. Vzhledem
k tomu se provadi tyto technologické operace:
Deaerace neboli odvétrani. Principem je odstranéni co nejvétsiho obsahu vzduchu a tim
zabranit oxidaci tuku. Tento proces se provadi v komorach s mirnym vakuem, kam se

rozstiikne teplé mléko nebo smetana (KOPACEK, 2014).
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Odstied’ovani je zalozeno na rozdéleni mléka na tuc¢nou slozku (tuk) a netucnou
(mlécna plazma) na zaklad¢ rozdilné hustoty. Tukové kulicky se pomoci odstiedivé sily
shlukuji v podobé smetany ve stiedu odstiedivky (STETINA in KADLEC a kol, 2009).
Pasterace je Vv podstaté zahfev mléka ¢i smetany teplotami pod 100°C. timto
technologickym procesem se zajiStuje bezzdvadnost (odstranéni ptipadnych
patogennich mikroorganismil) a soucasn¢ se zvySuje trvanlivost. V praxi se voli
3 zplsoby pasterace: dlouhodobd pasterace — 65°C/30 min. — pouziva se spiSe
v malokapacitnich produkcich, Setrna pasterace — 72°C/15 s. — jsou zachovany
bakteriostatické vlastnosti mléka a vysokd pasterace — 85°C/5s. — dochazi k denaturaci
bilkovin, pouZiva se pro zakysané vyrobky, atd. (KOPACEK, 2014).

Homogenizace je procesem, pii kterém dochazi ke zmenseni tukovych kuli¢ek. Ugelem
je jejich stabilngjsi rozptyleni a zabranéni shlukovani tukovych kuli¢ek na povrchu
vyrobku. Takto upravené mléko ma lepSi senzorické vlastnosti a lepSi viskozitu
(STETINA in KADLEC a kol, 2009).

Standardizace tucnosti je vlastn¢ Uprava tucnosti zpétnym smichdnim odstfedéného
mléka a tuénou slozkou, kterou miize byt smetana nebo plnotuéné mléko (STETINA in

KADLEC a kol, 2009).

2.3.4 \Vejce

Vejce od riiznych druht ptaki byla konzumovana jiz od pocatku historie lidstva.
V obdobi stfedovéku byla vyznamnym zdrojem bilkovin pro obyvatelstvo chudsich
vrstev vzhledem k nedostatku prosttedki na nakup masa. V pribéhu déjin se vejce stalo
soucasti nejriiznéjSich tradic i1 symboll. Protoze obsahuje zarodek Zivota, je vejce
spojovano se symbolem bezpeéi, Zivotni sily i plodnosti (BOHACKOVA, 2014).

Muzeme se setkat s riznymi druhy vajec: slepici, kiepel¢i, husi, kachni, pstrosi, atd.
Pod oznacenim vejce se ale rozumi pouze vejce kura domaciho, hovorové slepici, které
se 1 nejvice konzumuji. V menSi mife se mlZeme se s vejci kiepel¢imi casto
oznacenymi jako ,,nizkocholesterolova vejce®, coz neni Gplné€ spravné oznaceni, protoze
jejich slozeni 1 obsah cholesterolu je obdobny vejcim slepi¢im. Vejce od perli¢ek jsou
povaZovana v gastronomii za lahidkova. Vzhledem k velkému riziku kontaminace
mikrobidlni infekci salmonelou se vejce kachni, kriti a husi na bézny trh nedodavaji

a plni spiSe funkci reprodukéni (PANEK, et al, 2007).
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Vznik a stavba vejce

Vejce se vyviji z oplodnéného, ale i neoplodnéného vajicka uvniti téla nosnice. Ze
zloutkovych folikuli ve vajecniku nosnice se uvolnuje Zloutek, ktery je zachycen
vejcovodem. V priabéhu postupu vejcovodem vznikaji dalsi vrstvy vajicka (bilek, blany)
az po skotapku. Velikost vajec a barva jejich skotfapky je dana jak plemenem nosnic,
tak 1 prostiedim a krmivem. Velikost = hmotnost celého vejce se pohybuje v rozmezi od
30 do 85g (primér je 58 - 62g), pticemz 30% tvofi zloutek, 60% bilek a 10% ptipada na
skotapku (BOHACKOVA, 2014).

Kutikula

Skotapka vejce

Vnitini a vnéj$i papirova blana

Poutko

/

Bilek

Zarodecny ter¢ik

Zloutek

Vzduchova bubli
Obrazek 8. Podrobny popis vejce v podélném zduchova bublina

fezu (BOHACKOVA, 2014)

Kutikula - hlenovity obal, ktery slouzi jako prvni ochranna vrstva vejce a soucasné
umoziuje snadnéjsi sneseni. Po sneseni zasycha, tim ucpe pory ve skofdpce a chrani
vajecny obsah pfed mikrobidlni nakazou a celé vejce pied vysychanim
(BOHACKOVA, 2014).

Skofdpka — tvoii 10% vejce a ma poérovitou strukturu, barva skotfapky je dana
plemenem nosnic. Skofapka ma vnitini a vnéjsi vrstvu. Vnitini vrstva tvoii cca 1/3

skotapky, skladad se z anorganickych krystalii rostoucich do vsech stran. Vné&jsi vrstva
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tvofi zbylé 2/3 skotdpky, sklada se prevazné z krystali uhliitanu vépenatého. Tato
vrstva je velice pevna (SIMEONOVA, 1999).

Vnitini a vnéjsi blany - obé dvé blany maji za funkci obalovat vaje¢ny obsah, chranit
ho a odd¢lovat ho od skofapky. Pti sneseni se vejce zchladi na teplotu vnéjSiho
prostiedi, dojde ke smrsténi vnitiniho obsahu vejce, coz zpusobi oddéleni blan od sebe.
V tomto prostoru tak vznikne vzduchova bublin (SIMEONOVA, 1999).

Bilek — tvoti 60% vejce. Bilek je koloidni roztok nebunécné hmoty slozen ze 4 vrstev.
Jeho funkci je v podstaté ,,ochrana* zloutku, pro ktery vytvari takzvany vacek. Tento
vacek udrzuje Zloutek ve stiedu vejce a tim umoznuje jeho ochranu tlumenim otfest
(SIMEONOVA, 1999).

Zloutek - tvofi 30% vejce a vznika jako upIné prvni. Jeho funkci je zasobovani zarodku
zivinami. Zloutek je tvofen svétlymi a tmavymi vrstvami, které se stiidaji. Tyto vrstvy

se lisi obsahem pigmentt, lipidd a susiny (SIMEONOVA, 1999).

Znaceni vajec

Zakladni rozdéleni vajec je dle jakosti do tfidy A nebo B (nespliuje jakostni
pozadavky tvarem nebo velikosti). Dale je povinnosti oznacit vejce dalSimi udaji
(kdbdem) a to na jeho skofapce podle vyhlasky ¢. 264/2003 Sb., ktera je v souladu
s predpisy EU. Na skofapce miizeme tedy vidét étyimistny kod (BOHACKOVA, 2014).

druh chovu slepic (0,1,2,3)
0 — v podminkéach odpovidajicich BIO kvalité

1 — ve volném vyb¢hu

2 — V haléach, na podestylce
3 — v klecich

kod statu (zemé ptivodu)
registracni ¢islo hospodarstvi
hmotnost vejce (XL,L,M,S)

Obrazek 9. Ukdzka znaeni vajec
(BOHACKOVA, 2014)

Cerstvost a skladovani vajec
Vejce povazovana za Cerstva jsou takova, kterd jsou dodana spotfebitelim max. 21

dnii po snasce. Cerstvost vajec je dilezity faktor, ktery by mél kazdy spotiebitel
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sledovat. Udaj o trvanlivosti nalezneme na obale vajec a je vyjadien ,,datem minimalni
trvanlivosti. V pfipad¢ konzumace vajec po uplynuti data minimalni trvanlivosti se
musi pocitat s ptipadnou ztratou senzorickych i vyzivovych vlastnosti. Vzdy je dilezité
vejce pred konzumaci dikladn¢ tepelné upravit. O cerstvosti vajec se mizZeme
presvédcit sami jednoduchym pokusem. Pokud ponofime celé vejce do vody a ono
zustane na dné, tak se jedna o Cerstvé vejce. V opacném ptipadé, kdy se pretaci a nedrzi
se u dna, je méné Cerstvé. Je to zpisobené vzduchovou mezerou uvniti vejce — ¢im je
star$i, tim je mezera vét$i. DalSim zplisobem jak zjistit Cerstvost je vizualni ukazatel po
rozklepnuti vejce (BOHACKOVA, 2014).
Pro zachovani kvality a Cerstvosti vajec je dulezité jejich vhodné skladovani

dodrzovanim urcitych zasad. Zasady skladovani vajec dle Bohackove (2014):

e uskladnéni musi byt pfi nekolisavé teploté od 5 — 18°C, idedln¢ v mistech

chladnicky kde je teplota 5 — 8°C

e nesmi byt vystavovana na piimé slunce

e vejce by se méla skladovat $pickou dolu

e omyvaji se jen vejce k pfimé spotiebé

e nedoporucuje se skladovat vejce s vyrazné aromatickymi produkty

Vyzivova hodnota vajec

Vejce je potravina s velice vysokou vyzivovou hodnotou. Nejenom Ze obsahuji
vyvazené nutricni latky, ale jsou i1 dobfe stravitelné, pfedevS§im Zloutek (az 100%
stravitelnosti). V celém vajecném obsahu jsou vyznamnymi slozkami predevSim
kvalitni bilkoviny (13%) a lipidy (12%), ptedevsim fosfolipidy, obsahujici esencidlni
mastné kyseliny. Ani vitaminy (A, D, E, K, B, karoteny) a mineralni latky (pfedev§im
Fe, Ca, hoi¢ik a fosfor) nejsou zanedbatelnym zdrojem (PANEK, et al, 2007).

Bilkoviny (proteiny) obsazené ve vejci jsou biologicky hodnotnéjsi a stravitelné;si
nez z jinych Zivoc¢iSnych zdroji jako je maso, ryby a mléko. Obsahuje aminokyseliny
podstatné pro obnovu bunék a zdravy vyvoj organismu: leucin, izoleucin, treonin a jiné.
Vajecny Zloutek obsahuje dilezité esencidlni mastné kyseliny omega 3 a omega 6 pro
lidsky organismus, pfedev§im pro déti, t¢hotné Zeny i seniory. Omega 3 je prospésna
pro funkci mozku a retinu v oku, navic pozitivné ovliviiuje kardiovaskularni systém.
Omega 6 ovliviiuje stav pokozky, vlasti celkovy rist i reprodukci (BROULIK in
KOHOUT, et. al., 2010).
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Nutri¢ni hodnota je u vajec vysoka, ale jeji hladina kolisa v souvislosti s kvalitou
a délkou skladovani nebo Gpravou béhem vareni. Relativné stabilni jsou bilkoviny, ale
u lipidd mize nevhodnou ,,manipulaci dojit k oxidativnim procesiim nenasycenych
mastnych kyselin. Nejvice trpi vitaminy, pii tepelné upravé vajec dochazi az k 50%

ztratam (MIKOVA, 2010, on-line).

