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Nabidka a skladba jidel pro déti v piredSkolnich zaFizenich

Abstrakt

Ve své bakalairské praci se zamétuji na vyzivu déti v predskolnich zafizenich. Déti zde
dostavaji pfesnidavku, obéd a svacinu, coz vychazi na 60 % jejich denniho pfijmu. Pro
zdravy vyvoj déti je velice dulezité, aby strava dosahovala vyzivovych norem pro
ptredskolni dité. Z tohoto diivodu byl zfizen spotiebni kos, ktery je stanoveny vyhlaskou

¢. 107/2005 Sb., o $kolnim stravovani. Pro pomoc pii vytvareni jidelni¢ku vydalo

Ministerstvo zdravotnictvi Nutri¢ni doporuceni, kde je stanovena ¢etnost pokrmui.

Piedlozena bakalarska prace se sklada celkem ze tii cilt. Prvnim cilem je zhodnotit,
zda spotiebni ko§ vybranych piedSskolnich zafizeni spliuje pozadavky, které jsou
stanoveny vyhlaskou. V druhém cili jsem se zaméfila nato, jak piedSkolni zafizeni
spliiuji  Nutriéni doporu¢eni Ministerstva zdravotnictvi. A tfetim cilem zjist'uji,
zda ndhodné vybrané ctyidenni jidelnicky odpovidaji potfebam ditéte dané veékové

skupiny z hlediska energetického a zastoupeni jednotlivych zivin.

Ke zpracovani praktické ¢asti jsem za prvé vyuzila jidelnicky na 4 tydny, ve kterych
jsem sledovala, zda S$kolni jidelna v predskolnim zafizeni spliiuje ¢i nespliuje
doporucenou cetnost jidel. Za druhé jsem obdrzela vysledné spotiebni kose vybranych
Skolnich jidelen, vyhodnotila je a nasledné zjistila, jak spliiuji nebo nespliuji spotiebni
koS. Za tfeti jsem ziskala receptury a informace o druzich potravin ke ¢tyfem ndhodné
vybranym dnim z daného mésice. Ziskand datajsem propocitala v programu
Nutriservis a zjistila, jestli jidelnicky odpovidaji potiebam piedskolniho ditéte

z hlediska energetického a zastoupeni jednotlivych Zivin.

Dle vysledku vyzkumu se ukézalo, ze spotiebni koS nebyl u dvou jidelen v predskolnim
zafizeni splnén. Dale bylo zjisténo, jak Skolni jidelny dodrzuji Nutricni doporuceni
a ve kterych kritériich maji jesSté mezery. Co se tyce splnéni potieb predskolnich déti
z jidel ptijimanych v pied$kolnim zafizeni, bylo odhaleno, ze piijem je vyssi, nékdy
dokonce presahoval celkovy denni pfijem. Je ale nutné si uvédomit, ze Se nepocita

S presnym mnozstvim jidla na talifi ditéte a neodecita se mnozstvi zbytku jidla.
Klicova slova:

Nutri¢ni doporuceni; predSkolni déti; predskolni zafizeni; ptfijem energie; piijem

jednotlivych zivin; spotiebni kos; vyziva



Offer and composition of meals for children in preschools

Abstract

This Bachelor’s thesis focuses on nutrition of children in preschools. Here, children eat
a mid-morning snack, lunch and an afternoon snack. This equals to 60% of their daily
intake. Healthy development of children requires the food compliant with nutrition
standards for preschool children. Hence, the Consumption Basket was introduced by the
Decree No. 107/2005 Coll., on school meals. To facilitate menu creation, nutrient

recommendations with frequency of meals were issued by the Ministry of Health.

Submitted thesis pursues three objectives: To analyse whether the consumption basket
of selected preschools meets requirements defined by the decree, to focus on the level of
adherence of preschools to recommendations defined by the Ministry of Health and to
reveal whether the energy value of randomly chosen four-day menus and their content

of individual nutrients meet the needs of a child from a particular age group.

The practical part processes four-week period’s menus to observe whether the school
canteen follows recommended frequency of meals. It also analyses resultant
consumption baskets of selected canteens to reveal whether they follow the
consumption basket content. And finally, it uses recipes and foodstuff types obtained
from four randomly selected days of a particular month. Obtained data were processed
in a Nutriservis program to learn whether the energy value of the menus and content of

individual nutrients meet the needs of a preschool child.

Results showed that two of the canteens did not meet the consumption basket criteria.
They also showed the level of adherence of school canteens to the nutrient
recommendations and defined room for improvement. Regarding capability of meals in
preschools to meet the needs of preschool children, nutrient intake was revealed to be
higher — sometimes even higher than overall daily intake. However, it is necessary to
note that neither the exact amount of served food was considered nor the amount of

leftovers was subtracted.
Keywords:

Consumption basket; energy intake; intake of individual nutrients; Nutrient recommend

ations; nutrition; preschool children; preschools
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Uvod

Déti z jidel, které dostavaji v predskolnim zatizeni, ziskavaji 60 % z celkového denniho
piijmu. Ve skolni jidelné v predSkolnim zafizeni, dale jen ve Skolni jidelné, konzumuji
pfesnidavku, ob&éd asvacinu. Pro zdravy vyvoj ditéte je velice dulezité,
aby strava dosahovala vyzivovych norem pro piedskolni dité. Z tohoto divodu byl
ziizen spotiebni koS, ktery je stanoveny vyhlaskou ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim
stravovani. Musi se skladovat minimalné jeden rok a zjist'uje se jim, zda jsou vyzivové
normy spliiovany. V tomto spotiebnim kosi se sleduje celkem 10 potravin, jedna Se 0
maso, ryby, mléko, mlééné vyrobky, tuky volné, cukry volné, zelenina, ovoce,
brambory a lusténiny. Pro vedouci kuchyné to znamena, ze musi za mésic do svych
jidelnich listkt zatadit ur¢ité mnozstvi potravin. Pro pomoc pii vytvafeni jidelnicku
vydalo Ministerstvo zdravotnictvi Nutricni doporuceni ke Spotfebnimu kosi, kde

je stanovena doporuc¢ena ¢etnost pokrmui.

Nutri¢ni doporuceni je dle mého nazoru velice uzite¢na véc, které by se mély vSechny
Skolni zatizeni fidit. Velice m¢ zaujalo mimo jiné podavani ovoce nebo zeleniny ke
kazdé presnidavce i svacing, coz je pravé jeden z bodu, které Ministerstvo zdravotnictvi
ve svém Nutricnim doporuceni stanovuje. Je to zplsob, jak détem ukézat, ze ovoce
i zelenina je soucasti jidla. Pokud domaneni ovoce anizelenina détem podavana,

je mozné, Ze to détem zacne byt divné a budou to doma vyzadovat.

Bakalatskou praci bych za prvé chtéla zjistit, jak Skolni jidelny splnuji spotiebni kos,
za druhé, jak dodrzuji Nutricni doporuceni Ministerstva zdravotnictvi ke Spotfebnimu
koSi a za treti jestli nahodné vybrané ctyfi dny v kazdém predskolnim zatizeni
odpovidaji potiebam ditéte dané vékové skupiny z hlediska energetického a zastoupeni

jednotlivych Zivin.

V dnesni uspéchané dobé se déti stravuji v rychlych obcerstvenich, doma na ptipravu
jidlaneni dostatek Casu, aproto sejidlo odbyva, nehledi na kvalitu, ale na rychlost
ptipravy pokrmu a cenu potravin. Déti prichazi do Skolni jidelny a dostavaji jidla,
na které¢ nejsou zvyklé, nikdy je nevidély a neochutnaly. Proto si myslim, ze $kolni
jidelna by méla dat détem zdravou, pestrou a vyvazenou stravu podle danych nutri¢nich

doporucenich.



1. Soucasny stav dané problematiky

1.1. Charakteristika daného vékového obdobi
Veleminsky a Veleminsky (2017) pfedskolnim vékem oznacuji obdobi ¢loveéka (ditéte)

mezi tfemi a Sesti roky. V tomto obdobi prochdzi dit¢é mnoha zménami— jednd
se 0 zmény psychické, socidlni, ale samozrejmé | fyzické. Predskolni vek
je charakteristicky velkym mnozZstvim pohybu a vyznamnym zapojenim do spolecnosti.
Pro socializaci ditéte v tomto obdobi md velky vyznam jeho dochdzka do materské
Skoly, na kterou navazuje vstup do zdkladni skoly (Veleminsky, Veleminsky, 2017, str.
100).

V pfedSkolnim veéku dochédzi krychlému rlstu ditéte, ale k pomalejSimu ristu
hmotnosti, pokracuje osifikace kosti, déti si zacinaji uvédomovat samy sebe, rozviji
se pohybova aktivita, icitové asmyslové vnimaji, zdokonaluje se pamét, fec,

soustfedénost, jemna motorika a koordinace pohybu (Veleminsky, Veleminsky, 2017).

Veleminsky a Veleminsky (2017) zdaraznuji, ze v péti letech je dulezitd preventivni
prohlidka, kdy se zhodnocuje, zdali je dité¢ zralé nastoupit na zakladni $kolu. Hodnoti
se vyslovnost, soustfedénost, vysetfeni spravného uchopu tuzky atd. (Veleminsky,

Veleminsky, 2017).

1.2. VyZiva u déti piedskolniho véku
Predskolni déti maji malou kapacitu Zaludku ajejich chut’ k jidlu se jim méni, jist
by proto mély mensi porce, 5 krat denné, kdy je doporucené nabizet rtizné druhy jidel
(Nevoral, et al., 2003).

Zékladem spravné vyzivy je pravidelnost, pestrost a pifiméfenost (Hrnéifova, et al.,
2016). Pravidelnost stravy je dilezita uz od batoleciho véku, kdy se déti uci jist
Vv pravidelnych intervalech (Hrncifova, et al., 2016). Podle Hrncifové, et al. (2016)
by snidan¢ mélabyt zhrubado hodiny po probuzeni, zadvé az tii hodiny
by nasledovala piesnidavka, za dalsi dvé az tfi hodiny obéd, ktery se sklada z polévky
a hlavniho jidla, ktery muze byt doplnén salatem, kompotem, atd. Dalsim chodem
je svacina a posledni denni jidlo ptedstavuje veéefe, kterou by mély déti konzumovat
zhruba dvé hodiny pied spankem (Hrncifova, et al., 2016). Pestrost je dalsi dulezitou
soucasti détského jidelnicku, protoze pestrosti jidel do organismu ditéte dostaneme

ruzné druhy nutriécné dulezitych latek (Hrncitova, et al., 2016). PiiméFenost Ve vyzive



asi nejlépe vyjadruje znamé réeni: ,, Nejsou nezdravé potraviny, ale nezdrava mohou byt

Jejich mnozstvi. © (Hrnéitova, et al., 2016, str. 14).

Pro spravnou vyzivu u déti byla vytvorena potravinova pyramida (Hrnc¢itova, et al.,
2016). Nasledujici informace o potravinové pyramidé jsem pievzala od Biezinové,

Muzikové a Matgjove (2015).

Potravinova pyramida ndim znazoriiuje, ¢eho by mélo byt ve stravé déti nejvice
a naopak ¢eho nejméné. Potraviny objevujici se ve spodnim patie pyramidy maji byt
zastoupeny Vv détském jidelnicku nejvice, naopak potraviny navrcholu pyramidy

by mély byt konzumovany co nejméné.

e Do prvniho, nejspodnéjsiho, patra fadime pitny reZim, musime dbat na jeho
mnozstvi, ale inakvalitu. Pfi vybéru preferujeme neslazené napoje a naopak
omezujeme slazené a sycené. Mléko v tomto piipadé fadime do skupiny napojd,
i kdyZ vime, Ze Se jedna o potravinu.

e Druhé patro tvoti ebiloviny, pekaiské vyrobky, téstoviny, jsou to potraviny,
jejich hlavni podil tvoii sacharidy, dale pak vlaknina, minerdlni latky a vitaminy
skupiny B. V této skupiné je dulezita pestrost, kdy Se snazime zafazovat i jiné
mén¢ znamé druhy napt. vlocky, jahly, bulgur, kuskus, amarant, pohanku atd.

e Do tretiho patra patii ovoce a zelenina, které jsou dobrym zdrojem vlakniny,
vody, vitamin®, mineralnich latek atd. Znaény podil V jejich piijmu by mél byt
Vv Cerstvé podobé€, ale vyhodny je i pfisun tepelné zpracovaného, zmrazeného
a jinak upraveného ovoce a zeleniny.

e Do ctvrtého patra zatazujeme mlécéné vyrobky, vejce, libové maso, ryby,
lusténiny, ofechy, jsou to vyznamné zdroje bilkovin. Jako zdroj bilkovin slouzi
samoziejme i mléko, které je v této pyramidé zatazeno do nejspodnéjsiho patra.

e Paté patro jevrcholkem pyramidy, nachazi sezde potraviny, které souZzi
k dochuceni pokrmu. Jedna se o sil, tuk, cukr atd.

e Potravinova pyramida pro détiselisi od té pro dospélé svoji tzv. zaketnou
kostkou. Potraviny, které do této kostky patii, 1ze konzumovat pouze stiidmé,
protoze obsahuji hodné energie, ale jejich vyzivova hodnota je mald. Radime
sem ruzné sladkosti (susenky, bonbony, atd.), oplatky, brambirky, ty¢inky a jiné
pochutiny.
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1.3. Prijem Zivin u déti predSkolniho véku
Podle Szitanyi (2016) jsou déti v piedskolnim véku aktivnéj$i a jejich energeticka

poticba stoupa. Energie se pohybuje okolo 1450 kcal/ den apfijem bilkovin
je stanoveny na 0,9 g/kg (Stransky, Rysava, 2014). Podle spole¢nost pro vyzivu (2011)
piijem tukd pro déti odpovida zhruba 30-35 % celkového denniho pfijmu a piijem
sacharidi 52 %. Stransky a RySava (2014) dodavaji, ze z celkového piijmu sacharidi

by mély jednoduché cukry tvofit maximalné 10-15 %.

1.3.1. Bilkoviny
Bilkoviny plni v organismu spoustu dilezitych funkci, bez nichz by nase télo nemohlo
fungovat (Stransky, RySava, 2014). Dle Stranského a RySavé (2014) jsou soucasti
bun¢k atkani a zaroven jsou dulezité pfi jejich neustalém obnovovani, jsou vychozi
latkou pro tvorbu hormont a enzymt, transportni prostiedek, soucast spermatu, mléka,

krve a protilatek, atd.

Dle Svaciny (2016) z jednoho gramu bilkovin déti ziskavaji 17 kJ, tj. 4,1 kcal. Podle
referenénich hodnot pro piijem Zivin (2011) by pfijem bilkovin v pifedSkolnim obdobi
mél byt 0,9 na kilogram hmotnosti na den, pro chlapce ¢inni pfijem bilkovin na den

18 grami a pro divky 17 g/den.

Zakladni stavebni jednotkou bilkovin jsou aminokyseliny, které se spojuji pomoci
peptidovych vazeb a podle toho kolik aminokyselin se spoji dohromady, vytvatri bud’
oligopeptidy, polypeptidy, anebo bilkoviny (Kala¢, 2001). Oligopeptidy obsahuji 2-9
aminokyselin, polypeptidy 10-99 aminokyselin a proteiny obsahuji 100 avice
aminokyselin (Svacina, 2016, str. 27).

V organismu  ¢lovéka se vyskytuje 20  aminokyselin, ty délime na esencialni,
semiesencialni  aneesencialni  (Stransky, RysSava, 2014). Dale autofi hovofi
0 esencialnich aminokyselinach, které sinase télo nedokdze vytvofit samo, z ¢ehoz
vyplyva, Ze je musi pfijimat potravou. Dle Stranského a RySavé (2014) je téchto
esencidlnich aminokyselin 9. Pat/i knim histidin, izoleucin, leucin, lysin, metionin,
fenylalanin, treonin, tryptophan a valin (Stransky, RySava, 2014 str. 12). Kala¢ (2001)
pojednava o semiesencialni aminokyselinach, které si nase t¢lo v né¢jakém obdobi svého
vyvoje nedokaze vytvorit v dostatecném mnozstvi, a tudiz je musime pfijimat potravou.
Podle Kaspera (2015) seo téchto aminokyselinach mluvi jako o podminéné

esencialnich a fadi se k nim naptiklad cystein, tyrosin, arginin a kyselina glutamova.
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Bilkoviny najdeme jak Vv rostlinnych, tak zivociSnych zdrojich, problém je v tom,
ze ne ve vSech zdrojich je zastoupeno veskeré spektrum esencialnich aminokyselin
(Stransky, Rysava, 2014). Miillerova (2008) na toto téma dodava, ze rostlinné bilkoviny
se oproti zivo¢iSnym vyznaCuji niz§im pocétem esencidlnich aminokyselin. Jako
limitujici aminokyselinu urcité bilkoviny oznacujeme tu, které je ve vztahu K jeji potiebé
Vv bilkovine obsazeno nejméné (Kasper, 2014, str. 30). Kala¢ (2001) tika, ze limitujici

aminokyselinou v obilovinach je lysin a v lusténinach methionin.

Rozdil mezi pfijmem aminokyselin a vydejem dusiku ndm ukazuje dusikova bilance,
diky niz zjistujeme, zda je organismus v anabolické ¢i katabolické fazi (Kohout, 2009).
Kohout dale dodavd, Zze pozitivni dusikova bilance znamend anabolickou

fazi a negativni dusikova bilance znamena katabolickou fazi.

Dle Miillerové (2008) by za normalnich podminek mél byt stav mezi vydejem dusiku
apfijmem bilkovin Vrovnovdze. Mourek, Veleminsky aZeman (2013) hovofi
0 tzv. pozitivni dusikové bilanci, ktera se déje v situacich, kdy je vyssi narok na piijem
bilkovin, protoze jsou proteosyntetické procesy mnohem vyrazngjsi, déje se tak napf.
u déti, sportovcu, rekonvalescenti nebo u kojicich a téhotnych zen. Stejni autofi definuji
I negativni dusikovou bilanci, kdy je pfijem dusiku mensi nez jeho vydej a déje se tak

Vv patologickych situacich.

1.3.2. Sacharidy
Sacharidy plni v organismu fadu dulezitych funkei, jednou z hlavnich funkci je zdroj

energie a udrzeni hladiny glykémie (Stransky, RySava, 2004). Dale jsou potiebné pro

funkci centralniho nervového systému a svalt (Szalay, Contributor, 2017).

Z1 g sacharidu ziskame 17 kJ, coz je4,1 kcal (Sva¢ina, 2016). Dle Stranského
a Rysavé (2014) bychom méli pfijimat 50-60g v podob¢ jednoduchych cukri, zbytek
by mély tvotit polysacharidy.

Miillerova (2008) sacharidy rozdéluje na monosacharidy, které jsou zakladni jednotkou,
oligosacharidy, které obsahuji 2-10 monosacharidi a polysacharidy, které se skladaji
zvice nez 10 monosacharidi. De¢leni jesté uptesnuje Kohout at al. (2019):
Monosacharidy a disacharidy radime mezi jednoduché, polysacharidy mezi sloZené
¢l komplexni (Kohout at al., 2019, str. 54). Stimto tvrzenim souhlasi i Szalay

a Contributor  (2017), ktefi dopliuji, ze rozdil mezijednoduchymi sacharidy
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a slozenymi sacharidy je ve vstiebavani, protoze jednoduché sacharidy se vstiebavaji

rychleji a slozené sacharidy pomaleji.

Kala¢ (2001) rozdéluje monosacharidy podle atomu uhliku na triosy, tetrosy, pentosy,
hexosy atd., pficemz nejvice Se vyskytuji pentosy ahexosy. Mezi pentosy fadime
ribozu, ktera je soucasti RNA a mezi hexozy glukozu, fruktozu, galaktézu a maltozu
(Kalac, 2001).

Stejny autor dale hovofi o znamych disacharidech, kterymi jsou sachardza, ktera
se sklada z glukozy a fruktézy, dale maltéza, slozend ze dvou molekul glukézy,

a laktdza, jinak oznaCovana jako mlé¢ny cukr, tvotfend glukozou a galaktozou.

Mezi oligosacharidy fadime napt. rafinosu, vyznacuje setim, ze neni S$tépitelna,

vyskytuje se zejména Vv lusténinach a zpisobuje nadymani a plynatost (Kala¢, 2001).

Svacina (2016) déli polysacharidy na vstiebatelné, které naSe t€lo dokaze rozlozit
na monosacharidy  adisacharidy anasledné¢ je vyuzit jako  zdroje energie,
a na polysacharidy nevstiebatelné, které nase télo nedokéze rozlozit a vyuzit jako zdroj
energie. Ty nevstrebatelné jsou spolu s ligninem (latkou nesacharidového piivodu)

oznacovany za viakninu (Svacina, 2016, str. 30).

Vlakninu délime na rozpustnou a nerozpustnou (Stransky, RySava, 2014). Rozpustnd
vlaknina absorbuje vodu — bobtna. Patii sem pektiny, guar, agar, gumy, slizy
a polysacharidy morskych a sladkovodnich ras. Rozpustnda vldknina je velmi diilezitym
energetickym substrdatem pro stievni bakterie, jde o prebiotikum. Bakterie tuto vlakninu
rozkladaji na mastné kyseliny s kratkym retézcem (SCFA), napr. kyselinu octovou,
mdselnou, propionovou, které jsou vyznamnym zdrojem energie pro enterocyty,
stimuluji produkci strevniho hlenu a zvysuji odolnost viici skodlivym latkam obsazenym
ve streve (Ktizova, 2016, str. 245). Do vldkniny nerozpustné fadime celuldozu a ¢ast
hemiceluloz. (Stransky, RySava, 2014). Autofi dodavaji, ze nerozpustna vlaknina
zkracuje transport  tlustym stfevem ama Cistici funkci, vaze nasebe vodu,
zpomaluje vyprazdinovani Zzaludku, prodluzuje pocit sytosti, snizuje vzestup hladiny

glykémie atd.

Denné bychom méli pfijmout nejméné 30g vlakniny pro dospélého ¢loveka (Stransky,
RySava, 2014). U déti se prijem vldkniny pocitd tak, Ze kjeho v€ku pfictu cislo

5azjistim tak potfebu vlakniny pro dit¢ naden (Vldkninav détském jidelnicku,
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©2013). Referenc¢nich hodnoty pro pfijem zivin (2011) uvadi, ze u déti nejsou
k dispozici ptesné davky pro piijem vlakniny, ale zda se byt realizované 10g/1000 kcal.
Energeticka hodnota 1 g vidkniny je 8,4 kJ (2 kcal) (Stransky, RySava, 2014, str. 34).
K dosazeni Zadoucich efektii je nezbytny | dostatecny prijem tekutiny (1,5-2 | denné)
(Ktizova, 2016, str. 245).