Vejce a cholesterol

Diskutabilnim tématem je cholesterol, ktery byva s vejci spojovan. Je povazovan za
negativni stranku vajec a ma tak vliv na mnozstvi jejich konzumace. Cholesterol je ale
nutnou sloZzkou pro vyvoj 1 funkce organismu. Miru cholesterolu ma kazdy jedinec jinou
vsouvislosti s jeho metabolismem, zvySena mira je predispozici potizi
S kardiovaskularnim systémem. Stravou lze tuto hladinu ovlivnit maximalné ze 30%.
HKlinické a epidemiologické studie ukazuji, Ze vejce maji velmi maly
a klinicky nevyznamny vliv na hladinu krevniho cholesterolu a nezvysuji rizika
kardiovaskularnich chorob, nebot maji pozitivni viiv na pomér LDL a HDL
cholesterolu“ (MIKOVA, 2010, on-line).

S timto souhlasi i Broulik (Broulik in Kohout, et. al., 2010): ,, denni prijem jednoho,
nebo dokonce dvou vejci, pokud dodrzujeme zdasadu, Ze tuky nemaji tvorit vice nez 30%
denniho energetického prijmu, by mél mit na organizmus vice priznivych viivii nez téch
negativnich®. Vejce krom cholesterolu obsahuje velikou fadu vyznamnych latek
prospésnych lidskému organismu, které pii rozumném konzumovani vajec vyvazuji,

dokonce 1 ptevysuji (napf. lecitin) negativni vliv cholesterolu.

2.3.5 Med

Med se fadi mezi nejstar$i potraviny, Kterou sbiraly a konzumovaly jiz primitivni
narody pred naSim letopoctem. Med je produktem ziskavanym od vcel. Nejstarsi
doloZenou zminkou jsou kresby v jeskynich z doby paleolitické. Od okamziku, kdy
lidstvo objevilo med, je vS§im kolem tohoto produktu fascinovano, dokonce je med
obklopen rtiznymi legendami, myty, mystikou a je povazovan za tekuté zlato. V celé
historii lidstva byl spojovan s rliznymi symboly, slavnostmi, obfady, dokonce se stal
1 vyznamnym obchodnim artiklem pro jeho uplatnéni v kulinafstvi a pro jeho 1écivé

schopnosti. Med jako sladidlo pfedbéhl cukr o stovky let (FLEETWOOD, 2013).
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Vznik medu

Med vznika za slozitého procesu, kdy se nektar preménuje na hustou tekutinu.
K tomuto procesu jsou nepostradatelné vcely 1étavky, které sbiraji nektar z kvéti ¢i
medovici (roztok z vyméskt msic) a pfinaseji ji az do ulu, kde ji pfedavaji vcelam
délnicim. K pfeméné nektaru v med dochdazi jiz za letu, ale dokoncuje se az v bunkach
Vv ulu, které véely zavickuji voskem (konzervace) a kde jesté postupné zraje. Béhem
celého postupu kdy se tekutina zahust'uje ztratou vody odpafovanim a vétranim ziskava

med i riizné dilezité enzymy (PTACEK, 2007, on-line).

SloZeni a vyZivova hodnota medu

Medt je nekolik druhti a jejich slozeni i ptivod se zna¢né 1isi, podle toho zda se
jedna o med jednopruhovy, kvétovy (nektarovy), lesni (medovicovy), pastovany, atd.
Vsechny medy maji spolecné to, Ze se jednd zejména o velmi koncentrovany cukerny
roztok, ktery tvofi hlavné fruktoza a glukéza (jednoduché cukry) a v malé mife az 22
slozitych cukrt. Cukr je tedy zastoupen v pevné slozce medu priblizné z 85% a dle jeho
zastoupeni vykazuje vyssi hodnotu glykemického indexu — Gl 65. Med je zdrojem
a dodavatelem rychlych cukri = energie, proto ho lze velmi dobie vyuzit pfi
dlouhodobych sportovnich aktivitach. (FLEETWOOQOD, 2013).

Z nutricniho hlediska se povazuje med za dietetickou potravinu, kterd pozitivné
ovliviiuje zdravi jedince po fyzické i psychické strance. Dalsi pfednosti medu je jeho
antibakteridlni u¢inek, vysoka viskozita, pufra¢ni schopnost i zdroj energie. Med navic
obsahuje fadu mineralnich latek (draslik, vapnik, hoicik, ...) a vitamina (vit. C a B), je
tedy vybornym antioxidantem (PRIDAL, 2014, on-line).

Tabulka 1. Piehled latek obsazenych v medu (PRIDAL,2014, on-line).

Skupina latek Hlavni zastupci
Sacharidy glukosa, fruktosa, sacharosa, melecitosa, dextriny
Vitaminy C, By, By, B, kys. nikotinova, biotin, niacin, chybi lipofilni

Mineralni latky | hoicik, vapnik, sodik, draslik, fosfor, sira, zinek, chlor, kiemik, zelezo, méd’

glukonova, pyrohroznova, jablecna, citrénova, vinna, jantarova, mlécna,

Kyselin > . o
y y §tavelova, mravenci

prolin, fenylalanin, kyselina asparagova, kyselina glutamov4, alanin, valin,

SIS Y lyzin, histidin, arginin, cystein, methionin...

Hormony acetylcholin, noradrenallin, adrenalin, dopamin
Barviva ruzné podle slozeni, vytvareji barvu medu, vice u medovicovych meda
Tuky nejsou
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Skladovani medu nevyzaduje mimotadné pozadavky. Presto je vhodné dodrzovat tyto
doporuceni: uzaviratelny sklenény obal, suché a tmavé misto bez slunecnich paprska,
teplota mistnosti do 25°C (na chladnéj$im misté vydrzi déle tekuty), relativni vlhkost do
75% (USPESNY VCELAR, 2009, on-line).

Kvalita medu je kritérium, jaky med si vybrat pfi nakupovani. Hlavnim kritériem je
obsah vody v medu, ktery by nemél piekrocit 18%, jinak mtze med kvasit. Tato
hodnota je stanovena i zakonem. V Ceské republice je predepsana 1é¢ba véelstev tak,
aby v medu nebyla rezidua a neovlivnila tak jeho kvalitu — prospé&snost. Antibiotika jsou
zakazéana. Kvalita se da také nevhodné ovlivnit 1 skladovanim, zpracovanim, pfehfatim
¢1 nevhodnou manipulaci. K dal§im vypovidajicim vlastnostem medu lze tadit: barva,
hustota, povrchové napéti (MOJE VCELY, 2009, on-line).

Krystalizace medu je pfirozeny proces, ktery proménuje jeho strukturu z tekuté na
tuhou, tvofenim krystalki. U medi s vy$§im obsahem hroznového cukru (glukdzy)
probiha tento proces dfive, napiiklad: fepkovy a kvétovy med. Zkrystalizovani neni
znamkou kvality. Pokud se med rozpousti, aby mél opét tekutou konzistenci, musi se
zahtivat ve vodni lazni pfi maximalni teploté 45°C aby nedoslo ke zniceni prospesnych

latek a enzymt (USPESNY VCELAR, 2009, on-line).

2.3.6 Oznacovani potravin

Podobu oznacovani potravin vymezuje zdkon 110/1997 Sb., o potravinach
a tabakovych vyrobcich ve znéni pozd¢jSich predpist, ktery byl jiz nékolikrat
novelizovan (456/2004 Sb, 224/2008 Sb.). Pozadavky zakona jsou doplnény provadéjici
vyhlaskou €. 113/2005 Sb., o zpiisobu oznafovani potravin a tabakovych vyrobk.
KaZzda potravina musi byt dle téchto dokumentl oznacena potifebnymi udaji poskytujici
spottebiteli zakladni informace o potraviné (produktu), kterou si chce piipadné koupit.
Uvedené informace a zptsob oznaceni musi spliiovat urcité pozadavky, které ukladaji
zékony a vyhlasky CR a nafizeni ES. V ramci EU plati pro ozna¢ovéani potravin do
13. prosince 2014 smérnice 2000/13/ES, ktera bude nahrazena nafizenim 1169/2011/EU
o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim. Smérnice musi byt transponovana
do narodnich piedpisti ¢lenskych statti (v CR do vyhlasky 113/2005 Sb.) (MZE, 2012,
on-line).

Potraviny uvedené na trh v CR musi mit udaje uvedené v deském jazyce, pravdivé,

srozumitelné a ¢itelné, uvedené na viditelném misté a to v takové formé, aby jim kazdy
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spottebitel rozumél. Plati to pro potraviny balené, zabalené mimo provozovnu vyrobce i
potraviny nebalené. Uvedené informace se tykaji popisu potraviny: vlastnosti, slozeni,
trvanlivost, mnozstvi, ptivod, zptsob zpracovani, skladovani, atd. (MZE, 2012, on-line).

Potraviny, produkty, vyrobky zivo¢isného ptivodu musi byt oznaceny identifika¢ni
znaCkou. Tato znacka by méla davat spotiebiteli jistotu o splnénych hygienickych
pozadavcich v podniku, ve kterém byl vyrobek vyroben, a které jsou stanoveny
konkrétnd pro vyrobky Zivo¢isného pavodu. V CR tento dozor vykonava Statni
veterinarni sprava (MZE, 2012, on-line).

Identifika¢ni znacka je ovaln€ého tvaru a obsahuje tyto tdaje: v horni Casti je
zkratka zemé¢ (CZ, DE, PL, ...) a ve stfedni ¢asti je uvedeno veterindrni schvalovaci
¢islo podniku (dle ¢isla lze identifikovat ¢eského vyrobce na webovych strankach SVS
CR). Povinnosti je, aby byl text &itelny a z barvy spliiujici hygienické pozadavky
(potravinarska barva) (MZE, 2012, on-line).

Oznaceni daldich zemi puvodu:
BE, DK, DE,EE,GR,ES,FR,IE, T, CY LV, LT,
LU, HU, MT,NL,AT,PL, PT,SI, SK, Fl, SE, UK

00000

ES

Dal i oznaceni trhu E U:

Obrazek 10. Identifikaéni oznaceni
vyrobki Zivo¢iSného pivodu (MZE,
2012, on-line).

2.3.7 Legislativa

V roce 1997 vesel v platnost zdkon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych
vyrobcich, ktery byl od té doby nékolikrat novelizovan. Tento zdkon vymezuje
povinnosti podnikatelim pii vyrobé potravin a tabdkovych vyrobki (urceni kritickych

bodli — systém HACCP) vcetné jejich uvadéni do ob¢hu a stanovuje dozor ze strany
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statu nad dodrzovanim danych povinnosti vyplyvajicich ze zdkona. Dal§im ukolem bylo
sladéni se standardy EU, coZ se povedlo a od roku 2004 je potravinai'ska legislativa CR
sladéna s EU a tim je zaji§tén vysoky standard bezpeénosti potravin (CERVENKA,
SAMEK, 2004). Od roku 2006 se povinnosti vztahuji i na prodej potravin (HACCP,
2009, on-line).

Bezpecnost a kvalitu potravin zajistuji prislusné statni dozorové organy
v pusobnosti Ministerstva zemédélstvi — SVS, SZPI, SRS, atd. a Ministerstva
zdravotnictvi - organy ochrany vefejného zdravi). Jejich tkolem je kontrola nad
dodrzovanim pravidel s cilem:
a) predchazet rizikim, kterd ptimo nebo prostfednictvim zivotniho prostiedi hrozi
Clov€ku a zvifatim, tato rizika odstrafiovat nebo snizovat na piijatelnou uroven;
b) zarucovat poctivé jednani v obchodu s krmivy a potravinami a chranit zajmy
spottebiteli, vCetn€¢ oznacovani krmiv a potravin a jinych forem informovani

spotiebiteli (MZE, 2012, on-line).

Ministerstva zemédélstvi

SVZ (Statni veterinarni sprava)

- provadi statni dozor pii vyrobé, skladovani, piepravé, dovozu a vyvozu surovin
a potravin zivo¢isného puvodu, pfi prodeji surovin a potravin zivoc¢isného piivodu
v trznicich a na trzistich, v prodejnach a prodejnich tsecich, kde dochazi k tprave
masa, mléka, ryb, dritbeze, vajec nebo k prodeji zvéiiny.

SZPI (Statni zemeédelska a potravinarska inspekce)

- vykonava stani dozor pii vyrobé a uvadeéni potravin - jednd se zejména o vyrobu,
distribuci a prodej potravin a surovin rostlinného plvodu a ndpoji. Dale provadi
dozor na vstupnim misté potravin rostlinného piivodu ze tetich zemi do CR

(MZE, 2012, on-line).

Ministerstva zdravotnictvi

Hygienicka sluzba (Organy verejného zdravi)

- dozor ve fazi spolecného stravovani — restaurace, Skolni jidelny, nemocnicni,
lazetiska a socialni péce

- zjiStovani pficin poskozeni nebo ohroZeni zdravi, zamezeni Sifeni infek¢nich

onemocnéni nebo jiného poskozeni zdravi z potravin
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- odpovidaji také za kontrolu materialu a predmétti uréenych pro styk s potravinami

(MZE, 2012, on-line).

Kontrolni system HACCP

HACCP je systém preventivnich opatfeni, tzv. kritickych bodu, které maji fidit
kvalitu a zajiStovat zdravotni nezdvadnost potravin a pokrmi v priabéhu celého procesu
vyroby (zpracovani, skladovani, manipulace, pieprava, prodej).

Systém predstavuje tyto zasady:

e Vypracovani analyzy nebezpeci a stanovte jejich rizika

e Vymezit kritické body

e Urcit kritické limity a zptsob kontroly kritickych bodl

e Stanovit opatieni vedouci k naprave

e Urcit jakym zplisobem se bude ovéfovat ucinnost systému

e Zvolit jakym zplisobem se postupy a zaznamy zdokumentuji (HACCP, 2009,

on-line).

Od 1. ledna 2015 vstoupila v platnost novela zakona o potravinach. Jedna se
o nejrozsahlej$i zménu v legislativé od vstupu Ceské republiky do EU a zahrnuje do
naSeho préva i legislativu EU. Novela pfinasi pro spotiebitele pfedevSim zvyseni jeho
informovanosti. Spotfebitelé¢ se dozvédi mnohem vice informaci o potravinach a to jim
muze umoznit lepsi vybér potravin a zarucit jejich vétsi potravinovou bezpecnost. Na
obalech pifibyly povinné informace o alergenech a vyzivovych hodnotdch. Minimalni
pozadavky na znaCeni nebalenych vyrobki jsou: nazev vyrobku, alergeny, udaje
o vyrobci, datum min. trvanlivosti, a pokud vyhlaska stanovi, i hlavni slozku potraviny.
U nebalenych vyrobki najdeme tyto informace na cedulce v tésné blizkosti potraviny.
Nové byla stanovena také velikost pisma a kontrast pisma a pozadi. Novela také zavadi
povinnost oznacovat zemi Cerstvého, chlazeného i mrazeného masa, a to u vSech druha
zakladnich mas, tedy dribeziho, skopového, koziho a veptového. U hovéziho jiz tato
povinnost existuje. Novela o oznacovani alergenli plati také ve sluzbach vetejného
stravovani. Za poruSeni kvalitativnich poZadavkil nebo za Spatné oznafené potraviny

hrozi penézity trest az deset milionti korun (UHLIROVA, 2015).
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3 VYZKUMNA CAST
3.1 Cile prace

1. Zjisténi urovné znalosti zaki 2. stupné ZS o zivo&isnych produktech
pouzivanych ve vyzive ¢loveéka.

2. Koncipovat edukacni material, ktery bude mit formu pracovniho sesitu.

3. Pouziti pracovniho seSitu ve vyuce v souvislosti zdravého zivotniho stylu,

zdravi, zdravé vyzivy a zivociSnych produkti.

3.2 UkKoly prace

1. Vyhledani literarnich a internetovych prament. Obsahova analyza ceské
1 zahrani¢ni odborné literatury, vcetné¢ ovéfenych internetovych zdroju
vztahujicich se k tématu diplomové prace.

2. Sestaveni obsahu diplomové prace na zakladé konzultaci s vedoucim prace.

3. Na zaklad¢ analyzy odborné literatury a ovéfenych internetovych zdroju
definovat zasadni pojmy této prace.

4. Stanoveni cili a vyzkumnych piedpokladi diplomové prace.

5. Vytvofeni vyukového programu pro 2. stupefi ZS — pracovni sefit na téma
,»Z1voCisné produkty*.

6. Ovéfeni vyukového programu na dvou zakladnich Skolach.

7. Zhodnoceni efektivity vyukového programu — pracovniho sesitou dotaznikem
pro pedagogy a zaky.

8. Vyhodnoceni vysledki dotaznikti S naslednou analyzou a srovnanim vsech
ziskanych dat.

9. Stanoveni zavéru prace a doporuceni pro praxi v dané tématice.
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3.3 Vyzkumné predpoklady

Na zékladé zjiSténych informaci a ziskanych dat predpokladdme zodpovézeni téchto
vyzkumnych ptedpokladt (VP):
VP1: Predpokladame nedostateéné znalosti zaka 2. stupné ZS v oblasti Zivo&isnych

produktti na zakladé dotaznikového Setieni, coz je < 50%.

VP2: Ptedpokladame vysokou spokojenost zaku i pedagogli s navrzenym vyukovym

programem — pracovnim seSitem zZivo¢isnych produkti.

VP3: Piedpokladame piimefenou naroc¢nost pracovniho sesitu ,,Odkud se bere jidlo?

(Zivo&isné produkty)“ pro zaky 2. stupné ZS.
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4 METODOLOGIE

4.1 Charakteristika souboru

Vyzkumného Setieni se zucastnili zaci 2. stupné zakladnich skol, konkrétné ze 7. az
9. tfidy. Oslovila jsem 2 zikladni §koly: ZS Zdikov a ZS Stachy. Cely vyzkumny
soubor byl slozen z 87 respondentt - zaku, pricemz 59 respondentti bylo ze Zakladni

Skoly Zdikov a zbylych 28 respondentii bylo ze Zakladni skoly Stachy.

Tabulka 2. Celkovy piehled respondentii (n = 87, divky 41, chlapci 46).

Skola Pocet divek Pocet chlapct I:ocet zaki ve Pocet zaki
skole celkem celkem
7S Zdikov 26 33 59
s 87
ZS Stachy 15 13 28

Dotaznik na zjiSténi informovanosti zakii o zivocisSnych produktech (viz. ptiloha
¢.1) byl sestaven s ohledem na ucivo probirané v pfedmétech 2. stupné zakladnich skol.
Dotazniky rozdané k vyplnéni na ZS Zdikov byly vypliiovany vramci vyuky na
hodinach vychovy ke zdravi jako forma opakovani uciva. Dotazniky rozdané zaktim na
ZS Stachy byly vypliiovany pii hodiné ob&anské vychovy, protoZe uéivo a informace
tykajici se vychovy ke zdravi probiraji v ramci hodin pfirodopisu, télesné vychovy
a obCanské vychovy. Dotaznikové Setieni prob€hlo v druhé poloviné ledna 2015
a zGcCastnili se ho vSichni Zaci z oslovenych tfid. Navratnost dotaznikli byla tedy 100%.
V dotazniku bylo celkem 14 otazek tykajici se oblasti Zivo¢iSnych produktl, které mély

poslouzit ke zjisténi informovanosti a orientovanosti zakli v této oblasti.
4.2 Organizace vyzkumného Setieni

Vyzkumnému Setieni pfedchdzelo studium odborné literatury, odbornych ¢asopist
a ovéfenych internetovych zdroji, jejich analyza i nasledna syntéza. V teoretické ¢asti
jsem shrnula potfebné poznatky k dané tématice diplomové prace. Na zdkladé¢
ziskanych informaci a konzultace s vedoucim diplomové prace byl sestaven dotaznik,
pomoci kterého se v dotaznikovém Setfeni mohla zjistit mira informovanosti Zaka

2. stupné na oslovenych zékladnich Skolach v oblasti Zivo¢isnych produkta.
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Zjisténé vysledky dotaznikového Setfeni slouzili k navrzeni a sestaveni metodické
pomicky, tedy pracovniho seSitu zahrnujici primdrné problematiku zivociSnych
produktd. Samotna tvorba metodické pomicky byla naro¢na vzhledem k obsahu,
grafickému zpracovani a potfebam cilové skupiny. Moji snahou bylo pomoci tohoto
pracovniho sesitu poskytnout a piedat zakiim 2. stupné podstatné a zajimavé informace
o zivo¢iSnych produktech (maso, ryby, vejce, mléko a med), jejich skladovani
a bezpec¢nosti s ohledem na vyzivovd doporuCeni atraktivni a poutavou formou
vzhledem K jejich vékovému obdobi (pubescence, rana adolescence). Pracovni sesit byl
dokoncen v pribéhu mésice unora 2015 a predan pedagogim vySe zminénych Skol
k ,,ohodnoceni. Cilem bylo zjistit, zda je seSit zpracovan poutavou formou jak pro
zaky, tak i pedagogy, jestli obsahuje podstatné informace k dané tématice, zda by mohl
byt pfinosem ve vyuce. DalSim cilem bylo zjistit, v ¢em by se ptipadné mohl pracovni
sesit doplnit ¢i vylepsit. Ke zjisténi vSech téchto zminénych informaci jsem sestavila
kratky dotaznik (viz. ptiloha ¢. 2), pomoci kterého jsem nasledné ziskala zpétnou vazbu
na pracovni sesit od oslovenych zakt 1 pedagogti. Toto dotaznikové Setfeni probihalo na
konci mésice bfezna 2015.

VSechna ziskana data byla pfevedena do programové databaze Excel verze 2007,
vyhodnocena a nasledné zpracovana. Vzhledem ke vSem zjisténym udajum byly

stanoveny zavery a doporuceni pro danou tématiku.

4.3 Pouzité vyzkumné metody

Teoretické 1 prakticka ¢ast diplomové prace je tvofena metodou obsahové analyzy
zdroji (MIOVSKY, 2006): odborné literatury, Gasopisii a internetovych zdroji
S naslednou syntézou zjisténych informaci a dat, na jejichz zékladé jsem se snazila
priblizit podstatnou oblast z4djmu této prace. Pracovala jsem pifevazné se zdroji
zameéfenymi na ZivoCiSné produkty, vyZzivu a vyzivovd doporuceni, vékové obdobi
pubescence ¢i rané adolescence a také na tvorbu metodickych pomtcek, konkrétné
pracovnich listd.

V praktické €asti diplomové prace byla ke zjiSténi potfebnych dat pouZzita také
metoda  dotaznikového  Setfeni, ktera patii K nejrozsifenéjsim  technikdm

Vv sociologickych vyzkumech. Dotaznik vlastni konstrukce jsem vytvofila s ohledem na

52



ziskana data z analyzy a syntézy zdroji v teoretické ¢asti mé¢ DP a za pomoci odbornych

pripominek vedouciho prace. Jedna se tedy o nestandardizovany typ dotazniku.