1.3.3. Tuky
Lipidy jsou organické slouceniny, velmimalo rozpustné Ve vode, které maji

Vv biologickych systémech predevsim funkci zasobnich energetickych jednotek a jsou
stavebni soucdsti bunécnych membran (Miillerova, 2008, str. 30). Tuky nas chrani
proti chladu, nasi kizi proti vysychani, vnitini organy proti poskozeni a jsou nositelem

vitamind rozpustnych Vv tucich, tj. A, D, E, K (Stransky, RySava, 2014).

Z 1g tuku ziskame 37 kJ resp. 9,3 kcal, tudiz jsou tuky dulezitym zdrojem energie
(Stransky, RySava, 2014). Podle Stranského a Rysavé by tuky napodilu celkového

denniho pifijmu nemély ptesahnout 30 %.

Tuky délime nanepolarni triglyceridy apolarni steroly, nejznaméjSim sterolem
je cholesterol (Svacina, 2016). Cholesterol je dulezity pro syntézu Zluc¢ovych hormont
a steroidnich hormont (Svacina, 2016). Autor se zminuje o cholesterolu exogennim,
ktery ziskavame potravou a0 cholesterolu endogennim, ktery je hlavné v jatrech.
Celkovy cholesterol délime na LDL a HDL (Kohout, et al., 2019). Zvysend hladina LDL
cholesterolu (nad 3 mmol/l) totiz zpiisobuje usazovani nadbytecného cholesterolu
V cévnich sténdach, kde tvori aterosklerotické platy. Tim cévy ztraceji pruznost
a zuzuje se prostor pro pritok krve. HDL cholesterol ma naopak ochrannou funkci,
nebot  krev zbarvuje nadbytecného cholesterolu (odvadi jo zpét do jatek, kde
je metabolizovan) (Kohout, et al., 2019, str. 57).

Triglyceridy se sklddaji  z glycerolu ananém navazanych mastnych kyselin.
Triglyceridy predstavuji idedlni zasobu energie pro bunky lidského organizmu. Jsou
zejména obsazeny V zdsobnich adipocytech (bunkdch tukové tkané), kdy soucasné tvori

idedlni tepelny izolator organismu (Svacina, 2016, str. 31).

Mastné kyseliny (MK) jsou linearni fetézce navazané na glycerol adale se délici
na nasycené anenasycené (Svacina, 2016). Dalsi dé€leni dodava ve své knize Zadak

(2002), ktery deli mastné kyseliny na MK s kratkym fetézcem, které obsahuji
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od 2 do 4 uhlikt, na MK se stiednim fetézcem, které se skladaji z uhliki od 6 do 12,

a na MK's dlouhym fetézcem, obsahujicich 14-26 uhlika.

Nasycené MK neboli saturované MK neobsahuji ani jednu dvojnou vazbu, jejich denni
ptijem by mé¢l odpovidat 7-10 % energetického pfijmu (Stransky, RySava, 2014).
S timto tvrzenim souhlasi i Nordqvist (2017), ktery tika, ze by pfijem mél byt méné nez
10 % z celkového ptijmu. Nordqvist (2017) o nasycenych mastnych kyselinach mluvi
také jako o tuhych tucich, diky své pevné konzistenci za pokojové teploty. Autor dale
fika, Ze vysoky pfijem nasycenych mastnych tukt zvysuje hladinu cholesterolu, coz
jeriziko pro kardiovaskularni onemocnéni a mozkové mrtvice. Stransky a RySava
(2014) popisuji také tento problém a dodavaji, ze nejvice zvysuji cholesterol tfi mastné
kyseliny ato, laurova, myristova a palmitova, nejhorsi vliv na zvyseni cholesterolu
ma Kyselina myristova, ale nejvice obsazena Ve vyrobcich je kyselina palmitova.
Nasycen¢ MK maji dvakrat tak wvysS§i Uc€innost nazvySeni cholesterolu nez

polynenasycené MK na jeho snizeni (Stransky, Rysava, 2014).

Nenasycené MK obsahuji Ve svém fetézci jednu nebo vice vazeb a podle jejich poctu
jerozdéluyjeme na mononenasycené, obsahujici pouze jednu dvojnou vazbu
a polynenasycené, které jich obsahuji vice nez jednu (Svacina, 2016). Dle Stranského
a Rysavé by piijjem mononenasycenych MK by mél byt zhruba 10-15 % z celkového
denniho pfijmu. Hlavnim zastupcem mononensycenych MK je kyselina olejova, ktera
se je obsazena hlavné v olivovém oleji, ma tu vlastnost, Ze snizuje LDL cholesterol, ale

naopak i mirn¢ zvysuje HDL cholesterol (Stransky, Rysava, 2014).

Polynenasycené MK délime omega-3 a omega-6 mastné kyseliny (Svacina, 2016). Dle
Stranského a RySavé by piijem polynenasycenych MK by mél byt 7-10 % a pomér

mezi ptijmem omega-3 a omega-6 1:5.

Hlavnim zastupcem omega-6 MK je kyselina linolova, kterou sinaSe télo neumi
syntetizovat a musime ji pfijimat potravou (Stransky, RySava, 2014). Prodlouzenim
Fetézce kyseliny linolové vznikd kyselina arachidonova, vychozi latka pro tvorbu
tkanovych hormonu, které plni radu diilezitych funkci: tromboxany zvysuji srazlivost
podporuji  zanétlivé  procesy, snizuji  obranyschopnost organismu @ zvySuji

adhezi trombocytii na cévni stené. Vysokda produkce téchto ldatek je spoluodpovédna
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za zvySenou incidenci srdecniho infarktu, mozkové mrtvice, bronchidlniho astmatu

a artritid (Stransky, Rysava, 2014, str. 21).

MK typu omega-3 prodluzuji dobu krvaceni, rozsitfuji cévy, diky ¢emuz dochazi
zvysSuji HDL cholesterol a snizuji LDL cholesterol a snizuji jiz zvySeny krevni tlak
(Stransky, RySava, 2014). Autofi dale uvadi, ze hlavnim zastupcem omega-3 MK
je kyselina a-linolenova, ktera jetaké esencialni, jejimz prodlouzenim vznikaji
eikosapentaenova a dokosahexaenova kyselina, které maji jest¢ pozitivnéjsi ucinky
na organismus nez vychozi kyselina a-linolenova, tyto dvé kyseliny se pfirozené

vyskytuji v rybach (Stransky, Rysava, 2014).

Transmastné kyseliny se vyskytuji V tuku prezvykavcii (mléce) a cdstecné ztuzemych
tucich. PP ztuzovani rostlinnych tukii vznika zejménakyselina elaidova, ktera
je pravdépodobné zodpovédna za negativni ucinky této skupiny, kyselina vakcinovd,
vznikajici V mlécnych zlazach prezvykavcii, pravdépodobné nema tyto negativni ucinky
(Svacina, 2016, str. 32). Stransky a RySava (2014) stanovuji pfijem transmastnych
kyselin, ktery by nemél piesahnout 1 % z celkového denniho pfijmu tukd. A dodavaji,
ze transmastné kyselin snizuji HDL a zvysuji LDL cholesterol a pfispivaji ke vzniku

ateroskler6zy a ke vzniku kardiovaskularnim chorobam.
1.4. Spotiebni ko§

1.4.1. Historie Skolniho stravovini
Vznik Skolniho stravovani Vv Ceské republice je datovan do roku 1945. Détem byly

podavany presnidavky, aby se zlepsil jejich celkovy zdravotni stav, ktery nebyl
Vv diisledku valecného stradani optimalni. V roce 1953 byla vyddna prvni smeérnice,
ktera upravovala ekonomické ukazatele Skolniho stravovani. Nasledné v roce 1963
byla vydana smérnice, kterd jiz reflektovala i vybrané vyzivové ukazatele. V roce 1989
vydalo Ministerstvo zdravotnictvi nové vyzivové doporucené davky, na jejichz podklade
byly vytvoreny vyzivové normy platné pro Skolni stravovani, tzn. spotiebni kos, které
byly legislativne ukotveny Ve vyhlasce ¢. 48/1993 Sb., o skolnim stravovani.
Vyhlaska ¢. 48/1993 Sb., o skolnim stravovani byla nahrazena vyhlaskou ¢. 107/2005
Sb., 0 Skolnim stravovani, ve znéni pozdéjsich predpisu (Lukasikova, et al., 2015, str.
11).
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1.4.2. Spotiebni kos
Spotiebni kos je stanoveny vyhlaskou ¢. 107/ 2005 Sb., o Skolnim stravovani a slouzi
nam ke kontrole, zdali jsou vyzivové doporuceni, stanovené pravé touto vyhlaskou,
dodrzovéany (LukaSikova, et al., 2015). O dodrzovani pravidel spotiebniho kose
se staraji dvé organizace, a to Ceska $kolni inspekce a orgéan ochrany vefejného zdravi
(krajské hygienické stanice) (Lukasikova, et al., 2015). Vysledné spotiebni kose musi

skladovat nejméné jeden kalendaini rok (Lukasikova, et al., 2015).

Vyhlagka ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani stanovuje druhy potravin, které
se sleduji, je jich celkem 10, jsou to brambory, ryby, maso, ovoce, zelenina, volné tuky,
volné cukry, lusténiny, mléko, mlécné vyrobky. Dale nam vyhlaska ¢. 107/2005 Sb.,
0 skolnim stravovani urcuje mnozstvi téchto danych potravin v gramech naden pro
dané¢ ve&kové obdobi. Lukasikové, et al. (2015) ale upfesiiuje, ze celkovy vypocet
spottebniho koSe se propocitava mésicné. Vzdy se pocita s mnozstvim ,,jak nakoupeno®,
které  je korigovano  patfiécnym  koeficientem (LukaSikova, et al, 2015).
Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani nam dale stanovuje finan¢ni limity

na den/stravnika.

Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani dale rozd€luje celkovy denni piijem
na jednotliva denni jidla — 18 % snidané, 15 % pfesnidavka, 35 % obéd, 10 % svacina,

22 % vedere.

Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o S$kolnim stravovani stanovuje také pfipustnou
tolerancina25 % v mési¢nim priméru, ktera Se mize pohybovat jak v plusu, tak
vV minusu. Vyjimku podle vyhlasky €. 107/2005 sb., o Skolnim stravovani tvofi tuky
a cukry, kde 100 % je horni hranice, kterou se snazime co nejvice snizovat a dale pak
u zeleniny, ovoce a lusténin je pozitivni navySeni nad 125 %, tedy nad horni hranici

tolerance.

Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani zahrnuje pro détiod 3-6 let
pfesnidavku, obéd a svacinu, kde dostanou urcené mnoZstvi potravin stanovené touto

vyhléaskou, zatimco u déti nad 6 let pocita pouze s obédem.
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Tabulka 1: MnoZstvi potravin stanovené vyhlaskou ¢. 107/2005 Sb., o $kolnim
stravovani

Druh a mnozstvi vybranych potravin v gramech na stravnika a den

(Jak nakoupeno)

Vékova ma |Ry | Mié | Mlé¢ | Tu | Cu | Zeleninac | Ovo | Bram | Luste
skupinastra [so | by |ko |né ky |kr |elkem ce bor niny
vniki, teku | wro | vol | vol celk

hlavni té bky | né |ny em

a dopliitkova

jidla

3-6r. 55 |10 |300 |31 17 |20 | 110 110 |90 10
presnidavka

, obéd,

svadina

7-10r.obéd |64 |10 |55 |19 12 |13 |85 65 | 140 |10
11-14r. 70 |10 |70 |17 15 |16 |90 80 160 10
obéd

15-18'r. 75 |10 | 100 |9 17 |16 | 100 90 |170 |10
obéd

Celodenni stravovani

3-6r 11 |20 | 450 |60 25 |40 | 190 180 | 150 15
4

7-10r 14 130 |250 |70 35 |55 | 215 170 | 300 30
9

11-14r 15 |30 | 300 |85 36 |65 |215 210 | 350 30
9

15-18 r 16 |20 | 300 |85 35 |50 | 250 240 | 300 20
3

Zdroj: priloha ¢. 1 vyhlasky 107/2005 Sb., o skolnim stravovani Ve znéni pozdéjSich
predpisii
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1.4.3. Jednotlivé skupiny potravin Ve spoti‘ebnim kosi
Maso
Pipek (2014) tika, ze Vv nejuzsim slova smyslu za maso povazujeme pouze svalovinu,
ale je potieba si uvédomit, Zze sem patii 1krev, stieva, klize, tukova tkan a dalsi

pozivatelné ¢asti, které 1ze vyuzit k Gprave.

Maso ma svij vyznam Vna$i vyzivé, jeho nadmérny piijem zplsobuje spoustu
zdravotnich potizi (Spole¢nost pro vyzivu, 2016). Déle Vv této knize hovoii o ostatnich
druzich masa a o jejich vyznamu, masa dribezi a krali¢i jsou znama pro nizky obsah
tuku, maso veptové je lidmi preferovano pro svoji senzorickou chut amaso hovézi
ateleci, obsahuji vys$i mnozstvi zeleza. O zelezu obsaZzeném V mase se zmiiuji
i Stransky a RySavé, ktefi natoto téma dodavaji: ,,Cim je maso tmavsi, tim vyssi

je obsah myoglobinu a tim i Zeleza “ (Stransky, Rysava, 2014, str. 107).

Do driibeziho masa zafazujeme slepice, krity, kachny, husy, perlicky (Mates, 2015).
Kureci maso (vzhledem ke kratké dobé vykrmu) obsahuje pomérné malo kolagenu, maso
je proto kiehci a bilkoviny jsou lehce stravitelné, obsahuje vyssi podil nenasycenych
mastnych kyselin a nizké procento tuku (Mates, 2015, str. 19). Oproti tomu maso vodni
driibeZe obsahuje vice tuku napi. kachna 22-25 % tuku a kurata 4-6 % tuku (Mates,
2015).

Maso jate¢nich zvitat obsahuje vétsi mnozstvi vaziva nez drubezi (Mates, 2015)
V libovych ¢astech ¢erveného masa je obsah bilkovin vysoky, vV tu¢nych ¢astech je poté
obsah bilkovin zhruba polovi¢ni (Katina, KSana, 2012). RozloZeni tuku jate¢nich zvitat
je nerovnomérné, Cast je uloZzena mezi svalovymi vlakny, coz je dulezité pro Stavnatost,
chut' akiehkost (Katina, K8ana, 2012). Zbyvajici ¢ast je uloZena Vv zasobni formé
v podkozi (Katina, K$ana, 2012).

Ryby
Ryby fadime mezi obratlovce, télo je déleno nahlavu, trub, ocas ajejich

charakteristickym  znakem  je dychani  Zabrami (Jelinek,  Zicharek, 2011).
Ryby se zpocatku nejprve vyvinuly ve sladkovodnich vodach, motfe zacaly osidlovat
az pozd¢ji (Jelinek, Zicharek, 2011). Podle prostiedi ve kterém Zziji, je délime

na sladkovodni, motské nebo tazné (Jelinek, Zicharek, 2011).

Rybi maso vykazuje fadu pozitivnich vlastnosti, jsou dalezitym zdrojem kvalitnich

bilkovin, nejvétsim zdrojem omega 3 mastnych kyselin, vitamind, zvlasté pak vitamint
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D amineralnich latek (Leech, 2015). Rybyd¢lime podle mnozstvi tuku
na ryby s nizkym obsahem tuku (do 2 %), patii sem napt. candat, Stika, lin, krevety,
pegas (Kavka, 2013). Ryby s obsahem tuku od 2-10 % tadime do skupiny stiedné tu¢né
a zastupci jsou kapr, pstruh, amur (Kavka, 2013). A ryby tu¢né s vice nez 10 % tuku,
kam patii uhot, losos, makrela, tunak atd. (Kavka, 2013).

Rybi maso je charakteristické pro sviij vysoky obsah omega-3 mastnych Kkyselin,
eikosapentaenové a dokosahexaenové kyselin€, které maji vyrazny vliv na snizeni
degenerativniho onemocnéni srdce akrevniho obc&hu (Stransky, RySava, 2014).
Autori ve své knize dale uvadéji, ze tyto mastné kyseliny vyrazné snizuji LDL i VLDL
cholesterol anaopak zvySuji HDL cholesterol, pozitivn¢ ovlivituji srazlivost
krve a zanétlivé pochody. Stejni autofi poukazuji na to, Ze neni spravné tvrdit, Ze ¢im
vice tuku rybi maso obsahuje, tim ma vy$s$i obsah omega-3 mastnych kyselin. Jako
ptiklad uvadi makrelu a sled¢, kteti obsahuji zhruba stejné mnozstvi téchto prospésnych
mastnych kyselin, zatimco makrela obsahuje ve 100 gramech 13,9 g tuku asled
ve stejném mnozstvi zhruba 20,5 grama tuku. Stransky a RySava uvadi, ze nejvice

omega 3 MK obsahuje z mofskych ryb tunak a ze sladkovodnich thof.

Dostalova, Kadlec a kolektivhovoii také o negativech, ato o patogennich
mikroorganismech ariznych toxickych slozkach, které se dostavaji do télaryb
ze znecisténych tek a moii (Dostalova, Kadlec, kolektiv 2014). Ryby mohou ptisobit
I jako alergen, kdy dochazi k neptiméfené reakci organismu i pii malém mnozstvi

potravy (Kavka, 2013).

Miéko
Miéko je sekret mlécné zlazy samic savcii (Curda, Stétina, 2014, str. 118). Pro lidskou

vyzivu se nejvice vyuziva mléko kravské, ale i mléka jinych hospodaiskych zvifat, jako

napiiklad mléko koz, ovci atd., ale ty uz jen v minimalnim mnozstvi (Kopacek, 2014).

Dle Kopacka (2014) se obsah bilkovin pohybuje kolem 3,2-3,5 %, u kravského
mléka je hlavni slozkou bilkovin kasein ato az z80-90 %, zbylou cast tvofi
syrovatkové bilkoviny, zejména albuminy a globuliny. Dale dodava, ze mlécné
bilkoviny jsou plnohodnotné, obsahuji nezbytné esencialni aminokyseliny a jejich

stravitelnost je vysoka (Kopacek, 2014).
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Mlécny tuk je lehce stravitelny, jelikoz obsahuje vy$si mnozstvi nizkomolekularnich
mastnych kyselin s kratkym fetézcem (Stransky, Rysava, 2014). Dle Kopacka jsou
v mléce zastoupeny zhruba dvé tietiny nasycenych mastnych kyselin (s kratkym,
sttedné dlouhym i dlouhym fetézcem) a jedna tietina nenasycenych mastnych kyselin
(kde vétsinu tvoii mononenasycené mastné kyseliny, zejména olejova, ale také

polynenasycené mastné kyseliny s esencialnimi omega-3 i omega-6 MK).

Laktoza je mléény cukr, ktery je vyznamnym zdrojem energie, dale se vyznacuje nizkou
sladivosti oproti ostatnim cukrim, ale jeho energeticky obsah je stejny (Kopacek,
2014).

Zastoupeni minerdlnich latek a vitamint je v mléce veliké, z mineralnich latek
je tieba vyzdvihnout vapnik, ktery je z mléka dobte stravitelny, K jeho vyuziti ptispiva
vitamin D, laktoza, kyselina mlé¢na, nékteré aminokyseliny a fosfolipidy (Kopacek,
2014). Z vitamind je tfeba zminit vitamin A, D a E i vitaminy skupiny B (Stransky,
RySava, 2014).

Kopacek (2014) déli mléko dle tuénosti na mléko plnotucné, které obsahuje nejméné
3,5 %, mléko polotuéné (1,5-1,8 %) amléko odtuénéné (0,5 %). Natrhu se také
objevuji trvanlivd ochucovana mléka, Kopacek popisuje, ze se tyto mléka vyrabi jako
normalni trvanlivé neochucené mléka, ale pouziva se ochucujici slozka, vétSinou
vanilkovd, jahodova, cokolddova ptichut, dale mohou obsahovat sachar6zu nebo
fruktozu a k jejich vyrobé jsou povoleny pouzivat stabilizatory (Kopacek, 2014).
Mlécné vyrobky

Velkou skupinou jsou zakysané mlécné vyrobky. Jedna se vesmés o mlécné vyrobky,
U kterych byla cast mlécného cukru laktozy preménéna ucinkem specialnich bakterii
mlécného kvaSeni na kyselinu mlécnou avlivem zvysené Kkyselosti pritom doslo

k vysrazeni bilkovin (Kopacek, 2014, str. 16).

Zakysana smetana obsahuje 10-12 % tuku nebo 20-30 % tuku, jeji konzistence neni

tekutd jako u ostatnich smetan (Kopacek, 2014).

Jogurty jsou vyrobky, které¢ byly z mléka pfeménény diky dveéma typiim bakterii
Lactobacillus bulgaricus a streptococus thermophilus (Kopacek, 2014). Autor dodava,
zZe je dulezity pomér téchto mikroorganismu, protoze se tim méni celkova chut’ vyrobku,

pokud je vice lactobacilu, chut’ vysledného vyrobku bude kyselejsi.
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Zakysana mléka se od sebe 1isi tucnosti a kulturou a podle toho je rozdélujeme
na kysané podmasli, acidofilni mléka, kefir nebo smetanovy zakys (Dvotak, Sustova,

Kuchtik, 2018).

Smetana je vyrobek ziskany z mléka, ktery obsahuje nejméné 10 % tuku (Kopacek,
2014). Dale uvadi, ze sladké smetany jsou urCeny k piimé konzumaci a jejich obsah
tuku se pohybuje od 10-18 % tuku. Smetana ke Slehani obsahuje vétsi mnozstvi tuku,
ato 30-40 % tuku, pokud chceme vyslehat tuhou pénu, musi mit nejméné 30 % tuku,
pokud bude mit méné procent tuku, budeme muset piidat stabilizatory a emulgatory,

idealni je 31-33 % tuku (Kopacek, 2014).

Syr je nasi legislativou definovan jako mlécny vyrobek vyrobeny vysrdzenim mlécné
bilkoviny 7 mléka piisobenim syridla nebo jinych vhodnych koagulacnich Ccinidel,
prokysdanim a oddélenim podilu syrovatky (Curda, Stétina, 2014, str. 135). Obermaier
a Cejna (2013) z hlediska nutri¢niho rozdéluji syry podle susiny apodle tuku. Dale
vysvétluji, ze rozd€leni syru podle susiny nam fika, kolik procent susiny je obsazeno
v syru akolik tedy zbyva procent vody. Obermaier a Cejna (2013) k tomuto tématu
dodavaji, ze ¢im vyS8i procento su$iny ma, tim je syr tvrd$i atim vySsi je obsah
vapniku. Podle tuku rozd€lujeme syry na nizkotu¢né pod 30 %, polotucné 30-45 %,

plnotuéné 45-55 % a vysokotuéné nad 55 % (Obermaier, Cejna, 2013).