Dotaznik ke zjisténi miry informovanosti zakt 2. stupné zakladnich kol (7. az
9. tfida) v oblasti zivoc¢iSnych produktii obsahuje celkem 15 otazek, pficemz 1 otazka
slouzi ke zjisténi pohlavi zéka (divka/chlapec). Vzhledem k cilové vékové skupiné byly
zvoleny otazky uzaviené pro jejich snadngj$i zpracovavani. Jedna se o otazky
polytomické, které nabizi vice moZnosti odpoveédi na danou otazku s vybérem jedné
alternativy odpovédi. Po vyplnéni dotazniku jsem zjisténa data pievedla a vyhodnocoval
za pomoci programi Microsoft Office, konkrétné v textovém editoru MS Word 2007
a tabulkovém kalkulatoru MS Exel 2007. K ptehlednéjSimu vysvétleni zjiSténych
vysledkti daného vyzkumu bylo pouzito jak ¢iselného, tak 1 procentudlniho vyjadieni
v grafické nebo tabulkové podobé. Ziskana data slouzila jako zaklad pro navrh
a sestaveni vyukového materialu — pracovniho sesitu ,,0dkud se bere jidlo — Zivo¢isné
produkty™ pro 2. stupeit ZS. Grafické zpracovani pracovniho sesitu bylo provedeno
v grafickém programu Corel DRAW X4 a pievedeno do formatu ,,PDF* (pfenosny
format dokumentt). Soubory ve formatu PDF mohou obsahovat nejenom text, ale
1 obrazky, ptiCemz tento format zajistuje, ze se libovolny dokument na vSech zatizenich
(pocita¢, interaktivni tabule, chytry mobil, ...) zobrazi stejné. VytiSténa verze
pracovniho sesitu byla dana do oslovenych tfid k vyzkousSeni a vypracovani. Nasledn¢
bylo zrealizovano dotaznikové Setteni ke zjisténi spokojenosti se seSitem, tedy k ziskani

zpétné vazby na vypracovanou vyukovou pomiucku.
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5 VYSLEDKY

5.1 Vysledky

2. stupné ZS v oblasti Zivo¢isnych produkti

dotazniku na zjiSténi miry

Analyza otazky ¢. 1: ,,Jaké je tvé pohlavi?

inform

ovanosti zakua

Pocet
probanda

47
46
45
44
43
42
41
40
39
38

Pohlavi probandi

47,13%

52,87%

Divky

Chlapci

Graf 1. Rozdéleni celkového souboru probandi podle odpovédi na otizku €. 1 ( n = 87;
divky 41, chlapci 46)

Na grafu 1 je nazorné zobrazen celkovy pocet oslovenych Zaki ze dvou zakladnich

skol (ZS Zdikov a ZS Stachy) Vv procentudlnim vyjadfeni. Z celkového souboru

probandi je 46 chlapct, coz je 52,87% a 41 divek, coz je 47,73%. Tyto vysledky jsou

znazornény 1 v niZze uvedené tabulce ¢. 2.

Tabulka 3. Rozd¢leni celkového souboru probandi podle odpovédi na otazku €. 1.

Pohlavi Pocet Procenta
Divky 41 47,13%
Chlapci 46 52,87%
Celkovy pocet 87 100%
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Analyza otazky &. 2: ,,Cte$ iidaje o sloZeni vyrobkii na jejich etiketich?

Ctes udaje o sloZeni vyrobkii na jejich etiketich?
50
45
40 —
35 — —

30 — —

Pocet 25 — |
probanda 20 50,57%
42,53%
15 — —

10 — —

5 E—— S I
0% 6,90%
0

Ano, pravidelné Vétsinou ano Malokdy Nikdy

Graf 2: Informovanost probandi podle odpovédi na otazku €. 2 (n = 87; divky =41, chlapci = 46).

Graf 2 znazorfiuje odpovédi vSech oslovenych probandi na otazku tykajici se miry
informovanosti zaki o udajich tykajicich se slozeni vyrobki uvedenych na jejich
etiketach. Z vysledkl je patrné, ze 50,57% probandi, tedy polovina zaka nikdy necte
udaje uvedené na obalech vyrobkl. 42,53% probandli tyto Udaje ¢te jen malokdy
a jen 6,9% probandi uvedlo, Ze si vétSinou Udaje precte. Pravidelné ¢te udaje 0%

probandu, tedy nikdo.

Tabulka 4. Rozd¢leni celkového souboru probandi podle odpovédi na otazku €. 2.

Odpoveéd’ Pocet Procenta
Ano, pravidelng 0 0%
Vétsinou ano 6 6,90%
Malokdy 37 42,53%
Nikdy 44 50,57%

Tabulka 4. nazorné ukazuje jak Vv poctech, tak i procentuelné alternativy odpovédi
probandl na otazku zjist'ujici v jaké mife se Zaci zajimaji o sloZeni vyrobki uvedenych

na jejich obalech.
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Analyza otazky &. 3: ,,Mezi suroviny Zivo&i§ného piivodu NEPATRI:«

Mezi suroviny Zivo¢i§ného ptivodu NEPATRI:
80

70

60 ——

50 —

Pocet 40 ——

probandi %0 77.01%

20 —

0

10 — — 22,99%

0%

0%

Olej

Med

Vejce

Miléko

Graf 3: Informovanost respondentti podle odpovédi na otazku ¢. 3 (n = 87; divky =41, chlapci = 46).

Jak odpovidali respondenti na otazku ¢. 3, znazornuje vySe uvedeny graf 3, na
kterém je modrou barvou zndzornéna spravna odpovéd. Informovanost tykajici se
zivocCiSnych produkti, konkrétné to, zda uvedené suroviny nepatii do této skupiny, je
nasledovna: 77,01% respondentli spravné védélo, ze olej nepatfi mezi suroviny
zivo¢isného piivodu. 22,99% respondentli nespravné uvedlo med. Spravné nezaSkrtnul
vejce a mléko zadny respondent, tedy 0%, coz by mohlo vypovidat o jejich znalostech o

téchto dvou surovinach.

Tabulka 5. Rozd¢leni celkového souboru respondenti podle odpovédi na otazku ¢. 3.

Odpoveéd’ Pocet Procenta
Olej 67 77,01%
Med 20 22,99%
Vejce 0 0%
MIéko 0 0%

Tabulka 5. znazoriiuje miru informovanosti vSech probandi Vv oblasti surovin

zivocisného ptvodu.
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Analyza otazky &. 4: ,,Vajitko, nebo jeho &ast, NENI souéasti vyrobku:

Vaji¢ko, nebo jeho &¢ast, NENI souéasti vyrobku:

100

90

80 —

70 —

60 —

Pocet 50 —
probandu 40 100%
30 —

20 —

10 —
0% 0% 0%
0

Majonéza Oplatky s néplni Piskoty Cokolada

Graf 4: Informovanost probandi podle odpovédi na otazku €. 4 (n = 87; divky = 41, chlapci = 46).

Graf 4 znazoriiuje informovanost celkového souboru probandi odpovidajici na
otazku ¢. 4, ktera se tykala zivociSného produktu, konkrétné vajicka a jeho obsahu
VvV téchto vyrobcich: majonéza, oplatky s naplni, piSkoty a Cokolada. Z vysledki je
patrné, ze zodpovézeni této otazky nedélalo zakim zadné potize, protoze spravnou
alternativu odpovédi zvolili vSichni respondenti, tedy celych 100% (znazornéno modrou

barvou).

Tabulka 6. Rozd¢leni celkového souboru probandi podle odpovédi na otazku ¢. 4.

Odpoved’ Pocet Procenta
Majonéza 0 0%
Oplatky s naplni 0 0%
Piskoty 0 0%
Cokolada 87 100%

Tabulka 6. Znazoriuje informovanost vSech probandti v oblasti zivo¢isnych produktd,

konkrétné vejce.
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Analyza otazky €. 5: ,,Vis, jak se chova Cerstvé vejce ponorené do hrnce s vodou?

Cerstvé vejce:*

Vis, jak se chova Cerstvé vejce ponorené do hrnce s
vodou? Cerstvé vejce:

40
35 —
30 —

25 ——
Pocet 20
proband 5 40,23% 40,23%

10 —

17,24%
S — ] ] — 2,30%

0

LeZi na dné Stoji ve vodé Plave Nelze takto zjistit
$pickou dolu

Graf 5: Informovanost respondentt podle odpovédi na otazku ¢. 5 (n = 87; divky = 41, chlapci = 46).

Graf 5 =znazorfiuje informovanost celkového souboru probanda Vv oblasti
zivoc¢iSnych produkt, modrou barvou je zndzornéna spravna odpovéd’. Cilem této
otazky bylo zjistit, zda Zaci 2. stupné ZS znaji jednoduchy pokus, jak zjistit Serstvost
vajicka. K tomuto pokusu se potfebuje pouze nadoba s vodou a samotné vejce. 40,23%
probandii zodpovedélo spravné, ze Cerstvé vejce lezi na dné€. DalSich 40,23% probanda
se domnivalo, Ze Cerstvé vejce stoji ve vode Spickou dolu. Alternativu, Ze Cerstvé vejce
plave, zvolilo 17,24% probandi. Z celkového poctu dotazovanych zakd se 2,30%

domnivalo, Ze to nelze timto zplisobem zjistit.

Tabulka 7. Rozd¢leni celkového souboru probandi podle odpovédi na otazku €. 5.

Odpoved Pocet Procenta
Lezi na dné 35 40,23%
Stoji ve vodé Spickou dolu 35 40,23%
Plave 15 17,24%
Cokolada 2 2,30%
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Analyza otazky ¢. 6: ,,Co jsou to probiotika?

Co jsou to probiotika?
60
50 —
40 —
Pocet 30
respondentt 57,47%
20 —
10— 21,84% — 1954%
1,15%
0
Laktobacily a Léky na anginu Rozpustnd vldknina  Jsou soucasti
bifidobakterie - pektin motskych fas

Graf 6: Informovanost probandi podle odpovédi na otazku €. 6 (n = 87; divky = 41, chlapci = 46).

Graf 6 =znazorfiuje informovanost celkového souboru probandt Vv oblasti
probatickych kultur. Vice jak polovina 57,47% dotazovanych probandi zodpovédélo
spravné, ze probatika jsou laktobacily a bifidobakterie, v grafu je spravna odpovéd
znazornéna modrie. Probiotika jako léky na anginu nespravné uvedlo 21,84% probandi.
Daéle si pod pojmem probatika 19,54% probandl piedstavovalo rozpustnou vldkninu —

pektin a 1,15% soucéast motskych fas.

Tabulka 8. Rozd¢leni celkového souboru probandi podle odpovédi na otazku ¢. 6.

Odpoved’ Pocet procenta
Laktobacily a 50 57 47%
bifidobakterie ’
Léky na anginu 19 21,84%
Rozpustna vldknina — 17 19.54%
pektin ’

Jsou soucésti motskych tas 1 1,15%

Tabulka 8. Znazornuje celkovy soubor probandii, rozdéleny dle odpovédi na zjisténi

miry informovanosti v oblasti probatik.
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Analyza otazky ¢. 7: ,,Pasterace mléka znamena?*

Pasterace mléka znamena?