Do syrii fadime tvaroh, ktery rozdélujeme podle konzistence na pevné tvarohy, kam
patii tvaroh na strouhani a mékké tvarohy s riznym mnozstvim tuku (Obermaier, Cejna,

2013).

Volné tuky
Mezi volné tuky zatazujeme maslo, margariny, ztuzené tuky, pomazankové maslo,

sadlo, slaninu, Spek, olej, smetanu S vyS$im obsahem tuku nez 12 %, zakysanou

smetanu s vysSim obsahem tuku nez 12 %, c¢okolddové pomazanky (LukaSikova, et al.,
2015).

Maslem se obecné rozumi koncentrovany mlécny tuk vyrobeny z kravského mléka tak,
Ze tuk tvori souvislou fazi, ve které je velmi jemne rozptylena voda (Kopacek, 2014,
str. 19). Maslo se vyznacuje vyjime¢nou chuti, ktera je dana obsahem MK s kratkym
fetézcem a pritomnosti mléénych bilkovin. Svilj vyznam ma pro studenou kuchyni, ale

nedoporucuje se pouzivat ke smazeni (Foit, Mach, 2014). Kopacek (2014) nazvem
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maslo oznacuje takovy vyrobek, ktery obsahuje minimalné¢ 80 % mlééného tuku, pokud
vyrobek obsahuje 60-62 % tuku nazyva se maslo Se snizenym obsahem tuku a s 39-41
% tuku se nazyva maslo polotu¢né. Autor dodava, Ze vyrobky, které maji jesté méné
tuku nez maslo polotu¢né, oznaCujeme jako mlééné roztiratelné tuky a fadime mezi
n¢ i tradicni pomazankové maslo. Jednd Se o piivodni cesky produkt vyrobeny
ze zakysané smetany s pridavkem suseného mléka, popripadeé s moznosti obohaceni
susenou  syrovdtkou nebo susenym podmdaslim (Kopacek, 2014, str. 20).
Vyznacuje se nakyslou chuti, nizkou energetickou hodnotou a moznosti vybéru dalsich

ptichuti jako je kien, kéapie, pazitka atd. (Kopacek, 2014).

Cukry volné

Dle WHO (2018) by déti, mély za den ptijimat méné nez 10 % jednoduchych cukrii
z celkového energetického denniho piijmu. Diale WHO (2018) pojednava o rizicich
volného cukru Vv celém tomto odstavci. Pfijem jednoduchého cukru zvysuje riziko
vzniku zubniho kazu. Piebytek kalorii z jidel a napoji s vysokym obsahem cukru také
piispiva K pfibyvani na vaze, ktera vede k nadvaze a obezité. Nedavné studie ukazaly,
7e vysoky prisun volného cukru ma také vliv nakrevni tlak a lipidy v séru. Snizeni
pfijmu cukru vede ke snizeni faktori podporujicich vznik kardiovaskularnich

onemocnéni (WHO, 2018).

WHO (2018) doporucuje redukovat spotiebou jidel anapoji obsahujicich vysoky
mnozstvi cukru jako jsou suSenky, cukrovi, napoje slazené cukrem, dZusy, ochucenou
vodu, energeticky a sportovni napoj, sladké ledové caje, slazené¢ kavy, ochucend

mléka atd.

Do této skupiny tadime cukr, slazené kondenzované mléko, dzemy, marmelady,
povidla, javorovy sirup, granko, med, aj. (Lukasikova, et al., 2015). Nékteré jednoduché
cukry mohou vSak pozornosti uniknout. Diivodem je zZe skupina Cukr volny ve SK
nesleduje celkovy prijem jednoduchych cukrii. Neobsdahne tedy pridany cukr v hotovych
mlécnych vyrobcich, Vv ochuceném mléce, dzusech, napojovych koncentratech, Vv jemném
pecivu, moucnicich, sladkostech, snidanovych cerealiich, v kompotech a dalsich,

prestoze jsou tyto vyrobky casto pouzivany (Lukasikova, et al., 2015, str. 26).

Ovoce a zelenina
Ovoce a zelenina obsahuje velkou koncentraci vitamint, zvlast¢ pak vitaminu C

avitaminu A, minerald, hlavné elektrolytd a fytochemikalii, mezi které patii
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antioxidanty (Slavin, Lioyd, 2012). Jsou také vybornym zdrojem vlakniny (Slavin,
Lioyd, 2012). Zelenina je vyznamna pro svij nizky obsah energie (Dobids, Rajchl,
2014). Naproti tomu u ovoce zavisi obsah energie najeho druhu, obecné ale plati,
7e obsahuje vice energie neZz zelenina, diky vy$§imu obsahu bud’ sacharidi napf.

hroznové vino, datle, nebo tuku avokado, skotapkové plody (Dobias, Rajchl, 2014).

WHO (2018) k ovoci a zelenin¢ dodava, zZe jejich ptijem zlepSime tim, Ze budeme vzdy
pocitat se zeleninou v kazdém jidle, ke sva¢inam budeme zatazovat Cerstvou zeleninu

nebo ovoce, dale budeme vybirat sezonni potraviny a stiidat jejich druhy.

Zeleninu délime na kostalovou — zeli, kvétak; listovou — Spenat; fapikatou — chiest;
kofenovou — mrkev, celer; cibulovou — ¢esnek, cibule; obiloviny — kukufice; natovou —
petrzel, kopr a plodovou zeleninu, kterou dale rozdélujeme na tykvovitou — okurky;

lilkovitou — paprika, rajée a luskovitou — hrasek, fazolka (Dobias, Rajchl, 2014).

Velice pestrou skupinou plnou barev jsou papriky (Zvéfina, 2018). Autor popisuje,
ze ze zacatku jsou vSechny papriky zelené, jejich zbarveni je zptisobeno del§im zranim,
kdy se chlorofyl rozklada a nahrazuji ho sladidla. Zelené papriky maji mirné¢ trpkou
chut, zatimco u barevnych druhti se chut’ zvyraziuje a stava se sladsi (Zvétina, 2018).
Dale také oproti zelenym paprikam obsahuji vét§i mnozstvi vitaminu C avelkou

porci provitaminu A (Zvéfina, 2018).

Ovocem se rozumi jedlé plody, plodenstvi a semena riznych vytrvalych kulturnich
¢l plané rostoucich drevin abylin (Dobias, Rajchl, 2014, str. 194). Ovoce dé€lime
na jadrové ovoce — jablka, hrusky, peckové ovoce — tfesné, broskve, Svestky, drobné

ovoce — jahody, maliny, hrozny vinné révy a tropické ovoce (Dobias, Rajchl, 2014).

Avokado se moc nepodobé ostatnim druhiim ovoce, u kterého jsme vétSinou zvykli
na jeho sladkou chut, obsah cukru v avokadu je minimalni, zato obsah tuku je vysoky
apodoba sesvym slozenim olivovému oleji (Zvéfina, 2017). Dale autor uvadi,

Ze obsahuje vitaminy rozpustné Vv tucich, lecitin a vysoky obsah drasliku.

Suché skotapkové plody jsou vyznamné pro vysoky obsah nenasycenych mastnych
kyselin, mineralnich latek, vitamint rozpustnych V tucich a vlakniny (Dobids, Rajchl,
2014).
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Brambory
Brambora je trvald hliznata plodina z celedi lilkovitych, ktera zahrnuje také rajcata,

papriky a baklazany (Exnarova, 2018, str. 13). Brambory jsou vyznamnou potravinou,
diky které se na konci 18. Stoleti podafilo vymitit hladomory a skorbut (Sladka, 2013).
Skorbut neboli kurdéje je nemoc, ktera je zplUsobena nedostateCnym piijmem
vitaminu C (Mourek, Veleminsky, Zeman, 2013). Autofi dale hovoii o ptiznacich této
nemoci a tim jsou: krvaceni z dasni ale i v podkozi, snizena imunita, svalova slabost,
vypadavani zubd. Svacina (2016) dodava, ze této nemoci uz Se nemusime V soucasné
dobé bat, protoze je minulosti. Stransky a RySava (2014) se ve své knize také zaobiraji
minulosti brambor, podle nich byly brambory v minulosti ozna¢ovany jako jidlo pro

chudé, ale toto oznaceni neni spravné, protoze brambory obsahuji fadu dilezitych latek.

Hlavni slozkou brambory je voda, dale $krob, vldknina, mineralni latky a vitaminu C
(Spole¢nost pro vyzivu, 2016). Dale Spole¢nost pro vyzivu (2016) pojednava
0 aminokyselinach obsaZenych v bramborach, které maji pfiznivé slozeni, ale jelikoz
je obsah bilkovin nizky, okolo 2 %, jsou bilkoviny brambor ve vyzivé
¢lovéka zanedbatelné. Dle Sevéika a Rajchla (2014) jsou zde tuky obsazeny
ve velmi malém mnozstvi a to pfiblizné 0,1 %. Hlavni slozkou suSiny brambor je $krob,
ktery se pohybuje zhruba kolem 11-16 % (Sev¢ik, Rajchl, 2014). Déle se autofi zmifiuji
0 obsahu cukru, vyskytujictho sev bramborach zhruba0,5 %, ato ve formé

monosacharidu glukosy, fruktosy a disacharidu sacharosy.

Z mineralnich latek obsahuji nejvice drasliku a z vitamind vitamin C (Sevé¢ik, Rajchl,
2014). Obsah vitaminu C kolisa Vv zavislosti na dobé a zpiisobu uskladnéni brambor
a pohybuije se nejcastéji v rozmezi 9-25mg.100g™* (Exnarov4, 2018, str. 13). Pokud
ma duznina brambory barvu cervenou nebo fialovou, jsou zde obsaZeny
barviva antokyany apokud ma zlutou barvu, jedna se o barviva karotenoidii, ato

konkrétné lutein a zeaxanthin (Sevé¢ik, Rajchl, 2014).

Brambory obsahuji toxickou latku zvanou Solanin a pfi jeho zvySeném piijmu muize
zpiisobit otravu (BfR, 2018). Stransky a RySava (2014) dopliuji, ze pro tuto latku
je charakteristicka lehce nahotkla chut. Dle BfR (2018) se nejvétsi podil solaninu
nachazi v kliccich, v kvétech a ve slupce brambor a jeho vysoky obsah pozname pomoci

zelené barvy. Bylastanovena davka NOAEL, coz je davka, kterou Ize denné

25



konzumovat, protoze u ni nebyly pozorovany zadné negativni ti¢inky, na 0,5 mg/kg/den
(BfR, 2018).

Lusténiny

Do lusténin zafazujeme hrach, ¢ocku, fazole, cizrnu, bob aséju (Krajcova, 2007).
Krajéova (2007) déli hrach nadvatypy: zluty azeleny. Dostalova (2014) na toto
téma dodava, Ze jeho nezrald semena nezarazujeme do luSténin, ale do zeleniny.
Cocka je velice rtiznorodou skupinou, mizeme konzumovat &oéku zelenou, ¢ocku
¢ervenou, ale i cocku puy (Krajéova, 2007). Dale autorka udava, ze vyhodou ¢ocky
je jeji stravitelnost a nejvyssi obsah Zeleza z lusténin. Dalsi luSténinou jsou fazole, které
délime na bilé a barevné fazole (Krajcova, 2007). Cizrna berani neboli fimsky hrach
ma nazloutlou barvu akulovity nebo nepravidelny hranaty tvar podobny hrachu
(Krajcova, 2007).

Sojase od ostatnich Iusténin vyzdvihuje svym vysokym obsahem bilkovin a tuku
(Dostalova, 2017). Autorka dale Vvcelém odstavci hovoii o slozeni — soji.
Soja obsahuje az 42 % bilkovin, ty maji schopnost na sebe vézat tuk avodu atim
umoziuji strukturu podobnou masu. Bilkoviny sdji nejsou plnohodnotné, protoze maji
nedostatek aminokyselin metioninu a cysteinu, ale piesto se fadi svoji kvalitou hned
za zivo¢isné bilkoviny. Ztuku obsahuje zhruba 20-30 %, vyznacuje se vysokym
obsahem polynenasycenych mastnych kyselin a fosfolipidi, zejména lecitinu. Ten
je vyznamny pro spravnou funkci nervového systému a paméti. Sacharidy jsou zde
zastoupeny zhrubaz 30 %, ztoho vyznamny podil tvoii vlaknina. So6ja je zdrojem
vitaminu E avitamini skupiny B. Minerdlni latky nejsou dobie vyuzitelné
kvili vysokému obsahu vlakniny, kyseliny fytové aoxalové. Vyznacuje se také
obsahem fytoestrogent, které zplsobuji snizovani LDL anaopak zvySovani HDL
cholesterolu atim padem snizuji vznik srdeéniho onemocnéni. Soéja je také zdrojem
fytosteroldi, které se svoji strukturou podobaji cholesterolu amaji také dobry

vliv na krevni tuky (Dostalova, 2017).

Soja obsahuje také tadu antinutricnich latek jako jsou naptiklad inhibitory proteas,
strumigenni latky (snizuji funkci §titné zlazy), saponiny (mozné poskozeni jater,
traviciho traktu), fytoestrogeny (ve velkém mnozstvi mohou narusit menstruacni cyklus,
mozny problém s otéhotnénim, rakoviny d€lozniho Cipku aprsu aj.), oligosacharidy

(nadymani), bilkoviny soji (alergie) (Dostalova, 2017).
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1.5. Nutri¢éni doporuceni
Nutriéni doporuéeni vydalo Ministerstvo zdravotnictvi CR, vychézi ze spotfebniho kose
a obecné je nastaveno na 20 stravovacich dnti (MZCR, 2015). Cilem dle MZCR (2015)
je pomoc pfi vytvafeni jidelnicku, napliiovani spotiebniho koSe, dodrzovani spravné
vyzivy a ptipadné odstranéni nedostatkti. Nutri¢ni doporuceni se snazi regulovat ¢asti,
které nejsou Ve spotfebnim kosi zohlednéni a dale formuluje mnozstvi zastoupeni

pokrmu1 V jidelni¢ku (MZCR, 2015).

Hodnoceni napliiovani vyzivovych doporuceni muze kontrolovat pouze odborny
zaméstnanec organu ochrany vefejného zdravi (MZCR, 2015). P¥i hodnoceni se pouziva
bodovy systém, ktery fungujetak, ze piisplnéni pozadavkd je bod piicten
apiinedodrzeni neni piiéten ani odeéten (MZCR, 2015). Ciselné vyjadreni
ma K dispozici pouze zaméstnanec OOVZ. Body Skolni jidelné nejsou sdélovany. Skolni
jidelna obdrzi pisemné slovni hodnoceni, které popisuje soucasny stav, stavajici
ajiz dosazena pozitiva jidelnicku, nedostatky a konkrétni moznosti jejich ndpravy,
véetné stanoveni prioritniho nedostatku, ktery je nutno resit nejprve, tj. toho nedostatku,
ktery nejvice negativné ovlivituje kvalitu jidelnicku (MZCR, 2015, str. 4). MZCR (2015)
dale dodéava, Ze body jsou zaznamenany do registru hygieny déti a mladistvych a slouzi

k zachyceni vyvoje §kolniho stravovani.

1.5.1. Nutri¢éni doporuceni pro obédy dle MZCR (2015)
Polévky

e 12 x zeleninova polévka— neni zapocitavan vyvar zmasa, I piesto,
7e by obsahoval zeleninu. Jedna se pouze o zeleninové vyvary, mixované
zeleninové polévky, zeleninové krémy s pridavkem mléka nebo smetany, hutné
polévky se zeleninou bez masa a masového vyvaru napi. bramboracka.

e 3x-4x luSténinova polévka — jedna se o klasickou lusténinovou polévku nebo
0 polévku s ptidavkem lusSténin. Déle do luSténinové polévky zahrnujeme
polévky, které zahustujeme rozvatenou lusténinou. Zakladem mize byt masovy
vyvar I moznost vyskytu masa v polévce.

e 4x-5x jina polivka — nehlid4 se v Nutri¢nim doporuceni

e Obilné zavarky — nepocitaji se sem klasické téstoviny (nudle, pismenka...).
Jedna se o rtizné zavarky - jahly, kroupy, pohanka, bulgur, celozrné téstoviny

atd.

27



e Kombinace polévek a hlavnich jidel — k bezmasému jidlu by neméla byt
podavana masova polévka. Pied syticimi jidly leh¢i polévky a naopak a davat

pozor na kombinaci smetanova polévka a smetanova omacka.
Hlavni jidla

e Dribezi akralik — min. 3x mési¢né. Do této skupiny Se radi kure, slepice,
kriita, perlicka, kachna, husa, husokachna a kralik (MZCR, 2015, str. 13).

e Ryby — 2x-3x mési¢né.

e Veprové maso — max. 4x mésicné, vhodné vybirat libové druhy, pocitat
do vepfového masa i v kombinaci s jinymi masy u mletych mas.

e Bezmasa slana jidla— 4x mé&si¢né. Rozumime jimi plnohodnotnd zeleninovad,
lusténinovd, zeleninovo-lusténinovd, obilovinovo-lusténinovd nebo obilovinovo-
zeleninovd jidla (MZCR, 2015, str. 14).

e Sladka jidla — max. 2x mési¢né, pozitivni je, kdyZ je soucasti sladkého pokrmu
ovoce.

e Uzeniny — 0x mési¢né.

e LuSténiny — 1X-2x mési¢né, jako luSténinova jidla (hrachovéa kasSe) nebo jidla,
kde lusténiny piidame (fazolovy gulas). Lusténinové jidlo miize byt bezmasé
(nejlépe doplnéno obilovinou), nebo soucasti masitého pokrmu, kde slouzi jako
ndhrada castimasa.  Pokud  je lusteninovy  pokrm  bezmasy  (napr-.
cocka se zeleninou a chlebem), pak ho radime do lusténin a také do bezmasého
pokrmu (MZCR, 2015, str. 15).

e Napaditost pokrmu, regionalni pokrmy — Bod je uzndn, pokud jidelna nabizi
pestrou Skalu modernich a zdravych jidel. Recepty by mély obsahovat rozmanité
suroviny, které Se nebudou prilis casto opakovat. Do jidelnicku je nutné
zarazovat Cerstvé sezonni potraviny, vhodné je také zarazovat rizni regiondlni
speciality. Recepty by mély byt vyvazené, chutné avyzivové plnohodnotné
(MZCR, 2015, str. 16).

Prilohy

e Obiloviny — min. 7x mé&si¢né, zatazujeme: ryzi, kuskus, bulgur, jahly, kroupy,
pohanka, celozrnné téstoviny, chleba, pecivo

e Houskové knedliky z bilé mouky — max. 2x mési¢né
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Zelenina

Zelenina Eerstva — min. 8x za mésic. Cerstvou zeleninou jsou minény saldty,
Cerstva  krdjend  zelenina (zeleninové bary) nebo obloha. V pripadeé,
Ze Je oblohou minén pouze platek rajcete ¢\ papriky, ma | tento zpiisob nabidky
své opodstatneni, ato z edukacnich divodii (naucit déti konzumovat Syrovou
zeleninu) nez zdadnd nabidka, 1kdyz je takovdto porce syrové zeleniny
Z nutricniho hlediska nedostatecnd. Za cerstvou zeleninu S€ nepovazuje
sterilovana zelenina (fepa, sterilované zeli, sterilované okurky). Naopak kysané
zeli ¢l jinak mlécné kvasena zelenina (neboli pokles) se mezi cerstvou zeleninu
Fadit mize (MZCR 2015, str. 21).

Tepelné upravovana zelenina — min. 4x mésicné, bud’ soucasti pokrmu

(Spenat, duSend mrkev, zelené fazolky atd.), nebo bezmasi zeleninovy pokrm

(kvetakovy mozecek, zeleninové placicky).

Napoje

e Bod je uzndn, pokud je vidy nabidnut neslazeny nemlécny ndpoj a k nému jako

druhd volba libovolny mlécny, nebo slazeny nemlécny ndpoj (MZCR, 2015,

str. 23).

Tabulka 2: Nutri¢ni doporuceni

Zeleninové 12x

Lusténinova (za 4x mési¢né =2 3-4x

body)

Zatazovani obilnych zavarek 4x

(jahly, vlocky, krupky, pohanka,

bulgur, vlocky...)

Kombinace polévek a hlavnich VétsSinou

jidel vhodna
kombinace
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Zelenina gerstva

Dribez a kralik (kufe, krita, 3X
slepice, kralik)

Ryby (v ptipadé 3x mési¢né =2 2-3X
body)

Vepiové maso Max. 4x
Bezmasé nesladké jidlo (vcetné 4x
lusténin, pokud jsou nabidnuty

bez masa)

Nejsou zatrazeny uzeniny 0x
Sladké jidlo Max. 2x
Népaditost pokrmu, regionalni Napadité
pokrmy

Lusténiny (2x mési¢né = 1-2x
dva body)

Py 000000000000 ]
Obiloviny (téstoviny, ryZze, X
kuskus apod...)

Houskové knedliky Max. 2x

Min 8x

Tepelné upravena zelenina

Min 4x

i Z nemlééného

Denné nabidnut neslazeny Ano
nemléény
Pokud je mlé¢ny, vybér Ano

Zdroj: MZCR (2015)



1.5.2. Nutri¢ni doporuleni pro piesniddvky a svaciny dle MZCR (2015)
e LusSténinova nebo zeleninova pomazanka - 4x mési¢né

e Rybi pomazinka — min 2x mési¢né

¢ Obilna kaSe — min 2x mési¢né

e Zelenina nebo ovoce jako soucast presnidavky a svaciny — ke slanym jidlam
se doporucuje spiSe  kombinace Se zeleninou aksladkym spiSe ovoce.
Zelenina a ovoce mtizou byt soucasti jidla nebo jako obloha.

e Nabidka celozrnnych, vicezrnnych, Zitnych, Zitno-pSeni¢nych a specialnich
druhi peciva, véetné chleba — 8x za mésic. Celozrnné pec¢ivo — 80 % celozrnné
mouky, vicezrnné — 5 % jinych obilovin nez je pSenice a zito, specidlni —
nejméné 10 % dalSich slozek nez je pSenice a zito, zitné — 90 % Zitné mouky,
Zitno-pSeni¢né — 50 % Zitné a vice neZ 10 % pSenicné.

e Nezaiazeni uzenin a pastik — zafazeni uzené ryby nevadi.

Tabulka 3: Nutri¢ni doporuceni pro piesnidavky a svaciny

Lusténinova nebo zeleninova 4x
pomazanka

Rybi pomazanka Min 2x
Obilna kase (z vlocek, jahel, Min 2x

kukufti¢né krupice, ryze, apod.)

Zelenina a ovoce vzdy jako Vzdy

soucast svaéin

Nabidka celozrnnych 8x
a vicezrnnych, specialnich,
zitnych druhti peciva vcetné
chleba

Nezatazeni uzeniny a pastiky 0x

Zdroj: MZCR (2015)

31



2. Cil prace a vyzkumné otazky

2.1. Cil prace
Ma bakalaiska prace snazvem ,Nabidka a skladbajidel pro déti v piedskolnich
zafizenich® se sklada ze tii cill.
Prvnim cilem je zhodnotit, zda spotfebni ko§ vybranych piedSkolnich zafizenich

splituje pozadavky, které jsou stanoveny vyhlaskou.

Druhym cilem je zhodnotit, jak piedSkolni zafizeni spliiuji Nutri¢ni doporuceni

Ministerstva zdravotnictvi ke Spotfebnimu kosi.

Tietim cilem zjistuji, zda ndhodné¢ vybrané c¢tyrdenni jidelnicky ve vybranych
piedskolnich  zafizenich odpovidaji potifebam ditéte dané vékové skupiny

z hlediska energetického a zastoupeni jednotlivych Zivin.

2.2. Vyzkumné otazky

Pro sviij vyzkum jsem zvolila tii vyzkumné otazky:

Jak splnuje spotiebni ko§ vybranych ptedskolnich zafizeni pozadavky, které jsou

stanoveny vyhlaskou?

Jak spliiuji vybrana ptedskolni zafizeni Nutriéni doporuceni Ministerstva zdravotnictvi

ke Spotiebnimu kosi?

Jak spliiuji ndhodné vybrané ¢tyidenni jidelnicky ve vybranych ptedskolnich zatizenich
potieby ditéte dané veékové skupiny z hlediska energetického a zastoupeni jednotlivych

zivin?
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3. Operacionalizace pojmu
Dité predskolniho véku — Dité ve véku mezi ttemi az Sesti lety, velkou tlohu v tomto

obdobi hraje dochazka do matetské skoly (Veleminsky, Veleminsky, 2017).

Vybrané $kolni jidelny — pro svoji bakalaiskou praci jsem si vybrala 3 $kolni jidelny,
které mi poskytly jidelnicky na4 tydny (jeden konkrétni meésic), z toho vysledny
spotiebni kos, déale pak receptury a potiebné informace k podavanym jidlim, ke ¢tyfem

nahodn¢ vybranym dniim z konkrétniho mésice z kazdého skolniho zafizeni.

Spotiebni ko§ — slouzi ke zjisténi, zdali je dodrzovana vyhlaska ¢. 107/2005 Sb.,
0 Skolnim stravovani, ktera stanovuje vyzivové doporuceni (Lukasikova, et al., 2015).
Vyhlaska ¢. 107/2005 Sh., o skolnim stravovani stanovuje 10 potravin, které se sleduji
ve spotfebnim kosi, jedna se o brambory, ryby, maso, ovoce, zeleninu, volné tuky,

volné cukry, lusténiny, mléko, mlé¢né vyrobky.

Nutri¢ni doporuceni — vydalo Ministerstvo zdravotnictvi a vychéazi ze spotiebniho
kose (MZCR, 2015). Cilem je pomoc pii vytvaieni jidelnicku, napliiovani spotiebniho

kose, dodrzovani spravné vyzivy a piipadné odstranéni nedostatkts (MZCR, 2015).

Presnidavka — dle vyhlasky ¢. 107/2005 Sh., o $kolnim stravovani, presnidavka tvoii

z celkového denniho ptijmu 15 %.

Obéd — dle vyhlasky €. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani zajist'uje obéd 35 %

z celkového piijmu.

Svacdina — dle vyhlasky ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani zajistuje svac¢ina 10 %

z celkového piijmu.
Piijem ve §kolni jidelné — tvoii 60 % z celkového piijmu (Sevéik, 2014).

Poti‘eba energie u predskolnich déti - dle Stranského a RysSavé (2014) ¢inni okolo
1450 kcal/ den, coz je 6090 kJ

Zastoupeni Zivin u piedSkolnich déti — ¢inni 15 % bilkoviny (Stransky, Rysava,

2014), 30-35 % tuky a 52 % sacharidy (Spolecnost pro vyzivu, 2011).
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4. Metodika vyzkumu

4.1. Charakteristika vyzkumného souboru
Vyzkumny soubor se sklada ze tii pfedSkolnich zafizenich, jejichz soucasti jsou jidelny,
ve kterych se pro dané Skolni zafizeni vafi. Vybér matefskych Skol zavisel na jejich

ochoté poskytnout materialy, které budu dale v této své bakalaiské praci zpracovavat.

Matefské skoly jsem pfedem obeznamila, ze jimi poskytnuté informace a nasledné
vysledky budou zpracovany anonymng.

4.2. Shér dat
Sbér dat probehl od prosince 2018 do dubna 2019. Osloveno bylo celkem 7 matetskych
skol, z nich 3 odmitly spolupracovat rovnou a 1 matefska $kola spolupraci slibila, ale
pozdgji ze spoluprace seslo, kvili nedostatku ¢asu. Tti pfedchozi matetské Skoly, které
odmitly spolupraci, uvedly stejny divod jako Skolka, ktera spolupraci slibila.
Vyzkumny soubor se tedy sklada ze tii matef'skych skol.

Realizace vyzkumu probéhla na zaklad¢ ustniho souhlasu s fediteli Skolek a nasledné
domluvé o spolupraci s vedouci kuchyné dané jidelny v matetském zafizeni. Vedouci
mi poskytli jidelnicky na jeden libovolny mésic, ktery si sami vybrali. Jidelni¢ky byly
poskytnuty od prvniho dne v mésici do posledniho dne mésice. Z tohoto mésice jsem
od matefskych S$kol dostala vysledny spotiebni koS, ktery jim vypocital program
nastaveny na jejich pocitacich. Dale jsem nahodné vybrala4 dny z daného mésice,
ke kterym jsem nasledné obdrzela receptury. Informace o mnozstvi a druzich potravin,

které jsou nabizeny détem, mi byly sdéleny bud’ osobné, nebo telefonicky.
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4.3. Analyza dat
Zaprvé jsem od kazdé jidelny dostala jidelnicky na 4 tydny (jeden konkrétni mésic,

ktery si sami zvolili). Prvni $kolni jidelna mi poskytla jidelnicky z ledna 2019, druha

Skolni jidelna z listopadu 2018 a tieti $kolni jidelna z biezna 2019.

Tyto jidelnicky na4 tydny jsem potiebovala k zhodnoceni Nutri¢niho doporuéeni
Ministerstva zdravotnictvi ke Spotfebnimu kosi, kde jsem podle doporucené
cetnosti Ministerstva zdravotnictvi  sledovala, zdali doporu¢enou cetnost  $kolni

jidelna spliuje ¢i nespliuje.

Za druhé jsem obdrzela vysledné spottebni kose danych predskolnich zatizenich. Prvni
Skolni jidelna mi tedy poskytla vysledny spotiebni ko$ zledna 2019, druha skolni
jidelna z listopadu 2018 a tieti $kolni jidelna z biezna 20109.

Vysledné spotiebni koSe jsem vyhodnotila a zjistila, jak Skolni jidelny spliiuji nebo

nespliiuji spotiebni kos dany vyhléaskou.

Zatieti jsem nahodné vybrala4 dny z poskytnutého mésice, ke kterému jsem
obdrzela receptury. Dale jsem Se doptavala na mnozstvi a druhy potravin, které jsou

détem podavany.

Jidla z téchto 4 dnt jsem vlozilado Nutriservisu. Dale jsem vychazela z celkovych
hodnot pro pfijem energie, ktery je obecné stanoven pro déti pfedskolniho véku.
Bilkoviny, tuky isacharidy jsem naslaV energetickém trojpoméru, tudiz jsem
nejprve musela vypocitat kolik gramti téchto makronutrienti by déti mély konkrétné
za den pfijmout. V dalsSim kroku jsem vychézela z vyhlasky spotfebniho koSe, ktery
nam stanovuje procenta pro denni chody. Nasledné¢ jsem vypocitala, kolik procent
z celkové denni energie, by mély déti pfijmout v dané Skolni jidelng, jelikoz zde
dostavaji pouze presnidavku, obéd asvacinu. Akolik tedy procent zbyva
na snidani a vecefi, coz jsou chody, které konzumuji doma. Diky tomu jsem
mobhla zjistit, kolik energie, tuku, bilkovin a sacharidi dostavaji déti ve Skolni jidelné,
zdali prekracuji nebo nedosahuji na mnozstvi, které by mély vté konkrétni Skolni

jideln¢ z jidel ziskat.
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5. Vysledky

Ve své bakalafské praci jsem se zabyvala tiemi cily. Zaprvé zhodnocenim spotiebniho
koSe, zadruhé zhodnocenim Nutriéniho doporuceni Ministerstva zdravotnictvi ke

Spotfebnimu kosi a zatfeti splnénim potieb ditéte Skolni jidelnou.

5.1. Spotiebni kos
Od tfech vybranych ptfedskolnich zafizenich jsem ziskala vysledné spotfebni koSe za
jeden mésic. Skolni jidelna &. 1 mi poskytla vysledny spotiebni ko§ z ledna 2019, $kolni

jidelna €. 2 z listopadu 2018 a $kolni jidelna €. 3 z bfezna 2019.

5.1.1. Skolni jidelna ¢. 1

Tabulka 4: Spotiebni ko$ - $kolni jidelna ¢. 1

Skup. MJ Norma Skute¢nost | Rozdil Skut v %
Potravin

Maso G 57546 56630 -916 98,41
Ryby G 10450 9081 -1369 86,90
Miéko G 307150 229810 -77340

Mlééné G 32429 22242 -10187

vyrobky

Tuky volné | G 17784 16287 -1497 91,58
Cukry volné | G 20922 12360 -8562 59,08
Zelenina G 115100 97661 -17439 84,85
Ovoce G 114359 102438 -11921 89,58
Brambory G 94828 52456 -42372

Lusténiny G 9359 11910 2551 127,26

Zdroj: viastni vyzkum

= Maso: splnéno 98,41 %, vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani
stanovuje toleranci + nebo — 25 %, v minusu jeo 1,59 %, coz je V podstaté
zanedbatelné ¢islo, tudiz z pohledu masa je spotiebni ko$ splnény.

= Ryby: splnéno 86,90 %, vminusu o 13,1 %, kategorie rybytedy také
splituje spotiebni kos.

=> Miléko: splnéno 74,82 %, vminusu o 25,18 %. Kategorie mléko tedy
nebyla splnéna, protoze piesahla povolenou toleranci 25 %.

=>» Mlécéni vyrobky: splnéno 68,59 %, v minusu o 31,41 %. Kategorie mlécné
vyrobky nebyla splnéna.

=>» Tuky volné: 91,58 %, mnozstvi volného tuku by se dle vyhlasky ¢. 107/2005
Sb., o Skolnim stravovani mélo snizovat. Horni hranice je 100 %. Jidelna pfesto

nepiesahuje 100 %, takZe v tomto bod¢ spotiebni koS spliiuje.
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=>» Cukry volné: 59,08 %, podle vyhlasky ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani
mnozstvi volného cukru sniZzujeme, horni hranice je 100 %, ale spodni hranice
neni stanovena. Jidelna spotifebni ko$ Vv této kategorii spliiuje.

=> Zelenina: 84,85 %, v minusu o 15,15 %. Skolni jidelna splituje spotiebni kog,
ale podle vyhlasky ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani v kategorii zelenina se
povazuje za pozitivni vyssi piijem zeleniny, ktery Ize zvysit i nad horni hranici
tolerance, tzn. 125 %.

=» Ovoce: 89,58 %, v minusu o 10,42 %. Plati to samé jako u zeleniny, piesto
je spottebni ko$ splnény.

=>» Brambory: 55,32 %, v minusu o 44,68 %. Jidelna nespliiuje spotiebni ko$
v oblasti brambor a to dokonce az o 44,68 %.

=>» Lusténiny: 127,26 %, v plusu o 27,26 %. V tomto bod¢ jidelna dokonce
navySuje mnozstvi lusténin, které vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim
stravovani sama povoluje zvysit i nad hranici tolerance 125 %. Z hlediska

lusténin je spotfebni ko§ spInény.
Zhodnoceni spotirebniho kose $kolni jidelny €. 1

e Skolni jidelna spoti‘ebni ko§ nespliiuje.

e Ve vétsiné piipadl, kromé lusténin nedosahuje na mnozstvi gramil potravin,
které je stanoveno vyhlaskou ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani.

e Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani stanovuje toleranci v hodnoté
25 %, tudiz mtizeme fici, Ze je spotfebni kos§ splnény u masa, ryb, volnych tuk,
volnych cukri, zeleniny a ovoci.

e Spotiebni kos neni splnéni u mléka, mléénych vyrobkt a brambor.

e Vyborné vysly lusténiny, ptesahuji horni hranici tolerance 125 %, coz je ale

u luSténin, ovoce a zeleniny povoleno a dokonce brano jako pozitivni.
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5.1.2. Skolni jidelna ¢. 2

Tabulka 5: Spotiebni ko$ - $kolni jidelna ¢. 2

Skup. MJ Norma Skute¢nost Rozdil Skut v %
Potravin
Maso G 17583 15578 -2005 88,60
Ryby G 3185 3444 259 108,13
Miléko G 95750 75090 -20660 78,42
Mlééné G 9923 10783 860 108,67
vyrobky
Tuky volné | G 5434 2364 -3070 43,50
Cukry volné | G 6391 3028 -3363 47,38
Zelenina G 35116 47657 12541 135,71
Ovoce G 35116 49946 14830 142,23
Brambory G 28726 33541 4815 116,76
Lusténiny G 3185 3865 680 121,35
Zdroj: Viastni vyzkum
= Maso: 88,60 %, vminusu o 11,4 %. Skolni jidelna se pohybuje v toleranci,
z ¢ehoz vyplyva, zZe splituje spotiebni ko$ z hlediska masa.
= Ryby: 108,13 %, vplusu o 8,13 %. Skolni jidelna se pohybuje v plusovych
hodnotach, coz je pozitivni, spotiebni ko§ v tomto bod¢ samoziejmé spliiuje.
= Miéko: 78,42 %, v minusu o 21,58 %. Skolni jidelna se vesla do hranice
tolerance, tudiz je spotiebni koS z hlediska mléka splnén.
= Milécné vyrobky: 108,67 %, v plusu o 8,67 %. Hodnoty mléénych vyrobki
se pohybuji v plusovych hodnotach, mlécné vyrobky jsou tedy splnény.
= Tuky volné: 42,50 %, Skolni jidelnase snazi o snizovani tukii Ve svych
jidelniccich, které snizila i pod 50 %. Tato kategorie je splnéna.
=>» Cukry volné: 47,38 %, plati totéz co u tukd, kategorie je splnéna.
=>» Zelenina: 135,71 %, v plusu 0 35,71 %, horni hranice byla piekrocena, ale jak
J1Z bylo zminéno u spotifebniho koSe Skolni jidelny €. 1, horni hranice v ptipadé
zeleniny, ovoce a lusténin mize byt ptekro¢ena. Splnéno.
= Ovoce: 142,23 %, v plusu o 42,23 %. Plati totéz jako u kategorie zelenina.
Spotiebni kos je z pohledu ovoce splnén.
= Brambory: 116,76 %, v plusu o 16,76 %. Mnozstvi brambor Se pohybuje
Vv plusovych hodnotach, ale neptekracuji horni hranici tolerance, coZz znamena,
ze kategorie brambory je splnéna.
=> Lusténiny: 121,35 %, v plusu 0 21,35 %. Splnéno.
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Zhodnoceni spotiebniho koSe u $kolni jidelny ¢. 2

Skolni jidelna spliiuje spoti-ebni kos.

V minusovych hodnotach se pohybuje pouze u masa a mléka. Z hlediska masa
se nejedna o velké procento. U mléka se jednd o vétsi procento, presto se ale
potad vesli do tolerované hranice. Skolni jidelna by si méla dat pozor na tuto
kategorii, aby se do budoucna nestalo, Ze ptesahne hranici tolerance.

Cukry volné i tuky volné jsou snizeny pod 50 %.

V plusovych hodnotach, ale piesto se pohybujicich v toleranci, jsou ryby,
mlécné vyrobky, brambory a lusténiny.

Nad hranici 125 % (horni hranice) se dostala zelenina a ovoce, neni to ale viibec
Spatné, protoze vyhlaska €. 107/2005 Sb. o Skolnim stravovani v tomto piipadé

dovoluje ptekroceni této hranice.

5.1.3. Skolni jidelna ¢ 3

Tabulka 6: Spoti‘ebni ko$ - $kolni jidelna ¢. 3

Skup. MJ Norma Skuteénost Rozdil Skut v %
Potravin

Maso G 61751 44590 -17161

Ryby G 11414 9410 -2004 82,44
Miléko G 300300 245000 -55300 81,59
Miléc¢né G 33893 22452 -11441

vyrobky

Tuky volné | G 18378 7724 -10654 42,03
Cukry volné | G 22515 16820 -5695 74,71
Zelenina G 118113 84395 -33718

Ovoce G 115186 99111 -16075
Brambory G 104570 77000 -27670

Lusténiny G 11414 5561 -5853

Zdroj: Vlastni vyzkum

>

>

>
-4

2>

Maso: 72,21 %, v minusu o 27,79 %. Skolni jidelna piekro¢ila spodni hranici
tolerance. Kategorii maso tedy nespliiuje.

Ryby: 82,44 %, v minusu o 17,56 %. Kategorie ryby se pohybuje v minusu,
ale potad v toleranci, tudiz je spotiebni kos z tohoto pohledu splnén.

Mléko: 81,59 %, v minusu o 18,41 %. Kategorie mléko je splnéno

Mlééné vyrobky: 66,24 %, v minusu o 33,76 %. Mlécné vyrobky ptekrocily
hranici tolerance v minusu o 8,76 %. Nesplnéno.

Tuky volné: 42,23 %, tuky sniZzujeme na co nejmensi hranici. Splnéno.
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= Cukry volné: 74,71 %, mnozstvi volného cukru by Skolni jidelna mohla jeste
snizit, ale porad se pohybuje pod 100 %, takze v tomto ohledu spotfebni ko$
spliiuje.

=>» Zelenina: 71,45 %, v minusu o 28,55 %. Mnozstvi zeleniny je pod hranici
tolerance, spotiebni kos z tohoto pohledu neni spInén.

=>» Ovoce: 86,04 %, v minusu o 13,96 %. Ovoce je v minusu, ale neptekracuje
hranici tolerance, tudiz splituje spotiebni ko$

= Brambory: 73,56 %, v minusu o 26,44 %. Hranice tolerance byla piekrocena,
brambory nespliiuji spotiebni kos.

=> LusSténiny: 48,72 %, v minusu o 51,28 %. Mnozstvi lusténin dokonce
nedosahuje ani 50 %, kter¢ by mély déti ve Skolni jideln¢ za mésic

zkonzumovat. Lusténiny nespliiuji spotiebni kos.
Celkovy zhodnoceni spotiebniho koSe u §kolni jidelny ¢. 3

e Skolni jidelna nespliiuje spotiebni ko
e Spotiebni ko$ je splnén pouze v kategorii ryby, mléko, tuky volné, cukry volné
a ovoce.

o Ryby, mléko iovoce sepohybuji vV minusu, ale spliuji toleranci,
ktera je povolena vyhlaskou ¢. 107/2005 Sb. o skolnim stravovani.

o Tuky volné jsou snizeny pod 50 %, coz je pozitivni, cukry volné
dosahuji vice jak 70 %, tudiz by se daly jesté snizit, ale poiad
se pohybuji v toleranci, spotiebni kos tedy spliuji

e Spotiebni koS neni splnén Vv ostatnich kategoriich, konkrétné se tedy jedna
0 maso, mlécné vyrobky, zelenina, brambory, luSténiny.
o Maso, zeleniny a brambory se pohybuji v minusu do 30 %
o Mlécné vyrobky do 35 %

o Lusténiny pifesahuji az 50 %
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5.2. Nutricni doporuceni Ministerstva zdravotnictvi ke Spotiebnimu kosi
Ke zhodnoceni nutricniho doporuceni jsem potiebovala od kazdého ptedskolniho

zafizeni jidelnicek na 4 tydny, tedy na ten konkrétni mésic, ze kterého mi poskytly

spotiebni koS§. Z téchto jidelnicku jsem zjistila, na zaklad¢€ porovnani poétu pokrmu

podavanych ve Skolni jidelné s doporuc¢enou cetnosti stanovenou Ministerstvem

zdravotnictvi, jakym zptisobem $kolni jidelny spliiuji nebo nesplituji Nutri¢ni

doporuceni.

5.2.1. Skolni jidelna ¢. 1

Polévky

Zeleninova

Celkem bylo najidelni listek zafazeno 14 zeleninovych polévek:
bramboracka (2x), rajska sryzi, hraSkovy krém, kulajda, zeleninova s jahly,
celerova s krutonky, zeleninova s ryzi, krupicova, dyiova s krutonky, rajska
s kapanim, brokolicova, porkova a kminova.

Dva druhy polévek se opakovaly v mésici dvakrat, jednalo se 0 bramboracku
a o0 rajskou polévku. Bramboracka byla détem servirovana poprvé 2.1. (stfeda)
a hned dalsi tyden 11. 1. (patek), tudiz rozestup mezi podanim stejné polévky
nebyl tak velky, v tomto piipadé by bylo vhodnéjsi pouzit jiny druh polévky,
aby nedoslo k opakovani polévek v mésici, nebo piipadné myslet na veétsi
rozestup mezi stejnymi druhy jidla.

Polévka rajska byla podavana také dvakrat, ale pouzili jinou zavaiku, poprvé
ryzi (4.1. - patek) a po druhé kapani (23.1. - stfeda). Casovy rozestup od podani
prvni rajské polévky je velky. Doslo ike zméné zavarek, tudiz bych tuto
variantu klidné€ nechala na jidelnicku.

LuSténinova

Polévka lusténinova nebyla zatazena v jidelniCku této matetské Skoly. Nutricni
doporuceni stanovuje ¢etnost na 3-4 krat za mésic. Tuto ¢ast Skolka nesplnila.
Dalsi polévky

Nutricni doporuceni jiz cetnost ostatnich polévek typu masovych vyvar
nestanovuje. (Kostalova, et al., 2015) Pro pfedstavu zde uvadim i ostatni druhy
polévek, které byly do jidelnicku zatazeny: vyvar s drobenim, hovézi vyvar
s drobenim, dribezi vyvar s kapanim, rybi polévka (2x), vyvar s téstovinami,

hovézi vyvar s drobenim a hladka Ancka.
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Zarazovani obilnych zavarek

Skolka pouzila ze zavafek drobeni (3X), ryzi (2x), jahly (1x), krutonky (2x),
kapani (2x), téstoviny (1x), krupici (1x).