70
60
50 ——
Pocet 40 ——
robandt
probandii - 4 66,67%
20 ——
10 — —] 0
19,54% 2,30% 11,49%
0
Kratkodoby zahtev Pridani Obohaceni mléka o Vyroba zakysanych
min. na 72°C za  konzervaénich latek vitaminy skupiny B mléénych vyrobkt
ucelem zniceni do mléka
patogennich
mikroorganismu

Graf 7: Informovanost probandi podle odpovédi na otazku €. 7 (n = 87; divky = 41, chlapci = 46).

V grafu 7 je uvedena mira informovanosti vsech oslovenych probandu v oblasti
mléka a jeho tpravy. VéEtsi Cast respondentli 66,67% zna termin pasterace a odpovédélo
spravné (v grafu znazornéno modie). Odpoveéd, Ze pasterace znamena piidani do mléka
konzervacni latky, zvolilo 19,54% probandii. 2,3% probandl se domnivalo, Ze pasterace
je obohaceni mléka o vitaminy skupiny B a 11,49% probandl, Ze jde o vyrobu

zakysanych mlécnych vyrobki.

Tabulka 9. Rozd¢leni celkového souboru probandi podle odpovédi na otazku €. 7.

Odpoveéd’ Pocet Procenta
Kratkodoby zahfev min. na 72°C
za ucelem zniceni patogennich 58 66,67%

mikroorganismu

Pfidani konzervacnich latek do

0
e 17 19,54%
Obol_lacem mléka o vitaminy 2 2.30%
skupiny B

V’yrobaozakysanych mlécnych 10 11,49%
vyrobki
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Analyza otazky €. 8: ,,Kolik sklenic mléka (250ml) je doporucena denni davka, aby
byla dostate¢né pokryta spotieba vapniku?“

Kolik sklenic mléka (250ml) je doporuc¢ena denni
davka, aby byla dostatecné pokryta spotieba vapniku?
60

50 ——

40 —

Pocet

probanda 30 [

58,63%
20 — —

31,03%

10 —— —
10,34% 0%

0

1 2 3 4

Graf 8: Informovanost probandd podle odpovédi na otazku €. 8 (n = 87; divky = 41, chlapci = 46).

Graf 8 zndzorfiuje miru informovanosti celkového souboru probanda Vv oblasti
mléka a mineralnich latek. Probandti méli na vybér ze 4 alternativ odpovédi. Nejvice
volili probandu alternativu, ze staci 1 sklenice mléka na pokryti denni davky vapniku a
to v 58,63%. Dalsi alternativu ,,2 sklenice mléka* zvolilo 31,03% probandii. 10,34%
dotazovanych se domnivalo, Ze je nutné vypit 3 sklenice mléka. Posledni varianta, a to 4
sklenice mléka nezvolil zadny proband, tedy 0%, piestoze se jednd o spravnou

odpoveéd'.

Tabulka 10. Rozdéleni celkového souboru probandt podle odpovédi na otazku ¢. 8.

Odpoved’ Pocet Procenta
1 51 58,63%
2 27 31,03%
3 9 9%
4 0 0%

Tabulka 10. znazornuje zvolené odpoveédi vsech probandu tykajicich se poctu sklenic

mléka (250ml) potfebnych k doplnéni doporucené denni davky vapniku do organismu.
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Analyza otazky ¢. 9: ,,Mléko NEOBSAHUJE:“

Mléko NEOBSAHUJE:
35

30

25 —

20 — — —

Pocet 37,93%
probandfi 15 A — 3333%

28,74%

10 — — —

0%

Vépnik Zelezo Fe Bilkoviny  Vitaminy skupiny B

Graf 9: Informovanost probandt podle odpovédi na otazku €. 9 (n = 87; divky = 41, chlapci = 46).

Z grafu 9 je nazorné¢ vidét miru informovanosti oslovenych probandiu v oblasti
mléka a jeho obsahu. Na otazku co mléko neobsahuje, odpoveédéli probandi takto:
vapnik zvolilo 0% probandii, Zelezo Fe zvolilo 37,93%, bilkoviny 28,74% a vitaminy
skupiny B zvolilo ostatnich 33,33% probandti. Z odpovédi je ziejmé, ze si zaci byli jisti
pouze tim, ze mléko obsahuje vapnik. Spravna odpovéd’ je v grafu znazornéna modrou

barvou.

Tabulka 11. Rozdéleni celkového souboru probandt podle odpovédi na otazku €. 9.

Odpoveéd’ Pocet Procenta
Viépnik 0 0%

Zelezo Fe 33 37,93%
Bilkoviny 25 28,74%
Vitaminy skupiny B 29 33,33%

Tabulka 11. nazorné ukazuje odpovédi celkového souboru probandii na otazku, co

mléko neobsahuje.
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Analyza otazky &. 10: ,,Zna8 nazvy syri? Ktery z nich NENI vyroben z mléka?“

Znas nazvy syria? Ktery z nich NENT vyroben z mléka?

40

35

30 —
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Pocet 20 |—— —
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0
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Graf 10: Informovanost probandi podle odpovédi na otazku €. 10 (n = 87; divky = 41, chlapci = 46).

Graf 10 poukazuje na miru informovanosti oslovené¢ho vyzkumného souboru
v oblasti mléénych vyrobki, modie je znazornéna spravna odpovéd. Zaci méli zvolit
jednu ze 4 alternativ odpovédi na otazku, ktery syr neni vyroben z mléka. 31,03%
oslovenych se spravné domnivalo, ze Tofu neni vyrobeno z mléka. 21,84% oslovenych
se nespravné domnivalo, Ze z mléka neni Cottage, 8,05% oslovenych zvolilo Mozarellu

a 39,08% oslovenych dokonce zvolilo nespravné Ricottu.

Tabulka 12. Rozdéleni celkového souboru probandt podle odpovédi na otazku ¢. 10.

Odpoveéd’ Pocet Procenta
Tofu 27 31,03%
Cottage 19 21,84%
Mozarella 7 8,05%

Ricotta 34 39,08%

Tabulka 12. znazornuje informovanost celého vyzkumného souboru probandt v oblasti

mlécnych vyrobki, konkrétné syri.
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Analyza otazky ¢. 11: ,, Ktery uvedeny mléény vyrobek obsahuje nejvice bilkovin?*

Ktery uvedeny mléény vyrobek obsahuje nejvice
bilkovin?

50
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Graf 11: Informovanost probandi podle odpovédi na otazku €. 11 (n = 87; divky = 41, chlapci = 46).

Graf 11 znazoriiuje miru informovanosti celkového souboru probandi Vv oblasti
mlécnych vyrobkl a jejich obsahu bilkovin. Nejvétsi pocet probandu 52,87% se
domnivalo, ze nejvice bilkovin obsahuje jogurt. Druhou nejcastéj$i odpovédi bylo
mléko, kterou zvolilo 24,14% probandi. Maslo zvolilo 2,30% probandl. Spravnou
odpovéd’ (v grafu oznacena modie), ze nejvice bilkovin obsahuje tvaroh, zvolilo

20,69% probandii z celkového poctu odpovidajicich.

Tabulka 13. Rozdéleni celkového souboru probandi podle odpovédi na otazku ¢. 11.

Odpoveéd’ Pocet Procenta
MIéko 21 24,14%
Jogurt 46 52,87%
Tvaroh 18 20,69%
Maslo 2 2,30%

Tabulka 13. nazorné poukazuje na zvolené odpovédi tykajici se miry informovanosti

probandi Vv oblasti mléénych vyrobkl a jejich obsahu bilkovin.
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Analyza otazky ¢. 12: , Ktera potravina ve 100g obsahuje nejvice bilkovin?*

Ktera potravina ve 100g obsahuje nejvice
plnohodnotnych bilkovin?
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Graf 12: Informovanost probandi podle odpovédi na otazku €. 12 (n = 87; divky = 41, chlapci = 46).

Graf 12 znazornuje celkovy soubor probandii odpovidajici ve Ctyfech alternativach
na otazku tykajici se obsahu plnohodnotnych bilkovin v uvedenych potravinach.
Ptevazna vétSina probandi 85,06% se domniva, Ze nejvice plnohodnotnych bilkovin je
Vv kufecim mase. Ostatni tfi alternativy jsou téméf vyrovnané. 5,75% probandld se
domniva, Ze nejvice plnohodnotnych bilkovin je v mléce, 5,75% probandu uvedlo vejce
a zbylych 3,44% probandi uvedlo veptové maso. Spravna odpovéd’ znazornéna v grafu

modrou barvou pro lepsi prehlednost.

Tabulka 14. Rozdéleni celkového souboru probandt podle odpovédi na otazku ¢. 12.

Odpoved’ Pocet Procenta
Kufeci maso 74 85,06%
Miéko 5 5,75%
Veprové maso 3 3,44%
Vejce 5 5,75%

Tabulka 14. uvadi zvolené odpovédi probandi tykajici se informovanosti v oblasti

zivoc€iSnych produktl a jejich obsahu plnohodnotnych bilkovin.
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Analyza otazky €. 13: ,,Mezi ¢ervené maso nepatii:*

Mezi ¢ervené maso nepatii:
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Graf 13: Informovanost probandi podle odpovédi na otazku €. 13 (n = 87; divky = 41, chlapci = 46).

Vysledky uvedené v grafu 13 poukazuji na celkem vysokou informovanost
dotazovanych probandil v oblasti masa. Nejvétsi ¢ast probandi 79,31% spravné uvedlo
(v grafu zndzornéno modie), Ze kriti maso nepatii mezi masa ¢ervend. 0% probandl
zvolilo variantu hovézi maso, coz bylo také spravné. 11,49% probandii se domnivalo, ze

teleci nepatii mezi Cervend masa a 9,20% probandii vybralo zvétinu.

Tabulka 15. Rozdéleni celkového souboru probandt podle odpovédi na otazku ¢. 11.

Odpoved Pocet Procenta
Teleci 10 11,49%
Hovézi 0 0%
Kruti 69 79,31%
Zvéfina 8 9,20%

Tabulka 15. Znazorfiuje miru informovanosti dotazovanych probandi Vv oblasti masa.
Probandli méli ur¢it, které maso nepatii mezi masa ¢ervend. Z vysledkl je patrné, Ze

mira informovanosti je relativné velka.
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Analyza otazky ¢. 14: ,, Které maso obsahuje nejvice % tuku?*
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Graf 14: Informovanost probandi podle odpovédi na otazku €. 14 (n = 87; divky = 41, chlapci = 46).

Graf 14 zndzorfiuje miru informovanosti vSech probandd Vv oblasti masa a jeho

obsahu tukl. I vtéto otdzce zodpovédéla spravné velka Cast probandii. Spravnou

odpovéd’ (modie oznacena v grafu) zvolilo 75,86% probandt a to, Ze nejvice % tuku

obsahuje vepfovy bucek. 14,94% probandl se domnivalo, Ze nejvice % tuku obsahuje

maso hovézi. Jeleni kytu zvolilo 6,90% probanda. 2,30% probandl se domnivalo, ze

nejvice % tuku obsahuje kuteci stehno.

Tabulka 16. Rozdéleni celkového souboru probandt podle odpovédi na otazku ¢. 14.

Odpoveéd’ Pocet Procenta
Hovézi maso 13 14,94%
Kufeci stehno 2 2,30%
Jeleni kyta 6 6,90%
Veptovy bucek 66 75,86%

V tabulce 16. je znazornéna informovanost celkového souboru probandt v oblasti masa

a jeho obsahu tuku. Spravnou odpovéd’ zvolilo 66 probandd z celkovych 87, coz je

75,86%.
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Analyza otazky &. 15: ,,Které tvrzeni NENI SPRAVNE o masu moiskych ryb?¢

Které tvrzeni NENI SPRAVNE o masu motskych ryb?
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Obsahuje jod Obsahuje mofskou Je lehce stravitelné Obsahuje Omega 3
sul a 6 mastné kyseliny

Graf 15: Informovanost probandi podle odpovédi na otazku €. 15 (n = 87; divky = 41, chlapci = 46).

Na grafu 15 je patrné, jak celkovy soubor probandii odpovidal na otdzku ¢. 15
tykajici se informovanosti v oblasti rybiho masa. Probandi méli zvolit jednu variantu
nespravného tvrzeni o mase moiskych ryb ze Ctyf nabizenych odpovédi. 3,45%
probandi zvolilo jako nespravné tvrzeni ,,jod*. 34,48% dotazovanych se domnivalo, Ze
nespravné tvrzeni o moiském mase je to, Ze obsahuje moiskou sil. 62,07%
dotazovanych vybralo odpovéd ,obsahuje Omega 3a 6 mastné kyseliny” a 0%

probandi zvolilo ,,je lehce stravitelné®. Spravna odpoveéd je v grafu znazornéna modre.

Tabulka 17. Rozdéleni celkového souboru probandt podle odpovédi na otazku ¢. 15.

Odpoveéd’ Pocet Procenta
Obsahuje jod 3 3,45%
Obsahuje motskou sl 30 34,48%
Je lehce stravitelné 0 0%
Obsahuje Omega 3 a 6 54 62.07%
mastné kyseliny

Tabulka 17. znazorfiuje miru informovanosti dotazovanych probandi v oblasti masa

mofskych ryb a jeho obsahu.
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Analyza celkové tspéSnosti dotaznikového Setreni

Pomér spravnych a nespravnych odpovédi
spravna odpoveéd nespravna odpoveéd
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Graf 16: Celkovy piehled spravnych a nespravnych odpovédi probandii (n = 87; divky = 41, chlapci =
46).
Na grafu 16 je ndzorné vidét pomér spravnych a nespravnych odpovédi probanda u
jednotlivych otazek. 100% znazornéni odpovida celkovému poctu 87 probandi. Otazka
¢. 1 a ¢. 2 zde nejsou znazornény, jelikoz se tykaly pohlavi a zda ¢tou udaje uvedené na

obalech vyrobcich, jednalo se o informativni otazky a ne védomostni.

Tabulka 18. Celkovy piehled probandi (n = 87).

Otazka ¢.:
Odpovéd
3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
= Fg 67 | 87 | 35 50 58 0 33 27 18 5 69 66 30
> ~
N % 77,01 | 100 | 40,23 | 57,47 | 66,67 | O 37,93 | 31,03 | 20,69 | 5,75 | 79,31 | 75,86 | 34,48

Nespravna

27 | 0 | 57 37 29 | 87| 54 60 69 | 82 18 21 57

Pocet

% |2299| 0 |59,77 | 4253|3333 | 100 | 62,07 | 68,97 | 79,31 | 94,25 | 20,69 | 24,14 | 65,52
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5.2 Vysledky dotazniku na zjiSténi zpétné vazby spokojenosti

pedagogii s pracovnim seSitem Zivo¢iSnych produktii pro 2. stupen

W

7S

Vyplihovani kratkého dotazniku zpétné vazby se ucastnilo vSech 87 oslovenych
zakd ze dvou vysSe uvedenych zakladnich Skol a 4 pedagogové ze stejnych skol.
Dotaznik se sklddd z 6 otdzek, pifiCemz posledni Sesta otdzka je uréena pouze

pedagogiim. Zaci tedy odpovidali jen na 5 otazek.

Celkovy prehled zaki a pedagogii
70
60
50 ——
40 —— .
Pocet ZS Zdikov
probandd 30 [ 64,83% m 75 Stachy
20 ——
10 ——
220%  2,20%
0 I
Zaci Pedagogové

Graf 17: Celkovy piehled probandt (n = 91; Zaci = 87, pedagogové = 4).

Graf 17 spolu stabulkou 19 piehledné znazornuji zastoupeni celkového poctu
probandii ze ZS Zdikov a ZS Stachy. Zakt z obou kol je 87, coz je 95,6% probandt

z celkového poctu a pedagogi je celkem 4,4%, coZz odpovida 4 pedagoglim.

Tabulka 19. Celkovy piehled respondent (n = 91).

5 Pocet Pocet
Skola Pocet zaku Pocet pedagogi | respondentt ve respondentti
Skole celkem celkem
ZS Zdikov 59 2 61
91
ZS Stachy 28 2 30
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Analyza otazky ¢. 1: ,,Grafické zpracovani seSitu

Grafické zpracovani seSitu
60

50 ——

40 —

Pocet 30 ——
probanda

58,24%
20 —

41,76%

10 ——

0% 0%

Se mi velmi libilo Zajimavé Mne nezaujalo Se mi nelibilo

Graf 18: Vyhodnoceni podle odpovédi na otazku €. 1 (n = 91; zaci = 87, pedagogové = 4).

Graf 18 znazornuje vSechny probandy (Zaci a pedagogové) odpovidajici na otazku
tykajici se grafického ztvarnéni pracovniho seSitu. Variantu, Ze Se pracovni sesit velmi
libil, uvedlo nejvice probandl, tedy 58,24%. Druhou nejvice volenou variantu
odpovédi, ze je pracovni seSit zajimavy zvolilo 41,76% probandi. Odpovédi ,,Mne

nezaujalo“ a ,,Se mi nelibilo®, nezvolil Zzadny proband, tedy 0%.

Tabulka 20. Rozdéleni odpovédi do kategorii dle otazky ¢. 1.

Odpoveéd’ Pocet Procenta
Se mi velmi libilo 53 58,24%
Zajimavé 38 41,76%
Mne nezaujalo 0 0%
Se mi nelibilo 0 0%

Tabulka 20. znazorfuje celkovy pocet dotazovanych probandd rozdélenych dle

odpovédi na otazku, ktera se tykala grafického zpracovani pracovniho sesitu.

71




Analyza otazky ¢. 2: ,,Dozvédél(a) jsi se nové informace, které vyuZzije$ v praxi?«

Dozvédél(a) jsi se nové informace, které vyuzije$ v
praxi?
45
40
35 ——
30 —
25 ——
Pocet 20 —— 43,96%
probandii 15 —— 36,26%
10 —— —
5 |— EEE—— - 1099% — 879% —
0
Ano a novych Ano, ale vétSinu Ne, o vyzivu se Ne, vSe jsem jiz
praktickych jsem jiz védél(a) nezajimim znal(a)
informaci bylo
hodné

Graf 19: Vyhodnoceni podle odpovédi na otazku €. 2 (n = 91).

Graf 19 udava celkovy soubor odpovidajicich probandi na otazku, ktera se tykala
ziskani novych informaci s moZnosti vyuZzit je v praktickém Zivoté. 43,96% probandi
uvedlo, ze se dozveédeéli nové praktické informace. DalSich 36,26% probandu uvedlo, ze
se dozveédéli v sesité nové informace, ale vétSinu jich uz znali. 8,79% probandu se

nedozvédélo zadné nové informace a probandd, ktefi se o vyzivu nezajimaji je 10,99%.

Tabulka 21. Rozdéleni odpovédi do kategorii dle otazky ¢. 2.

Odpoveéd Pocet Procenta
Ano a novych praktickych 40 43 96%
informaci bylo hodné ’
Ano, ale vétSinu jsem jiZ 33 36.26%
védel(a) ’

Ne, o vyzivu se nezajimam 10 10,99%
Ne, vSe jsem jiZ znal(a) 8 8,79%

Tabulka 21. zndzorfiuje celkovy pocet dotazovanych probandl rozdélenych dle
odpovédi na otazku, kterd se tykala ziskdni novych a praktickych informaci

uplatnitelnych v praktickém zivoté.
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Analyza otazky €. 3: ,,Naro¢nost pracovniho seSitu byla:*

Narocnost pracovniho seSitu byla:
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Graf 20: Vyhodnoceni podle odpovédi na otazku ¢. 3 (n = 91).

Z vysledkt znazornénych v grafu 20 je ziejmé, Ze se pievazné vétSingé probandi
zdala naroc¢nost pracovniho seSitu pfiméfend. Téchto probandli bylo 64,48%. Prilis
velkd narocnost seSitu zaSkrtlo 35,16% probanda. Odpoveéd’ ,,Mald*“ a ,,Velmi mala*

nezvolil Zadny proband, tedy 0% z celkového po¢tu dotazovanych.

Tabulka 22. Rozdéleni odpovédi do kategorii dle otazky ¢. 3.

Odpoveéd Pocet Procenta
Prilis velka 32 35,16%
Ptfimétena 59 64,48%
Mala 0 0%
Velmi mala 0 0%

Tabulka 22. znazorfuje odpovédi vSech dotazovanych na otazku tykajici se

naroc¢nosti pracovniho sesitu.
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Analyza otazky ¢. 4: ,,Postradal(a) jsi nékteré informace v pracovnim seSité?“

Postradal(a) jsi nékteré informace v pracovnim sesité?
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Graf 21: Vyhodnoceni podle odpovédi na otazku ¢. 4 (n = 91).

Jak odpovidali probandi na otazku tykajici se chybé&jicich informaci v pracovnim
sesité, je znazornéno v grafu 21. Probandu, ktefi zvolili odpoveéd’, Ze nepostradali Zadné
informace v sesité, byla prevazna ¢ast, tedy 67,03%. Probandd, ktefi nevédéli, zda jim
v sesité n¢jaka informace chybi, bylo 32,97%. Odpovéd ,,Ano* nezvolil zadny proband,
tedy 0%.

Tabulka 23. Rozdéleni odpovédi do kategorii dle otazky ¢. 4.

Odpoved Pocet Procenta
Ano 0 0%

Ne 61 67,03%
Nevim 30 32,97%

Tabulka 23. znazorfiuje nazory probandil, zda postradaly v pracovnim sesité n€které

informace tykajici se dané problematiky.
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Analyza otazky €. 5: ,,Ohodnot’ celkové pracovni seSit znamkou jako ve Skole*

Ohodnot’ celkové pracovni seSit znamkou jako ve Skole
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Graf 22: Vyhodnoceni podle odpovédi na otazku ¢. 5 (n = 91).

Graf 22 znazornuje hodnoceni pracovniho se$itu pomoci znamek od dotazovanych
zaku 1 pedagogu. Nejvice probandid ohodnotilo pracovni seSit znamkou ,,1, téchto
probandi bylo 85,71%. 13,19% probandii oznamkovalo seSit znamkou ‘2
a 1,10% znamkou ,,3“. Znamku ,4“ a ,,5° nezvolil nikdo, tedy 0% probandi

Z celkového souboru.

Tabulka 24. Rozdéleni odpovédi do kategorii dle otazky ¢. 5.