Cilem této skupiny v Nutri¢nim doporuceni je zafazovani méné béznych zavaiek
do polévek, Skolka tedy pouzila ryzi dvakrat, krupici ajahly jednou, tudiz 4x
obilné zavarky.

Nutri¢ni doporuceni stanovuje nejméné 4x mesicné pouzit obilnou zavarku.
(Kostalova, et al., 2015). Skolka tedy toto doporuéeni splnila, i kdyz by se dalo
urcité pouzit misto jinych druhi zavarek dalsi obilné zavaiky a ozvlastnit tak
détem jejich jidelnicek.

Kombinace polévek a hlavnich jidel

Nutri¢ni doporuceni $kolkam fika, aby nezafazovaly pred bezmasé a sladké
pokrmy polévky, které jsou masové. (MZCR, 2015) Dale, aby Kk sytiv&jsim
hlavnim jidlu byly zatazeny méné sytivé polévky a naopak. (MZCR, 2015)

K ryZzovému nakypu s broskvemi byla podavanarajska polévkasryzi, coz
znamena, ze ke sladkému pokrmu nedostaly masovou polévku, tudiz
to hodnotim jako spravnou kombinaci. Ale dodala bych, ze vhodngjsi by bylo
zatradit jinou zavaiku, aby se ryze neobjevovala jak Vv polévce, tak v hlavnim
jidle.

Spravna volba polévky byla u znovu podavaného ryzového nakypu, ke kterému
servirovali polévku porkovou.

Vhodné bylo i zatazeni celerové polévky s krutonky k dukatovym buchti¢kam
seSod6 (k sladkému jidlu  byla pouzila zeleninovd  polévka, coz
se shoduje s doporuc¢enim)

Ke smazenému kvétaku (bezmasé jidlo), byl pouzit hovézi vyvar s drobenim,
nacoz by simélaskolkadat pozor atuto kombinaci masové polévky
K bezmasému jidlu nezatazovat.

K dals$imu bezmasému jidlu (bramborova rolada se Spenatem) byla spravné
zafazena zeleninovou polévka s ryzi, nutno ale podotknout, ze ob¢ jidla nemaji
takovou sytivost, proto by bylo vhodnégjsi pouzit néjakou zeleninovou krémovou
nebo lusténinovou polévku (bez uzenin).

Skolka dile pouzila nevhodnou kombinaci dribeziho vyvaru s kapanim
k fazolovému gulasi (bezmasé jidlo). Naopak k bezmasému jidlu, zeleninové

dukatky, dostaly déti polévku hladka Ancka, ktera sice nepatii do zeleninové
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polévky, ale jedna se o polévku, ktera je bezmasa. Vaii ze z hub, smetany,
brambor, kofeni atd.

K hlavnimu jidlu jelen nasmetané podavala Skolka krémovou brokolicovou
polévku, coz je kombinace, ktera by se podle doporuceni neméla v jidelni¢ku

objevit.
Hlavni jidla

e Dribez a kralik (kufe, kriita, slepice, kralik)
Matetska skolka zatadila do svého jidelnicku kuie na paprice, kufe na zeli, krtti
prso na kari a pérku = drubez tedy podavala 3x za mésic.
Nutriéni doporudeni stanovuje min. podet na 3 porce za mésic. (MZCR, 2015)
Skolka tedy spInila Nutriéni doporuéenti.

e Ryby
Nutri¢ni doporuceni stanovuje zafazeni rybiho masa 2-3x mé&si¢né, do této
kategorie se zapo¢itava i rybi polévka. (MZCR, 2015) Rybi polévka byla
zatazena V tomto jidelnicku 2x, dale byly podavéany rybi karbanatky a piirodni
filet z nilského okouna na bylinkach. Celkem byly zatazeny 4 rybi porce
za mésic. Tato kategorie byla tedy splnéna.

e Veprové maso
Vepfové maso by mélo byt zafazeno maximalné 4x mési¢ng. (MZCR, 2015)
V jidelni¢cich se ale vepfové maso objevilo celkem 6x atim padem
Skolka nesplniuje tuto kategorii.
Pokrmy, které byly détem podavany: veptfové dusené v mrkvi, hamburské kyta,
veprové pecené, Spanélsky ptacek, veprové ragl a sekand pecené.

e Bezmasé slané pokrmy
Bezmasé slané pokrmy by mély byt zatazovany 4x mési¢né. (MZCR., 2015)
Skolka splnila podet bezmasych jidel, ato pfesné Gtyfmi porcemi: smaZeny
kvétak, bramborova roladda se Spenatem, fazolovy gulas a zeleninové dukatky.

e Nejsou zarazeny uzeniny
Jidelna by se méla vyvarovat zatazovani uzenin do jidelnicku, ale détem byly

podavany zapecené té€stoviny se Sunkou.
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Sladké jidlo

Sladké jidlo by mélo byt podle Nutriéniho doporuc¢eni podavano détem
maximalné 2x za mésic (MZCR, 2015). Matetska 8kola tento bod nespinila,
protoze V jejich jidelnicku se sladké jidlo objevuje 3x.

Ryzovy nakyp s broskvemi byl zafazen dokonce 2x za mésic, ato 4.1 (patek)
a 28.1. (pondéli), tyto pokrmy tedy byly détmi konzumovany s vét§im ¢asovym
rozestupem, ale druhy ryzovy ndkyp méla Skolka nahradit jingym pokrmem,
ktery by nepattil do sladkého jidla, a tim padem by splnila tuto kategorii.

Ttetim sladkym jidlem byly dukatové buchticky se Sodo.

Napaditost pokrmu

V této kategorii bych chtéla vyzdvihnout par zajimavych jidel, které skolni
jidelna zaradila do jidelni¢ku pro déti, a to jsou: bramborova rolada se Spenatem,
dynova polévka, jelen na smetané s houskovym knedlikem, zeleninové dukatky
a z ptriloh bramborovo-dyinové pyré.

Lusténiny

Ministerstvo zdravotnictvi doporucuje podavat luiténiny 1-2x mési¢ns. (MZCR,
2015) Mateiska Skola splnila tuto kritérii a zafadila fazolovy gulas a hrachovou

kasi.

Piilohy

Obiloviny (téstoviny, ryZe, kuskus, apod...)

V jidelni¢cich se z ptiloh objevila ryze 7x, brambory nebo bramborova kase 6x,
téstoviny 3x ajako ozvlastnéni jidelnicku bramborovo-dynové pyré. Pocet
obilovin je stanoveny na 7X za mésic, kdyz se¢teme pocet porci ryze a téstovin,
zjistujeme, ze jidelna pouzila 10x pfilohu z obilovin.  Podotkla bych,
ze by jidelna méla zatadit do jidelni¢ku i jiné druhy obilovin, nez jen téstoviny
a ryze, napt. kuskus, bulgur, ryzovy nudle, pohanka atd.

Houskovy knedlik

Houskovy knedlik by se podle Nutricniho doporuc¢eni mél objevovat
V jidelni¢ku maximalné 2x, toto stanovisko tedy Skolni jidelna splnila a zafadila

maximalni pocet knedlikd k jidlim: Hamburska kyta a jelen na smetané.
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Zelenina

Zelenina Cerstva

Cerstva  zelenina byla zafazena pouze  jednou, konkrétnd zelny salat
Kk pfirodnimu filetu z nilského okouna na bylinkach.

Skolka podévala détem sterilovanou fepu (2x) akyselou okurku (2x), ale
sterilovanou zeleninu do cerstvé zeleniny nezafazujeme.

Tepelné upravena zelenina

V jidelnicku se objevuje dusena mrkev (2x), Spenat, dusené zeli, zeleninové

dukatky, bramborovo-dyiiové pyré, duseny porek a kvétak.

Napoje

Denné nabidnut neslazeny nemléény napoj
Nelze urcit
Pokud je mléény, vybér i z nemlééného

Nelze urcit

=>» Piirozhovoru jsem zjistila, ze S$kolni jidelna zajist'uje détem pitny rezim

v pribéhu dne. Déti maji vzdy moznost dostat obycejnou neslazenou vodu
a Vv ptipadé, ze je podavan mléény ndpoj si dojit nalit nemléény napoj. Pitny

rezim z hlediska danych jidelnickl hodnotit ale nelze.

Tabulka 7: Nutri¢ni doporuceni - $kolni jidelna ¢. 1

Zeleninové

Lusténinova (za 4x mési¢né =2 3-4x
body)
Zatazovani obilnych zavarek 4x 4x

(jahly, vlocky, krupky, pohanka,
bulgur, vlocky...)

Jahly, krupice,
ryze (2X)

Kombinace polévek a hlavnich VétSinou
jidel vhodna
kombinace
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Dribez a kralik (kufe, krita, 3X 3X
slepice, kralik)
Ryby (v ptipadé 3x mési¢né =2 2-3X 4x
body)
Vepiové maso Max. 4x _:
Bezmasé nesladké jidlo (vcetné 4x 4x
lusténin, pokud jsou nabidnuty
bez masa)
Nejsou zatrazeny uzeniny 0x
Sladké jidlo Max. 2x
Népaditost pokrmu, regionalni Napadité ANO
pokrmy
Lusténiny (2x mési¢né = 1-2x 2X
dva body)
Py 0000000000000
Obiloviny (téstoviny, ryze, X 10x pouze
kuskus apod...) ryze a tést.
Houskové knedliky Max. 2x 2X

Zelenina gerstva Min 8x

Tepelné upravena zelenina Min 4x X

Denné nabidnut neslazeny Ano Nelze urcit
nemléény
Pokud je mlé¢ny, vybér Ano Nelze urcit

i Z nemlééného

Zdroj: viastni vyzkum dle — MZCR (2015)

46



Presnidavky, svaciny

¢ LuSténinova nebo zeleninova pomazanka
Skolni jidelna do svého jidelni¢ku zatazuje velké mnozstvi pomazanek, 5xX
zeleninovou a 1x lusténinovou: mrkvova pomazanka 2X, porkova pomazanka,
cizrnova pomazanka, fedkvickova pomazanka, celerova.
Mrkvova pomazanka se podavala dvakrat, poprvé 3.1. (¢tvrtek) a po druhé
21.1.(pondgéli), Casovy rozestup mezi jejich konzumaci je tudiz dostatecny.
Nutriéni doporuceni stanovuje lusténinovou nebo zeleninovou pomazanku na
4 porce. (MZCR, 2015) Se 7 luiténinovymi nebo zeleninovymi pomazanky
Skolka tuto kategorii splnila.

¢ Rybi pomazanka
Minimalni poéet rybich pomazanek by mél byt 2. (MZCR, 2015) Déti dostaly
K pfesnidavkam  nebo  ksvainam 2x  tuidkovou pomazanku — a 2X
pomazanka z makrely. Kategorie byla se 4 porcemi rybi pomazanky splnéna.
Pro ptedstavu uvadim, ze tunidkova pomazanka byla podavana poprvé 3.1.
(stfeda) a 16.1. (stfeda), pomazanka z makrely 9.1. (stteda) a 29.1. (utery), tudiz
¢asovy rozestup mezi stejnymi druhy pomazanek byl v poradku.

e Obilna kaSe (z vlocek, jahel, kukuti¢né krupice, ryZe apod.)
Obilna kase nebyla zafazena ani jednou, podle nutricniho doporuceni
je minimalni pocet stanoven na 2 porce obilné kaSe za mésic.

e Zelenina a ovoce vidy jako soucast svacin
Skolni jidelna vzdy nezatazuje k sva¢inam a k piesnidavkam ovoce ani zeleninu.
Bez ovoce a zeleniny byly svaciny celkem 36x ze 44 svain. Ve zbylych
8 svacinach, pfesnidavkach byly zafazeny zeleninové pomazanky, pouze dvakrat
dostaly déti k chlebu s maslem néjakou cCerstvou zeleninu, konkrétné rajce
a fedkvicku.

e Nabidka celozrnnych a vicezrnnych, specialnich, Zitnych druhi peciva
vcetné chleba
Skolni jidelna zafadila 2x konzpitz, 2x Zemly, 1x séjovou bulku, 1x housku
s amarantem. Doporuceny pocet je 8, skolni jidelnajich zaradila pouze

6 a Nutri¢ni doporuceni tedy nesplnila.
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e Nezafazeni uzeniny a pastiky

Na jidelnicku se objevila Sunkova péna a veka s maslem a Sunkou, tudiz byly

uzeniny zafazeny 2x.

K ptesnidavkam a svafindm byly déle zafazeny jiné druhy pomazéanek, ato: syrova

pomazanka, vaji¢kova pomazanka, masova pomazanka (2X), drozd’ova pomazanka.

A jiné druhy svacin: Tvarohova péna (5x), skoficové lupinky (2x), platkovy syr (2x),

vafené vajicko (2x), pomazankové maslo, bylinkové maslo, taveny syr, ¢okolddové

maslo, pribinacek + lupinky, medové maslo, lu¢ina (2x), jogurt + lupinky, ¢esnekova

pomazanka.

Tabulka 8: Nutri¢ni doporuceni pro piesnidavky a svac€iny - $kolni jidelna ¢. 1

Lusténinova nebo zeleninova

pomazanka

Rybi pomazéanka

Min 2x

Obilna kase (z vlocek, jahel,
kukufti¢né krupice, ryze, apod.)

Min 2x

Zelenina a ovoce vzdy jako

soucast svaéin

Vzdy

Nabidka celozrnnych
a vicezrnnych, specialnich,
zitnych druhti peciva vcetné

chleba

8x

Nezafazeni uzeniny a pastiky

Ox

Zdroj: viastni vyzkum dle — MZCR (2015)
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Zhodnoceni nutri¢niho doporuceni pro Skolni jidelnu ¢.1
Obéd:

e Splnéno: Zeleninové polévky (bramborova se opakovala tyden po sob¢, rajska
na zacatku mésice a na konci, pouzita jina zavarka); Obilné zavdiky — splnéno,
ale zatazeni pouze 2 ryze, 1x jahly a 1x krupice, dribe? a kralik, ryby, bezmasé
nesladké jidlo, ndpaditost pokrmu (bramborova rolada se Spenatem, dynova
polévka, jelen nasmetané s houskovym knedlikem, zeleninové dukatky
a z ptiloh bramborovo-dynové pyré), lusténiny, obiloviny - celkovy pocet byl
splnén, ale pfesto je potieba zddraznit, ze z obilovin pouzili pouze ryzi 7X
a téstoviny 4x, houskové knedliky, tepelné upravend zelenina

=> Nesplnéno:

V' Lu§téninova polévka — ani jednou, zatimco doporucend Getnost je 3-4x

v Kombinace polévek a hlavnich jidel — 5x NE a 4x ANO

v’ Vepi'ové maso — o dvé porce vice

v’ Zaiazeny uzeniny — 3X — SunkaV zapeCenych téstovinich, parek
k hrachové kasi a ve frankfurtské polévce

v’ Sladké jidlo — 2x ry7ovy nakyp, 1x buchti¢ky se $odo

v Cerstvi zelenina pouze 1x (zelny salat)

Presnidavky a svaciny

=> Splnéno: Lusténinova nebo zeleninova pomazdnka (5x zeleninova, 1x
lusténinova), rybi pomazdnka — zatazena do jidelnicku dokonce 4x
=> Nesplnéno:
V' Obilny kaSe (nezatazena viibec),
v’ Zelenina nebo ovoce vidy jako souddst svacdin (vétsinou bez ovoce nebo
zeleniny, pouze dvakrat byla ke svafiné podavana zelenina, jednou rajce
a jednou fedkvicky. Zfidka byla zelenina souc¢asti n¢jaké pomazanky.)
v’ Celozrnné, vicezrnné, specidlni,...pe¢ivo — pro splnéni doporuceni
chybély dvé porce

v Uzeniny — zafazeny 2x (Sunkova péna, Sunka)
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5.2.2. Skolni jidelna ¢. 2

Polévky

Zeleninova

Skolka zafadila celkem 12x zeleninovou polévku, takZe splnila podet, ktery
doporucuje ministerstvo  zdravotnictvi. Jednalo se o0 rajcatovou polévku
s ovesnymi vlockami, kvétakovou polévku, polévku zeleninovou s pismenky,
mrkvovou polévku, polévku krupicovou s vejcem, cesnekovou polévku,
Spenatovou polévku, zelnou polévku, polévku jahlovou se zeleninou, mrkvovou
polévku, polévku kminovou s kapanim, polévku ryzovou se zeleninou.

Zadna polévka se neopakovala v mésici dvakrat.

Lusténinova

Détem byla servirovand lusténinova polévka dvakrat do mésice, ato hrachova
a lusténinova, po¢tem ale skolka nesplnila doporuc¢enou éetnost.

Dalsi polévky

Pro pfedstavu uvadim dalsi druhy polévek, které se v jidelni¢ku objevily: hovézi
vyvar s pohankou a zeleninou, driibezi vyvar s bulgurem a zeleninou, dribezi
vyvar sryzi azeleninou, gulaSova polévka, hovézi vyvar s kuskusem
azeleninou, hovézi vyvar snoky azeleninou, dribezi  vyvar
s kroupami a zeleninou. Z toho vyplyva, ze 3x byl podavan hovézi vyvar, 3x
kufeci ajednou gulasova polévka. Dohromady v tomto mésici mely déti 7x
masovou polévku.

Zarazovani obilnych zavarek (jahly, vlo¢ky, krupky, pohanka, bulgur.,...)
Skolka jako zavatku pouzila pohanku, ovesné vlocky, pismenka, bulgur,
ryzi (2x), kuskus, krupici, noky, jahly, kroupy a kapani. Zavaiky do polévek
jsou velice riznorodé, opakuje se akorat ryze , ktera se v polévce objevila 12.11.
(pondéli) a 30.11. (patek).

Skolni jidelnase snazi o spravné zafazovani zvlastnich obilnych zavaiek

s poctem 10, z toho 9 riznych druhd.
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Kombinace polévek a hlavnich jidel

Kombinace hrachové polévky (bez uzenin, masa atd.) k bramborovym §iskam
s tvarohem a grankem je vhodna, nejen, ze ke sladkému jidlu zafadili polévku,
ktera je bezmasa, ale navic k lehé¢imu sladkému jidlu podavali sytivejsi
hrachovou polévku.

Nevhodnou kombinaci pouzili s dribezim vyvarem s ryzi a zeleninou
ke koprové omacce s vejcem. Jedna se o jidlo, které je bezmasé, k tomu jidlu
by skolni jidelna podle doporueni neméla zatazovat masovou polévku,
vhodnou volbou by byla zeleninova nebo lusténinova.

Naopak ke kapustovym karbandtkim s pohankou (bezmasé jidlo)
podavali polévku krupicovou s vejcem (bezmasou polévku). Tato kombinace
je tedy vhodnou volbou.

Chybu neudélali ani v ptipadé¢ dukatovych buchticek skrémem, ke kterym
podavali polévku lusténinovou. Vhodna volba je i z hlediska sytivosti pokrmd.
Spravnou kombinaci zvolili k smetanové ¢occe, ke které détem nabizeli polévku

kminovou s kapanim (tedy bezmasou polévku k bezmasému jidlu).

Hlavni jidla

Driibez a kralik (kufe, krita, slepice, kralik)
Skolni jidelna podavala rizoto zeleninové s kufecim masem, kufeci platek,
kutfeci po Cinsku, zapecené téstoviny s kufecim masem a Spenatem, krati po
myslivecku, kufeci rolka, kufeci nudlicky v syrové omacce a kufeci po italsku.
Ryby
Ve zkoumaném meésici byly jidla z ryb zafazeny 2x: rybi filé na smetané a rybi
filé zapecené s vejcem. A tim padem doslo ke splnéni doporucené Eetnosti.
Veprové maso
Skolni jidelna zafadila vepfové maso celkem 5x, konkrétng vepfové maso
v mrkvi, masové koule Vrajcatové omécce, rozlétany ptacek, sekana pecené
a peceny vrabec.
V radci skolni  jidelny ale poznamenavaji: ,, Pokud je Vv mésicivice nez
20 stravovacich dnii, je mozné zaradit veprové maso Sx.“ (Kostalova, et al.,
2015, str. 18) Skolni jidelnaipfes zafazeni vepfového masa V jidelni¢cich
s 5 porci tedy splituje doporu¢enou Cetnost, protoze pocet stravovacich dnt byl
21.
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Bezmasé nesladké jidlo

Z hlediska bezmasého nesladkého jidlanebylo splnéno doporuéeni. Skolni
jidelna zaradila bezmasé nesladké jidlo pouze 3x zamésic, ato koprovou
omacku s vejcem, kapustové karbanatky s pohankou a smetanovou ¢ocku.
Nejsou zarazeny uzeniny

Skolni jidelna spravng, dle doporuéeni, nezafadila do svych jidelnicka uzeniny.
Sladké jidlo

Jidelna podavala 2x sladké jidlo, bramborové SiSky s tvarohem agrankem
a dukatové buchti¢ky s krémem, splnila tedy Nutri¢ni doporuéeni v tomto bodé.
Napaditost pokrmu

Co se tyce napaditosti pokrmu, upozornila bych na snahu ozvlastnit jidelni¢ek
détem a vyzdvihla bych kapustové karbanatky s pohankou, zapecené téstoviny
s kufecim masem a $penatem, kuteci po italsku a kuskus.

Lusténiny

Tuto kategorii jidelna splnila, zafadila fazolovy gula§ shovézim masem

a smetanovou ¢ocku.

Piilohy

Obiloviny (téstoviny, ryZe, kusksu, apod...)

Jidelna détem podavala brambory a bramborovou kasi (8x), ryzi (3x), téstoviny
(4x), chléb (1x), kus-kus (1x), bramborovy knedlik (1x). Ptiloh z obilovin
zafadili tedy 8 atim padem splnili Nutricni doporuceni, které je stanoveno
na 7 porci.

Houskovy knedlik

Houskovy knedlik byl podavan pouze jednou, ke kratimu masu po myslivecku.