Odpoveéd Pocet Procenta
1 78 85,71%
2 12 13,19%
3 1 1,10%
4 0 0%

5 0 0%

Tabulka 24. znazoriiuje hodnoceni pracovniho sesSitu od vsech 91 probandt (87
zaku, 4 pedagogové). Probandi hodnotili seSit pomoci znamek 1 az 5, tedy zplsob

zndmkovani jako ve Skole.
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Analyza otazky €. 6: ,,Zaradite pracovni seSit do vyuky?*

Zaradite pracovni seSit do vyuky?
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Graf 23: Vyhodnoceni podle odpovédi pedagogii na otazku &. 6 (n = 4).

Otazka €. 6 se tykala jen pedagogi, tudiz Zaci na tuto otdzku neodpovidali. Graf 23
znazoriuje odpovédi dotazovanych pedagogl na otazku tykajici se zafazeni pracovniho
seSitu zivoc¢iSnych produktti do vyuky. Odpoveéd ,,SpisSe NE“ a ,,NE*“ nezvolil zadny
pedagog, tedy 0%. Odpoveéd’ ,,Spise ANO* zvolil 1 pedagog, tedy 25%. Pedagogt, ktefi
zvolili odpovéd’ ,,ANO* byli 3, coz odpovida 75% z celkového pocti dotazovanych

pedagogl. To znamena, Ze by pracovni sesit do vyuky zatadilo celych 100% pedagogti.

Tabulka 25. Rozdéleni odpovédi do kategorii dle otazky ¢. 6.

Odpoveéd’ Pocet Procenta
ANO 3 75%
Spise ANO 1 25%
Spise NE 0 0%
NE 0 0%

Tabulka 25. Znazoriuje cely soubor pedagoglii odpovidajicich na otazku tykajici se

zatazeni pracovniho sesitu zivoc¢isnych produktti do vyuky.

76




6 DISKUSE

Vytvoteni mé diplomové prace se sklddalo ze dvou podstatnych ukoli. Prvni tkol
se tykal teoretické ¢asti diplomové prace. Jednalo se o vyhledani, prostudovani a shrnuti
informaci a podstatnych dat z odborné literatury a ovéfenych internetovych zdroji
tykajicich se tématu prace. Druhym, zdsadnim tkolem, bylo zpracovéani vyzkumné
casti. Nejdiive jsem stanovila 3 vyzkumné piedpoklady, které jsem vyhodnotila na
zéklad¢ zjiSténych dat z dotaznikovych Setfeni. Hlavnim cilem praktické ¢asti bylo
zjistit miru informovanosti o zivo¢iSnych produktech u zakl druhého stupné zakladnich
Skol pomoci dotaznikového Setfeni. ZjiSténa data z Setfeni slouZila jako voditko pfi
navrhovani a vytvotfeni vyukového programu, konkrétn€ pracovniho sesitu tykajiciho se
zivocisnych produktd.

Jako vyzkumny soubor jsem si zvolila zaky 2. stupné ZS Zdikov a ZS Stachy.
Jednalo se o zaky 7., 8. a 9. tfid. Celkovy vyzkumny soubor tvofilo 87 probandi, z toho
bylo 41 divek (47,13%) a 46 chlapct (52,87%). Vyzkumné Setieni tykajici se zjiSténi
miry informovanosti zdki o Zzivoc¢iSnych produktech bylo zasadni pro vytvofeni
praktické casti diplomové prace 1 vytvoieni pracovniho sesSitu. Dotaznikového Setieni
zpétné vazby na zjisténi spokojenosti se Ucastnilo vSech 87 zaki a 4 pedagogové ze

stejnych skol.

VP1: Predpokladame nedostateéné znalosti zakd 2. stupnd ZS v oblasti Zivo&isnych
produktt na zaklad¢é dotaznikového Setieni, coz je < 50%.

Za nedostacujici informovanost byla povazovana uspéSnost uvedenych spravnych
odpovédi niz8i nez 50%. Bohuzel vysledky dotaznikového Setfeni vyzkumny
ptedpoklad VP1 potvrdily, protoZe primérna Uspésnost spravné zodpovézenych otdzek
byla 48,19%. Ptesto jsou vysledky v celkovém kontextu pramérné a da se fici, Ze nejsou
daleko od hranice 50%.

V jednotlivych otazkach byla vSak mira informovanosti — UspéSnosti rizna.
Vysledky z dotaznikového Setfeni poukazaly na fakt, ze zaci druhého stupné zakladnich
Skol nectou udaje o sloZeni vyrobkll na jejich etiketach viibec nebo jen malokdy. Pouze
6,90% probandi uvedlo, Ze je vétSinou Ctou. Tato skutecnost miize byt dana i tim, Ze
vétSinu potravin a vyrobki ke konzumaci nakupuji a zajiStuji rodice ¢i jini dospéli.

Informovanost v oblasti surovin zivoc¢isného ptvodu, byla uspokojiva. 77,01%

probandii spravné oznalila olej za surovinu, kterd nepatii do skupiny surovin
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zivoc¢isného pivodu. U dalsi otazky byly probandi uspésni dokonce na 100%, protoze
spravné uvedli, ze vajicko nebo jeho ¢ast neni soucasti ¢okolady. Jejich znalosti
o cerstvosti vajec, kterd se da zjistit pomoci jednoduchého testu, ke kterému
potfebujeme jenom nadobu s vodou a samotné vejce, uz nebyly dostacujici. Probandi
odpoveédéli stejnymi procenty a to 40,23% na dvé varianty: Cerstvé vejce ,,lezi na dng*
a ,,stoji ve vodé Spickou dolu®. Je mozné, ze skupinu, ktera odpovédéla druhou moznou
odpovédi, ze Cerstvé vejce stoji ve vodé Spickou dolu, si tuto informaci spletli se
skladovanim. Spi¢kou dolu se vejce skladuji, ale neurduje se tak jejich erstvost.

Informovanost Vv oblasti fermentovanych vyrobkt, konkrétné probiotik, byla
uspokojiva, jelikoz byla nad hranici 50%, protoze spravné odpovédélo 57,47%
probandi. Prekvapilo mé, Zze spravné odpovédélo pomérné hodné probandl, coz jsem
neocekavala.

Mira védomosti i orientovanosti v oblasti mléka byla opravdu riznd a rozhodné
piekvapujici. Zajimavé zjisténi bylo, Ze 66,67% probandii znalo pojem pasterace mléka,
tudiz uvedlo spravnou odpovéd’. Nedostacujici, ale byli informace tykajici se mléka
a jeho slozeni, konkrétné¢ vitaminti a mineralnich latek. Ptestoze probandi védéli, Ze
mléko obsahuje vapnik, tak ani jeden proband spravné neuvedl, Zze k pokryti denni
davky vapniku je zapottebi vypit 4 sklenice mléka (250ml). Vice nez polovina proband
58,63% se domnivalo, Ze sta¢i vypit jednu sklenici mléka. V nésledujici otazce, ve které
se mélo urcit, co mléko zuvedenych komodit neobsahuje, pouze 37,93% probandi
spravné uvedlo Zelezo Fe. Zardzejici zjiSténi bylo, Ze 28,74% dotazanych Zzakl uvedlo,
ze mléko neobsahuje bilkoviny a 33,33% zakd oznacilo vitaminy skupiny B. Tyto
zjisténé fakty ukazuji na neuspokojivou znalost v této oblasti, kterd milize byt
zapii¢inéna nedostatkem informaci probiranych v pfedmétech zaméfenych na ucivo
o zivo¢isnych produktech a vyzivé celkové.

Uroveti znalosti V syrech je téZ nizka. 21,84% procent probandii se domnivalo, Ze
syr Cottage neni vyroben z mléka, 8,05% uvedlo syr Mozarella a dokonce 39,08%
probandli oznacilo syr Ricotta za vyrobek nevyrobeny z mléka. Syr, ktery neni
vyrobeny z mléka, spravné oznacilo jen 31,03% probandii a tim je Tofu, ktery je
vyroben ze soji.

DalSim neuspokojivym zjiSténim je fakt, Ze je velmi nizkd znalost
a orientovanost v oblasti zivoc¢isnych produktt tykajici se bilkovin. Na otazku, ktery
uvedeny mlécny vyrobek obsahuje nejvice bilkovin, oznacilo sprdvné tvaroh pouze

20,69% dotazovanych. Vice jak polovina probandi a to 52,87% se domnivalo, Ze
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nejvice bilkovin obsahuje jogurt. Stejné tak byli probandi neuspé$ni u nasledujici
otazky. Pouze 5,75% probandi veédélo, ze vejce obsahuje ve 100g nejvice
plnohodnotnych bilkovin. Pievazujici ¢ast probandi (85,06%) se domnivalo, Ze nejvice
plnohodnotnych bilkovin ve 100g obsahuje kuteci maso. Opét se domnivam, Ze se jedna
o nedostacujici informovanost z vyucujicich pfedmétii zamétenych na vyzivu. Pokud
chceme, aby nestoupala nadvaha a obezita u détské populace, je zapotiebi predat détem
dostatek informaci tykajici se vyzivy. Zakladni znalost bilkovin je na poli vyzivy
pomérné podstatnym faktorem.

O mase naopak maji probandi zakladni informace, které jsou dostacujici. 79,31%
dotazovanych zaka spravné uvedlo, ze kruti maso nepatii mezi masa ¢ervend. Vysoka
byla 1 uspéSnost u otazky, které maso obsahuje nejvice tuku. Zde spravné uvedlo
veprovy bucek 75,86% probandl. Bohuzel u masa z moiskych ryb uz probandi nebyli
tak uspésni. 62,07% probandti nespravné uvedlo, ze maso moiskych ryb neobsahuje
omega 3 a 6 mastné kyseliny. Toto zjisténi je velmi neuspokojivé, vzhledem ke
zdravému stravovani a zdravému zivotnimu stylu, ktery je v dneSni dobé tak

diskutovanym tématem.

VP2: Piedpokladame vysokou spokojenost zakl i pedagogt s navrzenym vyukovym
programem — pracovnim sesitem zivo¢isnych produkti.

Zjisténé vysledku Setieni potvrdily stanoveny vyzkumny piredpoklad VP2. Jako
znamkami jako ve Skole samotnymi probandy, tedy zaky i pedagogy. 78 probandu
Z celkového souboru 91 probandl, coz je 85,71%, ohodnotilo seSit znamkou ,,1%
Grafické zpracovani se probandim z 58,24% velmi libilo a pro 41,76% probandt byl
seSit zajimavy.

Z celkového mnozstvi 4 oslovenych pedagogt uvedli 3 pedagogové, Ze by zatadili
pracovni seSit do vyuky a 1 pedagog uvedl odpovéd ,,SpiSe Ano*“. Toto zjisténi v
komplexu znamena, ze vSichni osloveni pedagogové by sesit do vyuky zafadily, jedna
se tedy o 100% uspésnost. Dilezitym faktorem byl nejspi§ fakt, Ze se zakum i
pedagogiim pracovni seSit velmi libil a byl pro né zajimavy. Reakce na seSit byli
celkové pozitivni, coz splnilo jeden z mych cild, kterym bylo vytvofit zajimavym a
piijemnym vzhledem edukacni materidl ve formé pracovniho seSitu zabyvajici se
zivoCiSnymi produkty pro zaky 2. stupné zakladnich Skol. MoZnost zatfazeni seSitu do

vyuky spliiuje zamér, se kterym byl pracovni sesit tvofen a to je obohatit uc¢ivo zakl
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propojenim souvislosti zdravého zivotniho stylu, zdravi a zdravé vyzivy se zivo¢iSnymi
produkty.