Zelenina

Zelenina Cerstva

V jidelnicku byla Cerstvd zelenina zafazena 8x: ledovy salat s paprikou, zelny
salat s paprikou, zeleninajako obloha, salat z ¢inského zeli, ledovy salat
s paprikou, mrkvovy salat, salat z ¢erveného zeli, zelenina jako ptiloha. Nutri¢ni
doporuceni stanovuje minimalni ¢etnost Cerstvé zeleniny na8, Skolni

jidelna tedy tuto kategorii splnila.
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o Tepelné upravena zelenina
Tepelné upravena zelenina byla podavana celkem 4x: dusena mrkev, dusSena
zelenina v rizotu, Spenat, dusené zeli. Nutri¢ni doporuceni stanovuje 4 porce

za mésic, tudiz jidelna tento bod také splnila.
Napoje

e Denné nabidnut neslazeny nemléény
Nelze urcit

e Pokud je mlécny, vybér i z nemlééného
Nelze urcit

=>» Stejny divod jako u Skolni jidelny €. 1

Tabulka 9: Nutri¢ni doporuceni - $kolni jidelna ¢. 2

Zeleninové

Lusténinova (za 4x mésicné =2 3-4x
body)
Zatazovani obilnych zavarek 4x 10x
(jahly, vlocky, krupky, pohanka,
bulgur, vlocky...)
Kombinace polévek a hlavnich Vétsinou ANO
jidel vhodna
kombinace
Hiawijgn |
Drtibez a kralik (kufe, kriita, 3X 7
slepice, kralik)
Ryby (v piipadé 3x mési¢né = 2 2-3X 2X
body)
Veprové maso Max. 4x 5x (21dni)
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dva body)

Bezmasé nesladké jidlo (vEetné 4x

lusténin, pokud jsou nabidnuty

bez masa)

Nejsou zatazeny uzeniny 0x

Sladké jidlo Max. 2x 2X
Népaditost pokrmu, regionalni Napadité ANO
pokrmy

Lusténiny (2x mési¢né = 1-2x 2X

Obiloviny (téstoviny, ryze, X 8x
kuskus apod...)

Houskové knedliky Max. 2x 1x
Zelenina Cerstva Min 8x 8x
Tepeln¢ upravena zelenina Min 4x 5x

i Z nemlé¢ného

Denné¢ nabidnut neslazeny Ano Nelze urcit
nemléény
Pokud je mlé¢ny, vybér Ano Nelze urcit

Zdroj: viastni vyzkum dle — MZCR (2015)




Presnidavky a svaciny

¢ LuSténinova nebo zeleninova pomazanka
Détem byly podavany celkem 4 lusténinovy nebo zeleninovy pomazanky, z toho
konkrétn¢ 1 lusténinova (cizrnova pomazanka) a3 zeleninové (kapiova,
celerova, zeleninova pomazanka). Doporucena cetnost lusténinovych nebo
zeleninovych pomazéanek byla tedy splnéna.

e Rybi pomazanka
Rybi pomazanky zatadilajidelna 4x asplnilatak Nutricni doporuceni.
Podavali pomazanku z rybic¢ek v tomaté (2x), pomazanku z tunaka a pomazanku
z olejovek.
Pomazanka z rybicek v tomaté se Vv jidelnicku opakovala, ale byla podavéana
svelkym Casovym rozestupem nazaCatku a na konci mésice, piesnéji
1.11. (¢tvrtek) a 29.11. (Stvrtek).

e Obilna kaSe (z vlocek, jahel, kukuti¢né krupice, ryZe apod.)
Déti dostaly k ranni svaciné celkem 2x obilné kaSe: jahlova kase se skofici
a krupicova kase se skofici, Casovy rozestup mezi nimi byl zhruba dva tydny.

e Zelenina a ovoce vidy jako soucast svacin
Zelenina nebo ovoce byly zafazovany vzdy jako soucast svacin a piesnidavek.

e Nabidka celozrnnych a vicezrnnych, specialnich, Zitnych druhi peciva
vcetné chleba
Skolni jidelna nabizi détem, vétsinou kazdy tyden zitny chléb a celozrnné
pecivo. Kazdy mésic déti dostanou 4x zitny chléb a 4x celozrnné pecivo, tim
padem je splnéno Nutri¢ni doporuceni, které stanovuje ¢etnost na 8x za mésic.

e Nezafazeni uzenin a pastiky
K svacin€ nebo presnidavce déti dvakrat dostaly Sunkovou pénu a jednou platek

Sunky s rohlikem a méslem.

Pro piedstavu dale uvadim dalsi druhy svacin a ptfesnidavek, které se v jidelnicku
objevily: liskoofiskova pomazanka, rozhuda, taveny syr (3x), vejce natvrdo (2x),
lu¢ina (3x), syrova pomazanka, pazitkové maslo, loupdk, platkovy syr (3x), ceredlie
s mlékem, syrova pomazanka s jahly, termix, med (2x), drozd'ova pomazanka, dzem,
vanocCka, tvarohovd pomazanka, pudink a piskoty, ochucené pomazankové maslo,

tvarohova s kapii.
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Tabulka 10: Nutri¢ni doporuceni pro presnidavky a svaciny - Skolni jidelna ¢. 2

Lusténinova nebo zeleninova 4x 4x
pomazanka
Rybi pomazanka Min 2x

Obilna kase (z vlocek, jahel, Min 2x
kukuti¢né krupice, ryze, apod.)

Zelenina a ovoce vzdy jako Vzdy VZDY

soucast svacéin

chleba

Nabidka celozrnnych 8x 8x
a vicezrnnych, specialnich,

zitnych druht peciva véetné

Nezarazeni uzeniny a pastiky

Zdroj: viastni vyzkum dle — MZCR (2015)

Zhodnoceni nutri¢niho doporuceni $kolni jidelny ¢. 2

Obéd

Splnéno: Zeleninové polévky (ani jedna se v mésici neopakovala), zarazovdni
obilnych zavdiek (9 riznych druhd z 10, opakovala se pouze ryze), kombinace
polévek a hlavnich jidel (pouze jedna Spatna kombinace), dritheZ a kralik, ryby,
vepiové maso (5x zatazeno, ale je to v pofadku, protoze Skolni mésic mél vice
jak 20 dni, konkrétné 21 = 5 porci se toleruje), nejsou zairazeny uzeniny, sladké
jidlo, napaditost pokrmu (kapustové karbanatky s pohankou, zapecené téstoviny
s kufecim masem a Spenatem, kufeci po italsku a kuskus), lusténiny, obiloviny,

houskové knedliky (pouze 1x), zelenina éerstvd, tepelné upravend zeleniny.
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=> Nesplnéno:

v LuSténinové polévky — Skolni jidelna nesplnila doporugenou &etnost
(3-4) podavala pouze 2 lusténinové polévky

v’ Bezmasé nesladké jidlo — vateno 3x, doporucena ¢etnost 4 porce

Presnidavky a svaciny

Splnéno — lusténinova nebo zeleninovdi pomazdnka (1x lusténinova, 3x
zeleninova), rybi pomazdnka (dokonce 4x), obilnd kase, zelenina nebo ovoce
vidy jako soucdst svacin (nebyla vynechina zadna svacina nebo piesnidavka,
kde byovoce nebo zelenina chybéla), mnabidka celozrnnych... druhi
peciva véetné chleba (4x zitny chléb, 4x celozrnné pecivo),

Nesplnéno

v'uzeniny (2x Sunkova péna, 1x Sunka)

5.2.3. Skolni jidelna ¢ 3

Polévky

Zeleninova

Skolni jidelna dohromady uvafila 11 zeleninovych polévek, Zadna polévka
nebyla zatazena vice nez jednou. Détem podavaly kminovou polévku s vejcem,
zeleninovou s quinoou, kvétakovou, zeleninovou s drobenim, cibulkovou,
kapustovou, zeleninovou s krupicovymi noky, ¢esnekova s bramborem,
kedlubnova, zeleninova s cockovym kuskusem, mrkvova.

Ministerstvo zdravotnictvi ale doporucuje 12 zeleninovych polévek, tato skolni
jidelna v tomto bodé¢ tedy Cetnost nesplnila.

LuSténinova

Byly uvateny dva druhy polévek, které zatazujeme do klasickych luSténinovych
polévek (klasické husté lusténinové), Cockova a polévka z fazoli ¢erné oko. Déle
byla pouzita cocka jako zavaika s kombinaci s kuskusem Kk zeleninové polévce.
Jednalo se tedy o zeleninovou polévku s cockovym kuskusem.

Skolni jidelna doporu¢enou &etnost splnila.
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Zarazovani obilnych zavarek (jahly, vlo¢ky, krupky pohanka, bulgur,
vlocky...)

Jidelna pouzila tyto zavarky: téstoviny, pohankové vlocky, Quinoa, nudle,
drobeni, syrové kapani, tarhoiiu, krupicové noky, kukufi¢nou zavarku, ¢ockovy
kuskus, muslicky. Do neobvyklych, nutricnim doporuc¢enim sledovanych
zavarek, fadime pohankové vlocky, quinou, syrové kapani, tarhonu, krupicové
noky, kukufi¢nou zavarku a ¢ockovy kuskus. Celkem bylo zatfazeno 7 obilnych
zavarek a tim padem byla tato kategorie splnéna.

Ostatni polévky

Pro predstavu uvadim ostatni polévky, které byly servirovany: drabezi
s téstovinou, slepi¢i s pohankovymi vlocky, drubezi snudlemi, hovézi
se syrovym kapanim, gulaSova polévka, dribezi s tarhoniou, dribezi
S kukufi¢nou zavarkou, hovézi s muslickami. Celkem kuchatky uvafily
4 drabezi polévky, jednu slepici, dvé hovézi a gulaSovou polévku.

Kombinace polévek a hlavnich jidel

Ke sladkému jidlu Zemlovce sjablky atvarohem  byla spravné
zvolena polévka kminova s vejcem, k druhému sladkému jidlu, k jogurtovym
knedlickim s jahodovou oméackou, byla spravné podavana cockova bezmasa
polévka.

K bezmasému nesladkému jidlu, hrachové kasis vejcem, byla spravné
zvolena kombinace zeleninova s drobenim. Stejnym zplUsobem byla spravné
slozena kombinace zeleninové polévky s krupicovymi noky ke koprové omacce

s vejcem a mrkvové polévky k ¢ockovému prejtu.

Hlavni jidla

Driibez a kralik (kufe, krita, slepice, kralik)

Z této kategorie jidelna do svého jidelnicku zafadila celkem 5 jidel, jedna
se 0 kufeci nudlicky na kari, kriti maso s balkdnskou omackou, kuteci tizek,
zapeCené kufeci maso s bramborem ase smetanou a téstoviny Sse Spenatem
a kufecim masem.

Ryby

Ryby se objevily v jidelnicku 2x =zasledovany meésic — sekana 2z rybiho

masa a rybi filé na masle. Doporucend Cetnost byla tedy splnéna.
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Veprové maso

Jidelna pouzila vepiové maso celkem 5x, jednalo se o fazole v rajcatové omacce
smletym masem, vepfovém naceleru, zapeCené macronelli se zeleninou
a mletym masem, vepfovém na paprice a hamburské vepiové kyté.

Stejné¢ jako u mateiské Skolky cislo 2, je celkovy pocet podavaného
masa Vv potadku, protoze stravovacich dnii bylo 21. Tudiz mizeme 5 porci
vepiového masa tolerovat.

Bezmasé nesladké jidlo (véetné lusténin, pokud jsou nabidnuty bez masa)
Pouze 3x détem podavali bezmasé nesladké jidlo — hrachovou kasi s vejcem,
koprovou omacku s vejcem a ¢ockovy prejt.

Vtomto bod¢ jidelnatedy nesplituje doporucenou cCetnost stanovenou
ministerstvem zdravotnictvi.

Nejsou zarazeny uzeniny

Uzeniny bohuzel byly zafazeny do jidelni¢ku, protoze se k nastavované kasi
servirovalo uzeny.

Sladké jidlo

2x do mésice Skolni jidelna podavala sladké jidlo, Zemlovku s jablky a tvarohem
ajogurtové knedlicky sjahodovou omackou, asplnilatak doporuceni.
Zemlovka byla détmi konzumovana v prvnim tydnu mésice 4.3. (v pondéli)
ajogurtové knedlicky ve tietim tydnu mésice 18.3. (pondéli). Casovy rozestup
mezi sladkymi jidly byl tedy dostate¢ny.

Napaditost pokrmu, regionalni pokrmy

Pokrmy v jidelnicku byly rtznorodé, zadné jidlo se neopakovalo dvakrat.
Za zminku stoji napadité zafazeni fazoli do jinak klasické raj¢atové omacky
S mletym masem.

Zaujala m¢ zvlastni uprava rybiho masa Vv podobé sekané, coz by mohl byt
zpusob, ktery by déti mohly tolerovat, pokud odmitaji jist klasickou rybu jako
file.

Lakavymi jidly pro déti z hlediska ozvlastnéni jidelnicku by mohly byt zapecené
macronelli se zeleninou a mletym masem, ¢ockovy prejt a jogurtové knedlicky

s jahodovou oméckou.
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LuSténiny

Lusténiny byly zatazeny do jidelnicku 3x, jelikoZz je doporucena Cetnost 1-2X,
jidelna doporuceni bez problému splnila.

Podavaly se fazole v rajéatové omacce s mletym masem, dale pak cockovy prejt

a hrachova kase s vejcem.

Prilohy

Obiloviny (téstoviny, ryze, kuskus, apod...)

Skolni jidelna pouzila z ptiloh tdstoviny 2x, ryzi 1x, brambory 7x, stfapacky 1X,
bulgur, tarhofiu, Specle, nastavovanou kasi (brambory+kroupy).

Do obilovin patii pouze téstoviny 2x, ryze 1x, bulgur 1x, tarhona 1x, Specle 1x,
macronelli 1x. Celkovy pocet obilovin byl tedy 7, coz se shoduje s nutri¢nim
doporucenim, tudiz je tato kategorie splnéna.

Houskové knedliky

Houskové knedliky détem podavali 1x do mésice k hamburské veptové kyte.

Zelenina

Cerstva zelenina

K obédu byly zarfazeny pouze dva salaty, poprvé se jednalo o okurkovy salat
apo druhé o rajsky salat. Jinak Cerstva zelenina nebylak jidlu podavana.
Jidelna podavala 2x sterilovanou okurku, kterou ale do cerstvé zeleniny
nezafazujeme.

Tepelné upravena zelenina

Ani z hlediska tepelné upravované zeleniny jidelna doporucované mnozstvi

nesplnila, zatadila pouze dusenou zeleninu a duseny Spenat.

Napoje

Denné nabidnut neslazeny nemléény
Nelze urcit

Pokud je mléény, vybér i z nemlééného
Nelze urcit

Diivod je stejny jako u Skolni jidelny €. 1
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Tabulka 11: Nutri¢ni doporuceni - $kolni jidelna ¢. 3

Zeleninové
Lusténinova (za 4x mésicné =2 3-4x 3x
body)
Zatazovani obilnych zavarek 4x >
(jahly, vlocky, krupky, pohanka,
bulgur, vlocky...)
Kombinace polévek a hlavnich Vétsinou ANO
jidel vhodna

kombinace

dva body)

Driibez a kralik (kufe, kruta, 3x 5x
slepice, kralik)

Ryby (v pfipadé 3x mési¢né =2 2-3X 2X
body)

Veptové maso Max. 4x 5x (21 dni)
Bezmasé nesladké jidlo (vEetné 4x

lusténin, pokud jsou nabidnuty

bez masa)

Nejsou zatazeny uzeniny 0x

Sladké jidlo Max. 2x

Népaditost pokrmu, regionalni Néapadité

pokrmy

Lusténiny (2x mési¢né = 1-2x

Obiloviny (téstoviny, ryZze, X X
kuskus apod...)
Houskové knedliky Max. 2x 1x
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Zelenina gerstva

Tepeln¢ upravena zelenina

Dennég nabidnut neslazeny Ano Nelze urcit
nemlécny

Pokud je mléény, vybér Ano Nelze urcit
I Z nemlééného

Zdroj: viastni vyzkum dle — MZCR (2015)

Presnidavky a svainy

Lusténinova nebo zeleninova pomazanka

Skolni jidelna zafadila 3x lu§téninovou pomazanku, konkrétné& pomazanku
z ¢ervené Cocky, pomazanku tofu a fazolovou pomazanku.

Dale détem podavala 6 zeleninovych pomazanek, a to zeleninovou pomazanku,
rajéatovou pomazanku, pomazanku z Cervené fepy, celerovou se syrem,
okurkovou s vejci a brokolicovou pomazanka.

Rybi pomazanka

Co se tyCe rybich pomazanek, byla zatazena celkem jedna pomazanka
z peeného filé, dale pomazanka z tresCich jater. Tato pomazanka by se ale
do rybich neméla zapocitavat, protoze se jedna o vnitinosti, které by mély byt
zafazovany pouze 1x za 3 mésice (MZCR, 2015).

Obilna kase (z vlo¢ek, jahel, kukuFi¢né krupice, ryzZe, apod.)

Na jidelnicku $kolni jidelny se objevila obilna kase celkem 2x, jednalo
se 0 jahlovou kasi se skofici a ryzovou kasi s grankem.

Zelenina a ovoce vZdy jako soucast svacin

11x k svacin€ nebo k piesnidavce nebylo podavano ani ovoce, ani zelenina.

25x soucasti svacin a pfesnidavek bylo ovoce i zelenina.

6x se objevila zelenina pouze Vv pomazance, jednalo se o tyto pomazanky:
rozhuda, syrova pomazanka s kienem, raj¢atovd, pomazanka tvarohova s kapii

a brokolicova.
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e Nabidka celozrnnych  avicezrnnych, specialnich, Zitnych  druhi
peciva vcetné chleba
Z této kategorie jidelna zaradila tmavy chléb, tmavy rohlik, bagetu lucicorn,
kornzpitz, pohankovou $pic¢ku a dalamanek. Celkovy pocet tohoto peciva byl 12.
e Nezarazeni uzeniny a pastiky

Byla zafazena Sunkova péna.

Skolni jidelna také k svaginam a ptesniddavkam podavala: vejce natvrdo, vanilkové
tezy, zervé, ¢okoladovy pudink a piSkoty, maslo a fedkvicky, makovnik se Svestkami,
cerealie s mlékem, rohlik s maslem, ovocny jogurt a piskoty, pomazankové maslo,
ovocnou misticku, ¢okokulicky s mlékem, ochuceny tvaroh, domaci pernik s jablky
atvarohem, pomazanku (drozd’ovou, znivy, zluiny, budapest'skou, tvarohovou
s koprem, liptovskou, s jahly, tvarovkou s pazitkou, syrovou, syrovou s kienem,

¢esnekovou s kari, rozhudu a tvarohovou s kapiti)

Tabulka 12: Nutri¢ni doporuceni pro piesnidavky a svaciny - $kolni jidelna ¢. 3

Lusténinova nebo zeleninova 4x 9x
pomazanka
Rybi pomazanka Min 2x

Obilna kase (z vlocek, jahel, Min 2x
kukufti¢né krupice, ryze, apod.)

Zelenina a ovoce vzdy jako Vzdy

soucast svacéin

Nabidka celozrnnych 8x
a vicezrnnych, specialnich,
zitnych druhti peciva véetné
chleba

Nezafazeni uzeniny a pastiky 0x

Zdroj: viastni vyzkum dle — MZCR (2015)
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Zhodnoceni nutri¢niho doporuceni Skolni jidelny ¢. 3
Obéd:

e Splnéno: Lusténinova polévka (2x klasickd hustd luSténinova, 1x zavarka—
coCkovy kuskus), zafazeni obilnych zaviiek (7 ruznych druhd - Zadny
se neopakoval), kombinace polévek a hlavnich jidel (vSe spravné), dribeZ
a kralik, ryby, vepiové maso (21 dni v mésici - tolerance 5 porci), sladké jidlo
(2X), ndpaditost pokrmu (Fazole v rajéatové omacce s mletym masem, rybi
sekand, zapecené macronelli se zeleninou amletym masem, cockovy prejt
a jogurtové knedlicky s jahodovou omackou), lusténiny (dokonce 3x), obiloviny
(7x z toho 6 ruznych, opakovaly se téstoviny), houskové knedliky (1x)

e Nesplnéno:

v’ Zeleninové polévky — nesplnéno o jednu polévku, zadna se ale
v mésici neopakovala

v Bezmasé nesladké jidlo — nesplnéno o jedno jidlo, zafazeno 3x misto
doporucené Cetnosti 4X

v Uzeniny — 1x uzené maso k nastavované kasi

v’ Zelenina ¢erstvd — pouze 2x, okurkovy arajéatovy salat, minimalni
mnozstvi 8x

v’ Tepelné upravend zelenina — 2x, minimalni mnozstvi 4x

Presnidavky a svaciny

=> Splnéno — [lusténinovd nebo zeleninova pomazdnka (6x zeleninova, 3x
lusténinova), obilnd kasSe (2X), nabidka celozrnnych...druhii peciva véetné
chleba
=> Nesplnéno
v’ Zelenina a ovoce vidy jako souddst svacin — 11x bez ovoce a zeleniny,
25x s ovocem a zeleninou, 6x soucasti pomazanek
v Rybi pomazdnka — pouze 1x, minimalni mnozstvi je 2x. Zafazena jesté
pomazanka z tres¢ich jater, ktera se ale do rybich pomazanek nepocita =
fadi se do vnitinosti.

v Uzeniny — Sunkova péna
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5.3. Spinéni potieb ditéte

Vypocty

e Energie
- Celkovy denni piijem - 1450 kcal (Stransky, Rysava, 2014) =6 090 kJ
- Snidan¢ (18 %) - 18x60,90 = 1096 kJ
- Vecefe (22 %) - 22x60,90 = 1 339,8 kJ
--> 40 % strava doma = 1096 +1 339,8 = 2 435,8 kJ
- Presnidavka (15 %) - 15x60,90 = 913,5 kJ
- Obéd (35 %) > 35x60,90 =2 131,5 kJ
- Svacina (10 %) - 10x60,90 = 609 kJ
60 % strava ve §kolnim za¥izeni = 3654 kJ
e Bilkoviny (15 % z denniho pfijmu) (Stransky, Rysava, 2014)
- Celkem zaden - 6 090 x 0,15 = 913,5:17 = 53,7 g bilkovin
- Skolni jidelna (60 %) = 32,22 g bilkovin
- Doma (40 %) >21,48 g bilkovin
e Tuky (33 % - doporuceno 30-35 %, stanovila jsem si sama 33 %0)
(Spolecnost pro vyzivu, 2011)
- Celkem za den - 6 090 x 0,33 = 2009,7 : 38 = 52,9 g tuki
- Skolni jidelna (60 %) = 31,74 g tuka
- Doma (40 %) - 21,16 g tuki
e Sacharidy (52 %) (Spole¢nost pro vyZivu, 2011)
- Celkem zaden - 6 090 x 0,52 = 3 166,8 : 17 = 186,3 g sacharidu
- Skolni jidelna (60 %) - 111,78 g sacharidt
- Doma (40 %) - 74,52 g sacharidi
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5.3.1. Skolni jidelna ¢. 1

1. den

Polévka: bramboracka

Piesnidavka: chléb s tvarohovou pénou, ¢aj, bila cokolada

Hlavni jidlo: veptové maso dusené v mrkvi, brambory, dzus

e Svacina: chléb s maslem a fedkvickou, jahodové mléko

Tabulka 13: Piijem $kolni jidelnou ¢. 1 - 1. den

E (kJ) E (kcal) Bilkoviny Tuky Sacharidy
Pfesnidavka | 1519,9 363,70 13,79 18,99 36,71
Obéd 2727,45 655,68 21,04 32,54 114,34
Svacdina 698,82 167,34 5,45 4,30 27,75
Celkem 4.946,17 1186,72 40,28 55,83 178,8

Zdroj: viastni vyzkum

=>» Piijem energie ve skolni jidelné c¢inil 4946,17 kJ. Z vypoctiu ale vyslo, ze
by mél byt 3654 kJ. Tudiz jidelna piekrocila piijem energie o 1292 kJ. Z jidel,
které dostanou doma by mohly ziskat 1143,83 kJ.