Dalsim podstatnym faktem bylo zjisténi, Ze se 59 respondenttim (64,84%) zdal sesit
svoji naro¢nosti pfiméteny vzhledem Kk vyuce a véku cilové skupiny a pro 32
respondentiim (35,16%) byla naro¢nost sesitu prilis velka. Tyto udaje vypovidaji o tom,
ze dalsi mij zadmér byl splnén. Zamér bylo poskytnout zakiim zajimavé, ale soucasn¢
i trochu naro¢né (nové) informace tak, aby pro né€ byl sesit atraktivni a hlavné pfinosem.

Hodnoceni seSitu dopadlo celkové velmi pozitivné, coz je velice potéSujici.

VP3: Piedpokladame primérnou naro¢nost pracovniho sesitu ,,Odkud se bere jidlo?
(Zivogisné produkty)“ pro zaky 2. stupné ZS.

Vysledky z dotaznikového Setfeni vyzkumny piedpoklad VP3 opét potvrdily.
Z celkového mnozstvi 91 probandi se 59 probandim (64,84%) zdal seSit svoji
naro¢nosti ptimeéfeny vzhledem k vyuce a veéku cilové skupiny a pro 32 probandi
(35,16%) byla narocnost sesitu pfili§ velka. Tyto tidaje vypovidaji o tom, ze dalsi mdj
zamér byl splnén. Zamér bylo poskytnout zdklm zajimavé, ale soucasné

1 trochu ndro¢né (nové) informace tak, aby pro n¢ byl sesit atraktivni a hlavné piinosem.
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7 ZAVER A DOPORUCENI PRO PRAXI

Zamérem moji diplomové prace byla snaha vytvofit a poskytnout vyukovy material
pro zéky 2. stupné zakladnich skol ve formé pracovniho sesSitu zaméfeného na zivocisné
produkty a tim obohatit a zpestfit vyuku zaktiim. Potraviny a produkty ZivocisSného
puvodu patii do naSeho jidelnicku od nepaméti a maji tudiz podstatny vyznam pro
lidsky organismus a celkové zdravi. Zivotni styl lidi se stale méni, je tedy dalezité umét
na tyto zmény reagovat a prizptisobovat si i oblast vyzivy.

Zakladem diplomové prace bylo zjistit pomoci dotaznikového Setieni, jaka je mira
informovanosti zaki 2. stupné ZS o problematice Zivo¢isnych produkti. Zjisténa data
Z dotaznikového Setfeni slouzila jako voditko k sestaveni obsahu pracovniho seSitu
a soucasn¢ 1 navrhu jeho grafické Upravy. Vypracovany vyukovy material, konkrétné
pracovni sesit, byl pfedan do vybranych tiid na dvou ZS Z4kiim a pedagogim.
Dotaznikem byla zpétné zjiStovana spokojenost s timto seSitem a to jak ze strany zakda,
tak 1 ze strany pedagogt. Cilem bylo zjistit, zda jsou v seSit€¢ uvedeny podstatné
informace tykajici se dané problematiky, zda by bylo vhodné do pracovniho sesit
,»nh€co* doplnit. Prioritou také byl vzhled pracovniho seSitu, protoze byl tvoien pro déti
pubertalniho véku ¢i veéku rané adolescence, coz neni jednoduchy ukol. V diplomové
praci byly také stanovené 3 vyzkumné predpoklady tykajici se jak informovanosti zaka
o problematice zivoc¢iSnych produktl, tak i miry spokojenosti s pracovnim seSitem.
Zjisténa data z dotaznikovych Setieni zodpovédé€li a potvrdili stanovené vyzkumné
piedpoklady. VSechny cile mé diplomové prace byly splnény.

Z vysledkt bylo zjisténo, ze Zaci 2. stupné ZS maji praimérné znalosti tykajici se
problematiky zivoc¢iSnych produktd. Dalo by se fici, ze prevaznou ¢ast znalosti mohou
mit ze Skoly i rodiny. Bohuzel nedostatecné védomosti tykajici se hlavné bilkovin,
vitaminl, minerdld a zdravych tukii neziskali ani ve Skole. MoZnym negativnim
faktorem je narocnost celkového studia, malo c¢asu a nedostatek zajimavych
didaktickych pomticek. Myslim si, ze by mé&la probihat vétsi osvéta tykajici se zdravého
zivotniho stylu, ktera zahrnuje i raciondlni vyzivu, zasady stravovani a vyZivy na vice
urovnich, tedy nejenom na Skolach, ale i v rodinach a médiich.

Doufam, Ze vytvofeny pracovni list pro Zdky i1 pedagogy v rdmci mé diplomové
prace zpestii skolni vyuku, zaujme pozornost zakli a bude tak ve vyucovani piinosem

pro vSechny.
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9 SEZNAM ZKRATEK

Ccz,CR - Ceska republika
BMI - Index télesné hmotnosti (body mass index)
DP - Diplomové prace
ES - Evropska spolecenstvi
EU - Evropska unie
Gl - Glykemicky index
HACCP - Kontrolni systém kritickych bodi
(Hazard Analysis and CriticalControl Points)
HDL - Lipoprotein s vysokou hustotou
VP1, 2,3 - Vyzkumny piedpoklad 1, 2, 3
LDL - Lipoprotein s nizkou hustotou
MZCR - Ministerstvo zdravotnictvi Ceské republiky
NMK - Nenasycené mastné kyseliny
PDF - Pienosny format dokumentt
RVP - Rdmcové vzdélavaci program
RVP 2V - Rdmcové vzdélavaci program zékladniho vzdélavani
SPV - Spole¢nost pro vyzivu
SRS - Statni rostlinolékatska sprava

SVS, Svz - Statni veterinarni sprava

SZFI - Statni zemédélsky a intervencni fond

SZPI - Statni zemédélska a potravinarska inspekce

SzU - Statni zdravotnicky Ustav

SVP - Skolni vzdélavaci program

USB - Sériova sbérnice (Universal Serial Bus)

UK - Univerzita Karlova

UZEI - Ustav zem&délské ekonomiky a informaci

VDD - Vyzivova doporucend davka

WHO - Svétova zdravotnicka organizace (World Health Organization)
Z8 - Zakladni skola
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Priloha L. Dotaznik na zjiSténi miry irovné znalosti zakt 2. stupné ZS
»Jaké mas znalosti v oblasti Zivoc¢iSnych produkti?

Ahoj,

jmenuji se Alena Vitovcova a jsem studentkou Pedagogické fakulty Jihoceské
univerzity v Ceskych Bud&jovicich. V ruce nyni drzi§ dotaznik, ktery je soudasti mé
diplomové prace a prosim T¢ o jeho vyplnéni. Cilem tohoto dotazniku je zjistit tvé
znalosti o produktech zivoc¢isného ptivodu.

De&kuji za spolupraci a Tvij Cas, ktery jsi stravil(a) pii vyplilovani dotazniku.

Bc. Alena Vitovcova

U kazdé otazky je vzdy spravna pouze jedna odpovéd’, kterou zakrouzkuj.

1. Jaké je tvé pohlavi?
o Divka
o Chlapec

2. Cte§ daje o slozeni vyrobkd na jejich etiketach?
o Ano, pravidelné
o Vétsinou ano
o Malokdy
o Nikdy

3. Mezi suroviny Zivo¢igného ptivodu NEPATRI:
o Olej
o Med
o Vejce
o Mléko

4. Vajitko, nebo jeho &ast, NENI sougasti vyrobku:
o Majonéza
o Oplatky s naplni
o PiSkoty
o Cokolada

5. Vi3, jak se chova erstvé vejce ponofené do hrnce s vodou? Cerstvé vejce:
o LeZina dné
o Stoji ve vode Spickou dolu
o Plave
o Nelze takto zjistit
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6. Co jsou to probiotika?
o Laktobacily a bifidobakterie
o Léky na anginu
o Rozpustna vlaknina — pektin
o Jsou soucasti motskych fas

7. Pasterace mléka znamena?
o Kratkodoby zahfev min. na 72C za ucelem zniceni patogennich
mikroorganismi
o Ptidani konzervacnich latek do mléka
o Obohaceni mléka o vitaminy skupiny B
o Vyroba zakysanych mléénych vyrobkt

8. Kolik sklenic mléka (250ml) je doporucend denni davka, aby byla dostatecné
pokryta spotfeba vapniku?

o O O O

B wWw N

9. Mléko NEOBSAHUJE:
o Vapnik
o Jod
o Bilkoviny
o Vitaminy skupiny B

10. Zna§ nazvy syra? Ktery z nich NENI vyroben z mléka?

o Tofu

o Cottage

o Mozzarella
o Ricotta

11. Ktery uvedeny mléény vyrobek obsahuje nejvice bilkovin?
o Mléko
o Jogurt
o Tvaroh
o Maslo

12. Kterd potravina ve 100g obsahuje nejvice plnohodnotnych bilkovin?
o Kufeci maso
o Mléko
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@)
@)

Vepiové maso
Vejce

13. Mezi ¢ervené maso nepatfi:

o

@)
@)
@)

Teleci
Hovézi
Kruti
Zvéfina

14. Které maso obsahuje nejvice % tuku?

o

@)
@)
©)

Hovézi zadni
Kufieci stehno
Jeleni kyta
Vepiovy blucek

15. Které tvrzeni NEN{ SPRAVNE o masu motskych ryb?

o

@)
@)
@)

Obsahuje jod

Obsahuje motskou siil

Je lehce stravitelné

Obsahuje Omega 3 a 6 mastné kyseliny
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Priloha II.  Dotaznik zpétné vazby na zjiSténi spokojenosti s vyukovym programem
— pracovnim se$item zivociSnych produktd pro 2. stupeni ZS.

,,ODKUD SE BERE JIDLO - ZIVOCISNE PRODUKTY*

Véazeni pedagogové, vazeni zaci,
prosim Vas o spoluprici na vypInéni dotazniku zpétné vazby na zjisténi miry
spokojenosti s pracovnim seSitem zivociSnych produkti. Velmi Vam dékuji za ochotu
a Cas straveny nad dotaznikem.
Bc. Alena Vitovcova

Vami zvolenou odpovéd’, prosim, zakrouzkujte.

1. Grafické zpracovani seSitu
o Se mi velmi libilo
o Zajimavé
o Mne nezaujalo
o Se mi nelibilo

2. Dozveédél(a) jsi se nové informace, které vyuzije§ v praxi?
o Ano a novych praktickych informaci bylo hodné
o Ano, ale vétSinu jsem jiz véd¢l(a)
o Ne, o vyZivu se nezajimam.
o Ne, vSe jsem jiz znal(a)

3. Narocnost pracovniho sesitu byla:
o Prili$ velkd
o Pfimétena
o Mala
o

Velmi mala

4. Postradal(a) jsi nekteré informace v pracovnim sesite?

o Ano
o Ne
o Nevim

Pokud ano, jaké

5. Ohodnot celkové pracovni sesit znamkou jako ve Skole.
o 1

o 2
o 3
o 4
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6. Otazka pouze pro pedagogy (zaci nevyplnuji). Zaradite pracovni sesit do vyuky?

o ANO

o Spise ANO
o Spise NE

o NE
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Piiloha IIl.  Pracovni sesit Zivo&isnych produktd pro 2. stupeit ZS
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