= Déti prijaly 40,28 g bilkovin zjidel konzumovanych ve s$kolni jidelné.
Zvypocti vime, ze by pfijem zjidel v matefské skole mél byt 32,22 g.

Jidelna tudiz piekrocila piijem bilkovin o 8,06 g. Jidla doma musi obsahovat

pouze 13,42 g bilkovin.

=> P¥ijem tuki byl 55,83 g. Zatimco by dit&¢ mélo piijmout pouze 31,74 g. Skolni

jidelna dokonce ptevysuje celkovy denni piijem tukd, ktery vysel na 52,9 g.

=>» Dit¢ ptijalo 178,8 g sacharidi, ale mélo by pfijmout pouze 111,78 g. Celkovy

denni ptijem 186,3 g nebyl prekrocen.

2. den

e Piesnidavka: jogurt, skoficové lupinky, mléko

o Polévka: rajské s ryzi

e Hilavni jidlo: ryzovy nakyp s broskvemi, ovocny ¢aj

e Svacina: chléb s platkovym syrem, mléko
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Tabulka 14: Ptijem $kolni jidelnou €. 1 - 2. den

E (kJ) E (kcal) Bilkoviny Tuky Sacharidy
Pfesnidavka | 11949 287,7 12,30 10,92 36,96
Obéd 3703,77 890,94 16,73 113,43 126,57
Svacdina 803,94 194,67 12,04 7,32 23,27
Celkem 5701,67 1373,31 41,07 131,67 186,8

Zdroj: viastni vyzkum

=>» Prijem energie vysel na 5701,67 kJ ze Skolni jidelny, zatimco by mél byt 3654
kJ. Nedoslo k ptekroceni celkového denniho piijmu, ale doma mohou z jidel
ziskat pouze 388,33 kJ.

=» Zjidel konzumovanych ve $kolni jideln¢, déti ziskaly 41,07 g bilkevin, z ¢ehoz
vyplyva, Ze je pfijem vyssi o 8,85 g. Denni piijem nebyl piekrocen, ale doma
mohou snist pouze 12,63 g bilkovin.

= Pfijem tukii ze $kolni jidelny &inil 131,67 g. Skolni jidelna pfesahla denni
pfijem tukti o 78,77 g, coz znamena, Ze piijem byl dokonce o vice nez
dvojnésobek vyssi nez celkovy denni piijem.

=>» Zjidel ve $kolni jideln¢ déti ziskaly 186,8 g sacharidi. Ptijem by mél byt pouze
111,78 g. Skolni jidelna naplnila denni piijem sacharidi (186,3 ).

3. den
e Piesniddavka: chléb s vafenym vajickem, ¢aj, kakao
e Polévka: hraskovy krém
e Hilavni jidlo: rybi karbanétky, bramborova kaSe, kyseld okurka, voda

e Svacina: chléb s bylinkovym méslem, jahodové ml¢ko

Tabulka 15: P¥ijem $kolni jidelnou €. 1 - 3. den

E (kJ) E (kcal) Bilkoviny Tuky Sacharidy
Presnidavka | 830,35 200,55 11,25 6,30 27,55
Obéd 3535,31 848,13 33,51 41,22 92,47
Svacdina 914,62 2191 7,11 6,71 33,65
Celkem 5279,93 1267,78 51,87 54,23 153,67

Zdroj: viastni vyzkum
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=>» Prijem energie skolni jidelnou byl 5279,93 kJ, coz je 0 1625,93 kJ vice. Doma
mohou piijmout 810,07 kJ.

=>» Prijem bilkovin ¢inil 51,87 g, coz je vice o 19,65 g. Doma mohou pfijmout
pouze 1,83 g bilkovin.

=>» Prijem tukd ve Skolni jidelné vySel na 54,23 ¢. Ztoho vyplyva, ze byl
ptekrocen celkovy denni pfijem o 1,33 g.

=>» Prijem sacharidi Skolni jidelnou byl 153,67 g, coz je o 41,89 g vice. Celkovy
denni pfijem ptekroCen nebyl, ale doma jiZ mohou zkonzumovat pouze 32,63 g

sacharidu.

4. den

e Piesnidavka: houska s tunakovou pomazankou, ¢aj, granko
e Polévka: vyvar s drobenim
e Hilavni jidlo: Kuie na paprice, ryze, most

e Svacina: chléb s mrkvovou pomazankou, vanilkové mléko

Tabulka 16: Piijem $kolni jidelnou ¢. 1 - 4. den

E (kJ) E (kcal) Bilkoviny Tuky Sacharidy
Piesnidavka | 1267,28 303,87 11,44 16,41 29,49
Obéd 3906,84 936,12 50,4 42,72 92,96
Svacina 1579,88 378,06 12,26 22,89 31,97
Celkem 6754 1618,05 74,1 81,99 154,42

Zdroj: vlastni vyzkum

=> Prijem energie vysel na 6754 kJ, coz je mnozstvi, které prevySuje dokonce
i celkovy energeticky piijem o 664 k.

=> Prijem bilkovin Skolni jidelnou ¢inil 74,1 g, z toho vyplyva, ze byl piekrocen
celkovy denni ptijem o 20,4 g bilkovin.

=>» Pfijem tuki Skolni jidelnou vySel na 81,99 g. | vtomto piipadé doslo
k piekroceni celkového denniho piijmu, konkrétné o 29,09 g tukd.

=» Zjidel zkonzumovanych ve skolni jideln¢ déti ziskaly 154,42 g sacharidi.
Ptijem byl vyssi o 42,64 g. Celkovy denni piijem piekroCen nebyl, ale doma

mohou pfijmout pouze 31,88 g sacharidi.
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5.3.2. Skolni jidelna ¢. 2
1. den

o Piesnidavka: zitny chléb, pomazanka z rybi¢ek Vv tomaté, rajCe, okurka,
paprika, ¢aj

e Polévka: kminova s kapanim

e Hilavni jidlo: smetanova cocka, zelenina, chléb, mléko

e Svacina: rohlik, maslo, med, mandarinka, kakao

Tabulka 17: PFijem $kolni jidelnou ¢. 2 - 1. den

E (kJ) E (kcal) Bilkoviny Tuky Sacharidy
Piesnidavka | 1039,95 250,85 6,02 17,69 17,30
Obéd 2931,97 700,38 32,46 20,92 108,12
Svacina 958,37 231,18 9,48 6,20 38,25
Celkem 4930,29 1182,41 47,96 44,81 163,67

Zdroj: vlastni vyzkum

=>» Prijem energie ze skolni jidelny byl 4930,29 kJ, coz jeo 1276,29 kJ vice.
Snidan¢ a vecefe musi dohromady obsahovat pouze 1159,71 kJ, teprve pak bude
splnén celkovy denni piijem ditéte.

=>» Piijem bilkoviny cinil 47,96 g, coz je o 15,74 g vice. Doma mohou z jidel
ziskat pouze 5,74 g.

=> Prijem tuku vysel 44,81 g, coz je o 13,07 g vice. Doma musi dostat jidla, které
budou obsahovat pouze 8,09 g tukd.

=>» Piijem sacharida byl 163,67 g, coz jeo 51,89 g vice. Celkovy denni piijem
prekrocen nebyl, na jidlo doma zbyva 22,63 g sacharidu.

2. den

e Piesnidavka: jahlova kaSe se skofici, mandarinky, kakao

e Polévka: kvétakova

e Hilavni jidlo: kuteci pfirodni platek, bramborova kase, ledovy salat
S paprikou, pomeran¢

e Svacina: chléb, maslo, vejce na tvrdo, rajce, okurka, paprika, ¢aj
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Tabulka 18: Prijem $kolni jidelnou €. 2 - 2. den

E (kJ) E (kcal) Bilkoviny Tuky Sacharidy
Piesnidavka | 2016,96 487,21 18,18 18,57 67,77
Obéd 2647,93 632,9 35,16 23,14 78,22
Svacdina 514,76 123,18 5,33 4,25 17,97
Celkem 5179,48 1234,29 58,67 45,96 163,96

Zdroj: vlastni vyzkum

=>» Ve skolni jideln¢ déti zjidel ziskaly 5179,48 kJ. PFijem energie je vySsi o
1525,48 kJ, doma mohou z jidel ziskat 910,52 kJ.

=>» Prijem bilkovin z jidel ve Skolni jideln¢ vysel 58,67 g. Timto mnozstvim byl
piekrocen celkovy denni ptijem o 4,97 g.

=> Zjidel ve skolni jideln¢ déti ziskaly 45,96 g tuku. Coz je vice o 14,22 g, jidla
zkonzumované doma musi obsahovat pouze 7,94 g.

=>» Prijem sacharidi skolni jidelnou vySel na 163,96 g. Z toho vyplyva, Ze je
pfijem vyssi o 52,15 g. Celkovy denni piijem pifekrocen nebyl. Snidan¢ a vecete

musi obsahovat pouze 22,34 g sacharidi.

3. den

e Presnidavka: ryzova kase se skofici, kiwi, ¢aj
o Polévka: Spenatova
e Hilavni jidlo: rybi filé¢ zapeCené s vejcem, brambory, ledovy salat s paprikou

e Svacina: chléb, lucina, kedluben, mléko

Tabulka 19: P¥ijem $kolni jidelnou €. 2 - 3. den

E (kJ) E (kcal) Bilkoviny Tuky Sacharidy
Presnidavka | 1741,07 420,82 12,48 13,32 67,90
Obéd 1747,05 421,38 24,93 14,18 50,21
Svacina 1367,80 326,80 12,64 6,33 57,22
Celkem 4855,92 1169 50,05 33,83 175,33

Zdroj: vlastni vyzkum

=>» Pfijem energie c¢inil 4855,92 kJ, coz jevice o 1201,92 kJ. Doma mohou
zkonzumovat jidla, které dohromady budou obsahovat pouze 1234,08 kJ.
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=>» Ze Skolni jidelny déti ziskaly 50,05 g bilkovin, coz je vice o 17,83 g. Celkovy
denni pfijem ptekrocen nebyl, ale doma mohou piijmout pouze 3,65 g bilkovin.

=>» Prijem tuku Skolni jidelnou byl 33,83 g, coz je vice 0 2,09 g. Snidan¢ a vecefe
mohou obsahovat 19,07 g.

=>» Prijem sacharida skolni jidelnou vysel 175,33 g, coz je vice 0 63,55 g. V tento

den mohly z jidel konzumovanych mimo §kolni jidelnu ziskat pouze 10,97 g.
4. den

o Piesnidavka: zitny chléb, pomazanka z olejovek, rajce, okurka, paprika, ¢aj

e Polévka: krupicova s vejcem

e Hilavni jidlo: Kapustové karbanatky s pohankou, bramborova kase, salat
z ¢inského zeli, jogurt

e Svacina: houska, lu¢ina, fedkvicky, vanilkové mléko

Tabulka 20: Pfijem $kolni jidelnou €. 2 - 4. den

E (kJ) E (kcal) Bilkoviny Tuky Sacharidy
Pfesnidavka | 1319,90 317,64 10,08 19,80 25,48
Obéd 4003,67 958,47 32,25 48,91 107,44
Svacina 756,68 179,92 7,22 4,22 28,17
Celkem 6080,26 1456,03 49,55 72,93 161,09

Zdroj: vlastni vyzkum

=>» Ptijem energie $kolni jidelnou je 6080,26 kJ, coz je vice o 2426,26 kJ. Celkovy
denni ptijem ptekrocen nebyl, ale doma mohou z jidel ptijmout pouze 9,74 kJ.

=>» Piijem bilkovin je 49,55 g, coz je vice 0 17,33 g. Doma mohou z jidel ziskat
pouze 4,15 g.

=>» Piijem tuku je 72,93 g, coz je dokonce o 20,03 g vice nez celkovy denni piijem
tuku.

=>» Piijem sacharidua je 161,09 g, coz je vice 0 49,31 g. Ze snidan¢ a vecefe, tedy

Z jidel konzumovanych doma mohou piijmout pouze 22,21 g.
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5.3.3. Skolni jidelna ¢ 3
1. den

e Piesnidavka: tmavy rohlik, pomazanka z nivy, vitakava, cervena paprika
e Polévka: hovézi se syrovym kapanim
e Hilavni jidlo: hovézi St€panska, dusena ryze, mineralni voda

e Svacina: makovnik se Svestkami, mléko

Tabulka 21: Pfijem $kolni jidelnou €. 3 - 1. den

E (kJ) E (kcal) Bilkoviny Tuky Sacharidy
Presnidavka | 1483,66 356,91 17,16 21,15 26,10
Obéd 2 863,09 683,65 34,76 26,48 77,94
Svadina 1075,26 258,34 8,55 11,17 34,25
Celkem 5422,01 1298,9 60,47 58,8 139,29

Zdroj: viastni vyzkum

=>» Celkovy pfijem energie ze Skolni jidelny vysel na 5422,01, coz je 0 1768,01
vice nez doporucovany piijem. Z jidel konzumovanych doma mohou ziskat
pouze 667,99 kJ.

=> Prijem bilkovin ze Skolni jidelny vysel na 60,47 g. Piijem je dokonce vyss$i nez
celkovy denni ptijem bilkovin 0 6,77 g.

=>» Prijem tuki Cini 58,8 g. Z toho vyplyva, ze piijem je vySsi nez celkovy denni
piijem, konkrétné 0 5,9 g.

=>» Piijem sacharida ze Skolni jidelny byl 139, 29 g, coz je vice o 27,51 g.
Celkovy denni ptijem piekrocen nebyl, doma mohou déti z jidel pfijmout 47,01

g sacharidi.
2.den

e Piesnidavka: veka, Cesnekova pomazanka s kari, caro, jablko
e Polévka: zeleninova s drobenim
e Hilavni jidlo: hrachova kase, vejce, okurka, Caj

e Svacina: chléb s rozhudou, ¢aj
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Tabulka 22: Prijem $kolni jidelnou ¢. 3 - 2. obéd

E (kJ) E (kcal) Bilkoviny Tuky Sacharidy
Presnidavka | 918,87 222,13 8,34 12,90 20,49
Obéd 2141,17 513,52 19,97 30,01 49,44
Svacdina 383,87 201,97 6,16 12,27 18,18
Celkem 344391 937,62 34,47 55,18 88,11

Zdroj: vlastni vyzkum

= Piijem energie ze $kolni jidelny vysel 3443,91 kJ. Skolni jidelna tentokrat
nedosahla energie, kterou by zde déti mély prijmout (3654 kJ). Pijem byl nizsi
0 210,09 kJ.

=>» Prijem bilkoviny ¢inil 34,47 g, coz je vice 0 2,25 g bilkovin. Doma by mohly
pfijmout 19,23 g bilkovin.

=>» Piijem tuky ve Skolni jidelné byl 55,18 g, cozZ je vice nez celkovy denni piijem
tukii 0 2,28 g tukd.

=» Zjidel konzumovanych ve $kolni jideln¢ déti ziskaly 88,11 g sacharida, coz

znamena, ze byl piijem nizsi 0 23,67 g.
3.den

e Presniddavka: dalamanek, pomazanka z ¢ervené fepy, caro, jablko
e Polévka: zeleninova s krupicovymi noky
e Hilavni jidlo: koprova omacka s vejcem, brambory, sirup

e Svacina: tmavy chléb, tvarohova pomazanka s pazitkou, ¢aj

Tabulka 23: P¥ijem $kolni jidelnou €. 3 - 3. den

E (kJ) E (kcal) Bilkoviny Tuky Sacharidy
Presnidavka | 719,16 171,81 7,04 5,62 25,24
Obéd 2770,89 662,59 19,87 231 99,06
Svatina 629,03 150,88 8,55 4,75 18,73
Celkem 4119,08 985,28 35,46 33,47 143,03

Zdroj: viastni vyzkum

=>» Prijem energie ze Skolni jidelny vysel 4119,08, coz je 0 474,08 kJ vice. Jidla

konzumované doma mohou dohromady obsahovat 1970,92 kJ
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=» Prijem bilkoviny ve skolni jidelné byl 35,46, coz je vice 0 3,24 g. Zjidel
konzumovanych doma mohou déti ptfijmout 18,24 g.

=>» Déti ve Skolni jidelné piijaly 33,47 g tuki, coZ je vice o 1,73 g. Doma mohou
Z jidel ziskat 19,4 g.

=>» Prijem sacharidu skolni jidelnou ¢inil 143,03 g, coZ je vice 0 31,25 g. Doma by

déti mohly ptijmout 43,03 g.

4. den

o Piesnidavka: ¢cokokulicky s mlékem, ¢aj, banan

e Polévka: drubezi s kukufi¢nou zavarkou

e Hlavni jidlo: hamburska vepiova kyta, houskovy knedlik, mineralni voda

e Svacina: chléb, syrova pomazanka, ovocné mléko

Tabulka 24: Pfijem $kolni jidelnou €. 3 - 4. den

E (kJ) E (kcal) Bilkoviny Tuky Sacharidy
Presnidavka | 852,90 205,80 8,04 3,48 36,87
Obéd 3818,41 913,15 39,62 37,43 109,9
Svacdina 1275,84 306,90 10,03 17,28 29,11
Celkem 5947,15 1425,85 57,69 58,19 175,88

Zdroj: viastni vyzkum

=>» Ze skolni jidelny déti piijaly 5947,15 kJ, coz je o 2293,15 kJ vice, nez by zde
mély z jidla ziskat. Jidlo doma musi obsahovat uz jen 141,85 kJ

=>» Prijem bilkovin ze $kolni jidelny ¢inil 57,69 g, byl pfekro¢en dokonce celkovy
denni pfijem bilkovin 0 3,99 g.

=> Prijem tukd ze skolni jidelny vysel 58,19 g, byl piekrocen celkovy denni
ptfijem tuktd o 5,29 g.

=>» Prijem sacharidi vysel na 175,88 g, coz je vice o 64,1 g. Doma by déti mohly

pro splnéni denniho pfijmu sacharidi pfijmout uz jen 10,42 g.
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6. Diskuze

Tato bakalaiska prace s nazvem ,,Nabidka a skladba jidel pro déti v piedSkolnich
zatizenich® se sklada celkem ze tfi cili. Prvnim cilem bylo zhodnotit, zda spotiebni
ko$ vybranych piedSkolnich zafizeni spliiuje pozadavky, které jsou stanoveny
vyhlaskou. K dosaZeni tohoto cile jsem potiebovala vysledné spotfebni koSe, které
Skolnim jidelndm vypocitava program nastaveny na jejich pocitac¢ich. Nasledné jsem
zjiStovala, zdali se Skolni jidelny pohybuji Vv toleranci, kterd je stanovena
vyhlaskou ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani, coz znamena, Ze splituji spotfebni

kos, ¢i toleranci piesahly a spotiebni kos nesplnily.

U $kolni jidelny &. 1 a &. 2 nebyl Zzadny problém s poskytnutim materialtl. Skolni jidelna
¢. 3 neméla po osloveni dostatek ¢asu, proto chtéla spolupraci odmitnout, ale nakonec
souhlasila s poskytnutim materialu pod podminkou, Ze mi vSe poskytnou az na konci

bfezna.

Spotiebni kos byl splnén pouze u Skolni jidelny ¢. 2, hodnoty se u této jidelny pohybuji
vétsinou Vv plusovych hodnotach, v minusovych je pouze u masa a mléka, ale potrad
dosahuje na tolerovanou hodnotu. Pozor by si méla davat hlavné na kategorii mléko,
které vyslo v minusu o 21,58 %, tudiz by se mohlo lehce stat, Ze by piisté hranice 25 %,
kterou stanovuje vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani, mohla byt piekrocena.
U dalSich dvou Skolnich jidelen spottebni ko$ splnén nebyl. Nejhiife vysel u Skolni

jidelny €. 3.

V kategorii maso se vSechny tii §kolni jidelny pohybuji v minusovych hodnotach.
Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani stanovuje toleranci, ktera se pohybuje
v hodnotach 25 % jak pro plusové hodnoty, tak pro minusové. S timto tvrzenim souhlasi
I Lukasikova, et al., (2015). V toleranci se pohybuje jak skolni jidelna ¢. 1, tak Skolni
jidelna ¢. 2, pficemz Skolni jidelna ¢. 1 vySla v kategorii maso 1épe (-1,59 %), nez Skolni
jidelna ¢&. 2 (-11,4 %). Skolni jidelna ¢. 3 nesplnila kategorii maso, protoze piekroéila

toleranci danou vyhlaskou, maso bylo v minusu o0 27,79 %.

V kategorii ryby se skolni jidelna ¢. 1 a skolni jidelna ¢. 3 pohybuji vV minusovych
hodnotach, pficemz Skolni jidelna ¢. 1 vychdzi o trochu lépe (-13,1 %) nez skolni
jidelna &. 3 (-17,56 %). Skolni jidelna &. 2 se pohybovala v plusovych hodnotach,
konkrétn¢ v plusu 0 8,13 %. Vsechny tii jidelny kategorii ryby splnily. Na toto téma
Strosserova (2009) dodava, ze v dnesni dobé existuje mnoho druhti ryb a jejich zptisobu
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zpracovani. Presto ze déti nejsou zvyklé konzumovat ryby, neznamena to, ze jim
je nebudeme podavat, protoze praveé skolni jidelny by mély détem ukéazat, jak se spravné

stravovat.

Kategorie mléko vysla u viech $kolnich jidelen v minusu. Skolni jidelna &. 2 a §kolni
jidelna €. 3 splnily spotiebni koS, protoze se vesly do stanovené tolerance 25 %. Nejlépe
vysla gkolni jidelna &. 3 (- 17,56 %), dale 3kolni jidelna &.2 (- 21,58 %). Skolni
jidelna ¢. 1 nesplnila kategorii mléko, i kdyz jen o malé procento, jelikoz byla v minusu
0 25,18 %, coz je 0 0,18 % vice nez je stanovena tolerance, nic to neméni ale na tom, Ze
tuto ¢ast Skolni jidelna bohuzel nesplnila. Dle Strosserové (2009) by mélo byt mléko u
matefskych $kol soucasti kazdého dne, dale autorka doporucuje podavat pudink

¢i sladké kase, které jsou vyrobené z mléka napt. krupicova, ryzova atd.

Kategorii mlééné vyrobky nesplnily hned dvé Skolni jidelny, a to Skolni jidelna ¢&. 1
a 8kolni jidelna &. 3, ob& dvé se tudiz nevesly do tolerance stanovené vyhlagkou. Skolni
jidelna ¢. 1 se pohybovala v minusu o 31,41 % a $kolni jidelna &. 3 o - 33,76 %. Skolni
jidelna ¢. 2 kategorii splnila, a dokonce se dostala do plusovych hodnot (8,67 %).
Strosserova (2009) radi, Ze pro splnéni je dobré podavat tvarohové a syrové pomazanky,
sladké tvarohy, jogurty, misto madsla pouzivat syry a nezapominat sypat hlavni jidlo

syrem.

v

Ve vyhlasce ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani je stanoveno, ze volné tuky
se snazime co nejvice omezovat a dostat se tak na nejmensi moznou hranici, pro splnéni
se musi pohybovat pod hranici 100 %. Dle Kostalové (2019) je u volnych tuku
cukril) neni tak podstatné. Skolni jidelna ¢. 2 a skolni jidelna ¢. 3 snizily mnoZzstvi tuku
pod hranici 50 %. Skolni jidelna&. 1 nepfesdhla hranici 100 %, tudiz také tuto
kategorii splnila, ale hodnota volnych tuk byla 91,53 %, coz je celkem vysoké Cislo

a pristé by se mohlo stat, ze hranice bude ptekrocena.

Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani, posuzuje cukry volné stejné jako tuky
volné, kdy tedy snizujeme celkové mnozstvi volnych cukrii. Podle této vyhlasky
se hodnota musi pohybovat pod 100 % ateprve tehdy je tato kategorie splnéna. Dle
Kost'alové (2019) je tolerovatelna hranice do 75 %. Skolni jidelna &. 2 se pohybuje pod
hranici 50 %, jeji hodnota je konkrétné 47,38 %. Skolni jidelna &. 1 piesahuje 50 %, ale
nedosahuje 60 %, konkrétni hodnota je 59,08 %. Skolni jidelna &. 3 presahuje 70 %,
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konkrétni hodnota je 74,71 %. Tudiz nejméné volnych cukrit méla Skolni jidelna ¢. 2,

poté Skolni jidelna €. 1 a nejhorsi hodnoty docilila skolni jidelnu €. 3.

Kategorie zelenina byla splnénau $kolni jidelny &. 1 au $kolni jidelny &. 2. Skolni
jidelna ¢. 1 seale pohybuje v minusovych hodnotach o 15,15 %. Naopak Skolni
jidelna ¢. 2 navySuje mnozstvi zeleniny a pohybuje se v hodnotach vyssich jak 125 %,
konkrétn¢ 135,71 %. Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani hovoii o snaze
zvysit mnozstvi zeleniny dokonce i1 nad 125 %, coz poté hodnoti jako pozitivni. Tudiz
by se §kolni jidelna ¢. 1 mohla vice snazit o navySeni zeleniny V jejich jidelniécich.
Skolni jidelna ¢. 3 bohuZel nespliiuje kategorii zelenina, protoze se pohybuje v minusu
027,79 %.

Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani hodnoti kategorii ovoce stejné jako
kategorii zelenina, tudiz pozitivni je ptfekroCeni 125 %. Vsechny tfi Skolni jidelny
kategorii ovoce splnily. Skolni jidelna & 1 a $kolni jidelna &. 3 se pohybuji
v minusovych hodnotach. Skolni jidelna &. 1 konkrétné o - 10,42 a §kolni jidelna &. 3
0 -13,96. Ob¢ dvé skolni jidelny by se mély snazit o navySeni ovoce V jejich
jidelni¢cich. Skolni jidelna &. 2 presahla hranici 125 %, jeji konkrétni hodnota ovoce
je 142 %.

Kategorie brambory byla splnéna pouze u Skolni jidelny ¢. 2, ktera se pohybovala
Vv plusovych hodnotach, konkrétni hodnota vysla na 116,76 %. Skolni jidelna &. 1
a skolni jidelna ¢. 3 tuto kategorii nesplnily, ob&é dvé piekrocily hranici tolerance
v minusovych hodnotach. Skolni jidelna&. 3 se pohybovalav minusu o 26,44 %,
zatimco $kolni jidelna ¢. 1 dokonce 0 44,68 %. Lukasikova, et al. (2015) dodavaji, ze ke
splnéni kategorie brambory mizeme do jidelni¢ku zafadit brambory vatfené, zapékané,

Stouchané, dale bramborovou kasi nebo bramborové tésto.

Do posledni sledované kategorie patfi lusténiny. Skolni jidelna &. 1 a §kolni jidelna &. 2
splnily tuto kategorii. Ob& dvé dokonce dosahly plusovych hodnot. Skolni jidelna &. 1
navic presahla hranici tolerance 125 %, coz hodnoti vyhlaska ¢. 107/2005 Sb.,
0 skolnim stravovani jako pozitivni. Skolni jidelnaé. 2 se pohybovala v plusovych
hodnotich 0 21,35 %. Skolni jidelna ¢. 3 bohuZel kategorii luiténiny nesplnila,
zaradila pouze 48,72 % lusténin. Ztoho vyplyva, ze déti zacely mésic nedostaly
Z lusténin ani polovinu toho, co by mély dostat. Spacilova (2018) tika, Ze existuje

mnoho zpusobt jak détem pfipravit pokrmy z lusténin a né€kdy ani nemusi byt znat, ze
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jsou v jidle obsaZeny, chce to jenom zkouset a hledat nové recepty. Petrova (2018)
dodava, ze pro nase traveni je daleko pfinosnéjsi K lusténinam podavat obiloviny,

brambory nebo zeleninu nez zivo¢isné produkty (uzené maso, vejce).

Druhym cilem mé bakalaiské prace bylo zhodnotit, jak predskolni zarizeni spliuji
Nutri¢ni doporuceni Ministerstva zdravotnictvi ke Spotifebnimu koSi. Ke splnéni
tohoto cilu jsem potiebovala jidelnicky na 4 tydny, tedy jidelnicky naten konkrétni
meésic, ze kterého jsem dostala od Skolnich jidelen spotfebni koS. Nasledné jsem
jidelnicky pros$la, zjistila Cetnosti jidel v danych jidelni¢cich, které jsou sledovany
Vtomto nutricnim doporuceni ministerstva zdravotnictvi ke spotiebnimu kosi.
A nasledné jsem vyhodnotila, zda skolni jidelny spliuji Nutriéni doporuceni nebo

nespliuji.

MZCR (2015) stanovuje 12 porci zeleninovych polévek. Skolni jidelna ¢. 1 a §kolni
jidelna &. 2 splnily tuto kategorii. Skolni jidelna ¢. 1 podéavala zeleninovou polévku
celkem 14x, pficemz doSlo k opakovéni bramborové a rajské polévky. Bramborova
polévka se opakovala hned nasledujici tyden. M¢élo by tedy dojit k vyméné polévky
nebo piipadné zatadit stejny druh S veétSim casovym rozestupem. Polévka rajska
byla podavana na zac¢atku a na konci mésice, tudiz ¢asovy rozestup byl velky, dokonce
pouzili jinou zavaiku, takze ztohoto hlediska je to v pofadku. Dalsi problém se ale
vyskytl v kombinaci polévky rajské s ryzi k ryzovému nakypu s broskvemi. Ryze
se objevuje jak v polévce, tak v hlavnim jidle, bylo by vhodné&jsi bud’ pouzit jiny druh
polévky, nebo zavarky, aby byla skladba jidla pestiejsi. Pokud se na tuto problematiku
podivam z hlediska uspory ¢asu, chapu, ze vyhodnéjsi pro kuchate/kuchaiky je uvafit

ryzi a ¢ast pouzit jako zavaiku a nemit praci S né¢im dal§im.

Skolni jidelna &. 2 podavala zeleninovou polévku celkem 12x, timto poétem splnila
ptesné doporucenou Cetnost. Ani jedna zeleninova polévka se v jidelnicku neopakovala.
Skolni jidelna &. 3 méla najidelnim listku zeleninovou polévku celkem 11x, tudiz
nesplnila Nutri¢ni doporuceni, ale pouze jen o jednu polévku, coz nenitak zavazny

problém. Zadna polévka se neopakovala 2x.

Doporuéena etnost lusténinové polévky je 3-4x za mésic (MZCR, 2015). Tato Getnost
byla splnéna pouze u skolni jidelny &. 3. Skolni jidelnaé. 1 nasvij jidelni listek
nezahrnula ani jednu lusténinovou polévku. Kostalova, et al., (2015) popisuji, jak splnit

tuto kategorii. Mohli by zatadit klasickou hustou lusténinovou polévku nebo jen dat
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do polévky trochu lusténin, popiipadé zahustit polévku né&jakou moukou z lusténin
misto klasické bilé mouky (Kost'alova, et al., 2015). Hrnéitova, et al., (2015) pocita
se zafazenim Ctyt lusténinovych polévek, pficemz doporucuje podavat 2x lusténinovou

polévku a 2x zeleninovou s lusténinou.

Skolni jidelna ¢. 2 zatadila lu§téninovou polévku celkem 2x, tudiz kategorii nesplnila,
ale nutno podotknout, Ze ke splnéni chybi zatfazeni jes$t¢ dalsi lusténinové polévky
a &etnost bude splnéna. Skolni jidelna &. 3 splnila doporuenou &etnost, servirovala
détem celkem 3x lusténinovou polévku. 2x podavali klasickou hustou lusténinovou
polévku a 1x pouzili lusténinu jako zavaiku, konkrétné ¢ockovy kuskus, coz hodnotim

jako vybornou volbu, kterd détem jidelni¢ek urcité ozvlastnila.

MZCR (2015) stanovuje, Ze obilné zavarky by se mély objevit na jidelnim listku 4x
do mésice. Hrncifova, et al., (2015) zatazuje do obilnych zavaiek jahly, krupky,
pohanku, kuskus, bulgur, vlocky, celozrnné noky, celozrnné knedlicky, celozrnné
téstoviny a celozrnné kapéani. Skolni jidelna &. 1 obilné zavaiky splnila, ale nutno dodat,
ze pouzilapouze 2x ryzi, 1x jahly alx krupici. Skolni jidelna&. 2 se poctivé
snazila 0 splnéni této kategorie a zafadila celkem 10x obilnou zavarku, konkrétné
9 riznych zavaiek, opakovala pouze ryze. Tteti jidelna piidala do polévek celkem 7
obilnych zavarek, ptficemz ani jedna se neopakovala. V této kategorii vysla nejlépe
Skolni jidelna €. 2, poté Skolni jidelna ¢. 3 ajako posledni Skolni jidelna ¢. 1. VSechny
til tuto kategorii splnily, nutno ale dodat, ze by skolni jidelna ¢. 1 mohla zatadit vice

riznych druhti obilnych zavarek.

MZCR (2015) sleduje i kombinace polévek a hlavnich jidel. Kostalova, et al., (2015)
ve Skolnim radci tuto Kkategorii vysvétluji tak, ze se pfed bezmasé asladké pokrmy
nesmi objevit polévky, které jsou masové. Dale autofi upozoriuji, aby K sytivéjsim
hlavnim jidlim byly zafazeny mén¢ sytivé polévky a naopak. Nemély by se také objevit
pokrmy, které bybyly monotonni azbyte¢né, jako napt. ke krémové omacce
by byla podavana krémova polévka (Kost'alova, et al., 2015). Skolni jidelna ¢. 1 ke tiem
sladkym jidlim podévala bezmasou polévku, coz se shoduje s nutri¢cnim doporuc¢enim.
Mensi problém se akorat vyskytl v kombinaci rajské s ryzi k ryzovému nakypu. Jedna
se o problém z hlediska kombinace ryze, ktera se objevila jak v polévce, tak v hlavnim
jidle. O tomto problému jsem jiz hovoftila u kategorie zeleninové polévky. Ke dvéma

bezmasym jidlim spravné podavali bezmasou polévku, ale u jedné z nich udélali chybu
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z hlediska sytosti, kdy k bramborové roladé se Spenatem, podavali zeleninovou polévku
sryzi. Vtomto ptipadé by byla vhodngjsi sytivéjsi krémova polévka ¢i bezmasa
lusténinova polévka. Naopak spravna volba i z hlediska sytivosti byla u zeleninovych
dukatkd, tedy u druhého bezmasého nesladkého jidla, ke kterym déti konzumovaly
polévku hladkda Ancka, ktera obsahuje smetanu ama vyssi sytivost. Ke zbylym
dvéma bezmasym nesladkym pokrmim servirovali masové vyvary, coZ je problém
na ktery by si mé¢la Skolni jidelna dat pozor. Z hlediska monotonnosti pokrmu bylo
chybou Kk jelenovi na smetané podavat krémovou brokolicovou polévku. Z toho

vyplyva, ze skolni jidelna ¢.1 celkové nesplnila tuto kategorii.

Skolni jidelna &. 2 splnila tuto kategorii. Spatnou kombinaci zvolila pouze pii podani
masového vyvaru, ke koprové omacéce (bezmasé jidlo). Dale bych chtéla vyzdvihnout,
ze spravné ke sladkym jidlim neservirovali masovou polévku a navic podavali husté

lusténinové polévky, ¢imz splnili dalsi podminku, tentokrat z hlediska sytivosti.

Skolni jidelna ¢. 3 splnilatuto kategorii. Chybu neudélala ani jednou. K bezmasym
pokrmiim a sladkym jidlim podavala vzdy bezmasou polévku. Spravna kombinace

byla zvolena i z hlediska sytivosti pokrmu.

Kategorie driibez a kralik byla u viech tiech §kolnich jidelen splnéna. MZCR (2015)
stanovuje doporuéenou ¢etnost dritbeze a kralika minimalné na 3 porce za mésic. Podle
Spole¢nosti pro vyzivu (2016) se krali¢i a dribezi maso vyznacuje nizkym obsahem
tuku. Mates (2015) dodava, Zze maso je kieh¢i, bilkoviny jsou lépe stravitelné
a obsahuje vyssi podil nenasycenych tukii. Tento autor jesté dodava, Zze pokud
podavame vodni dribez, musime pocitat stim, ze obsahuje vét§si mnozstvi tuku
narozdil od hrabavé driibeze. Skolni jidelna ¢. 1 zafadila driibez celkem 3x, $kolni

jidelna €. 2 celkem 7x a Skolni jidelna €. 3 5x.

Ryby by se podle MZCR (2015) mély objevit na jidelnim listku 2x-3x za mésic. Dle
Kostalové, et al. (2015) se do této kategorie zapocitavaji i rybi polévky nebo moiské
plody. Skolni jidelna &. 1 zafadila ryby dokonce 4x, z &ehoz dvakrat podavala pravé
rybi polévku. Skolni jidelna &. 2 zafadila ryby 2x a $kolni jidelna ¢. 3 také 2x. Viechny
til Skolni jidelny tuto kategorii splnily.

Vepiové maso by se nemélo détem podavat vice nez 4x zamésic (MZCR, 2015).

MZCR (2015) ale udé&luje vyjimku, ktera stanovuje, Zze pokud mame v mésici vice jak
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20 dni, mizeme zafadit vepfové maso celkem 5x. Skolni jidelna&. 1 servirovala
veprové maso celkem 6x, tudiz tuto kategorii nesplnila. Je zde vidét, ze zaradili piesné
mnozstvi dribeziho masa, ale piesahli veprové, bylo by rozhodné lepsi, kdyby omezili
vepiové maso a nahradila ho kufecim, tim padem by splnilo Nutri¢ni doporuceni pro
vepiové maso. Stacilo by jedno vepiové maso nahradit kufecim, tudiz by bylo podavano
5X vepiové maso, stravovacich dnil bylo 21 atato kategorie by byla splnéna. Skolni
jidelna €. 2 a skolni jidelna ¢. 3 zaradily celkem 5x veprové maso, pocet stravovacich

dnti byl u obou 21, tudiz tuto kategorii splnily.

Dalsi kategorii sledovanou Vv nutriénim doporuceni je bezmasé nesladké jidlo, jehoz
Zetnost je stanovena na 4x za mésic (MZCR, 2015). Skolni jidelna &. 1 splnila tuto
kategorii, zatadila celkem &tyfi bezmasa nesladka jidla. Skolni jidelna &. 2 nesplnila
tuto kategorii, na jejim jidelnim listku se objevila pouze 3 bezmasa nesladka jidla

a uplné stejné to bylo i u jidelny €. 3, ktera tudiz také nesplnila tuto kategorii.

MZCR (2015) stanovuje, ze by $kolni jidelnaneméla do svého jidelnicku zatadit
Zadnou uzeninu. Skolni jidelna ¢. 1 podavala uzeninu 1x za mésic a to v piipadé, kdy
do zape&enych brambor pridala Sunku. Skolni jidelna ¢&. 2 spravné nezafadila uzeninu a
jako jedina tuto kategorii splnila. Skolni jidelna ¢. 3 podavala také 1x uzeninu,

konkrétné uzené maso.

Sladké jidlo by se mélo objevovat na jidelnim listku pouze 2x za mésic (MZCR, 2015).
Dle Machackové (2015) by se mélo snizovat mnozstvi cukru Ve sladkém pokrmu
a doplnit ho ovocem. Skolni jidelna ¢&. 1 tuto kategorii nesplnila, zatadila tfi sladka jidla,
z toho dvé se opakovaly, konkrétné ryzovy nakyp s broskvi ajedenkrat buchticky
se $0d6. Jeden ryzovy nakyp by méli nahradit jinym nesladkym jidlem atim padem
by byla tato kategorie splnéna. Skolni jidelnyé. 2 a & 3 podavaly dvé sladka

jidla za mésic, doporucenou Cetnost tedy splnily.

Napaditost pokrmu splnily vSechny tfi jidelny. Skolni jidelna & 1 zatadila
bramborovou roladu se Spenatem, dynovou polévku, jelena na smetané, zeleninové
dukatky a bramborovo-dynové pyré. U Skolni jidelny ¢. 2 mé& zaujaly kapustové
karbanatky s pohankou, zapecené téstoviny s kufecim masem a Spenitem, kufeci
po italsku a kuskus. V souvislosti se Skolni jidelnou ¢. 3 bych chtéla vyzdvihnout rybi
sekanou, coz je podle m¢& vyborny napad pro déti, které odmitaji z n€jakého divodu jist

klasicky upravenou rybu. Kdyz dostanou takovou roladu, mohl by to byt pro né lepsi
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zpusob, jak rybu zkonzumovat. Dal§imi zajimavymi jidly jsou cockovy prejt, zapeceny
macronelli se zeleninou a mletym masem, jogurtové knedlicky s jahodovou omackou.
Pochvalit bych chtéla tuto skolni jidelnu za napadité zafazeni lusténin do jinak klasické

rajCatové omacky s mletym masem.

MZCR (2015) dale sleduje lu$téniny, jejich? doporucena &etnost je stanovena na 1-2
porce za mésic. Skolni jidelna & 1 a$kolni jidelna ¢&. 2 zafadily lusténiny celkem 2x.

Skolni jidelna &. 3 dokonce aZ 3x. Tato kategorie byla viemi splnéna.

Z hlediska pftiloh, Nutriéni doporuceni sleduje obiloviny, které stanovuje na 7x
zamesic, ahouskové knedliky, které se mohou objevit na jidelnicku maximalné
2x (MZCR, 2015). Co se tyée obilovin, $kolni jidelna&. 1 spliuje tuto Kategorii
spoétem 10 obilovin zamésic. Nutno ale dodat, ze zatadilapouze 7X ryzi
a 4x téstoviny. M¢li by zatadit i jiné druhy obilovin, jako je kuskus, bulgur, kroupy atd.
(Kostalova, et al., 2015). Skolni jidelna ¢&. 2 zafadila celkem 8 piiloh z obilovin, kromé
ryze a téstovin podavala i kuskus a chléb. Tteti jidelna splnila pfesny doporuceny pocet,
tedy 7 ptiloh z obilovin, pficemz z toho bylo 6 riznych a opakovaly se akorat téstoviny.

Konkrétné tieti jidelna zatadila ryzi, bulgur, tarhonu, Specle, macronelli a té€stoviny.

Pocet houskovych knedlikii byl splnén viemi §kolnimi jidelnami. Skolni jidelna &. 1
zafadila maximalni podet knedlikd, tedy dvakrat. Skolni jidelny ¢. 2 a&. 3 podavaly
knedliky dokonce pouze 1x. Machackova (2015) doporucuje piipravovat knedliky
I Z jiné mouky nez z pSeni¢né napt. z celozrnné, $paldové atd., nebo Cast pSeni¢né

mouky nahradit luSténinovou moukou.

Dle MZCR (2015) by &erstva zelenina méla byt podavana miniméalné 8x do mésice.
Skolni jidelna &. 2 splituje tuto kategorii jako jedina ato pfesnym podtem 8. Skolni
jidelna ¢. 1 podavala Cerstvou zeleninu pouze 1x (zelny salat) a Skolni jidelna ¢. 3 pouze
2x (okurkovy a rajcatovy salat). Tyto dvé Skolni jidelny nesplnily pocet Cerstvé

zeleniny.

Zelenina tepelné upravena by se méla na jidelnicku objevit minimalné 4x (Kostalova,
et al., 2015). Skolni jidelna &. 1 podavala détem tepelné upravenou zeleninu dokonce
az 7x, jidelna ¢. 2 5x ajidelna ¢. 3 bohuzel nesplnila tuto kategorii, protoze zatadila

tepelné upravenou zeleninu 2x.
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Nutriénim doporuc¢enim sledované napoje jsem ve své bakalarské praci nemohla
zhodnotit, protoze kazdé dité ma pry moznost béhem dne si nalit piti, vzdy je jim
nabizeno nesladké piti a pokud maji mléény napoj, tak maji moznost dostat i nemléény.
Tuto kategorii ale nemohu zhodnotit objektivné, protoze z jidelnicki neni mozné zjistit,

zda tomu tak doopravdy je.

Pro matefské skoly je stanovena doporucena cetnost ipro svaciny a presnidavky
(Kostalova, et al., 2015). Dle MZCR (2015) se sleduje ¢etnost lu§téninové nebo
zeleninové pomazanky, ktera je stanovenana4x zamésic. Skolni jidelna¢. 1
splnila tuto kategorii a celkem zafadila 6 zeleninovych nebo lusténinovych pomazanek.
Ztoho pouze jedna byla luiténinovd adalich 5 jich bylo zeleninovych. Skolni
jidelna ¢. 2 se ¢tyfmi porci pomazanky splnila tuto kategorii, konkrétné servirovala 1x
lusténinovou a3x zeleninovou pomazanku. Skolni jidelna&.3 podavala celkem
9 pomazanek, ztoho 6 zeleninovych a3 lusténinové, tuto kategorii splnila. Osobné
si myslim, ze by bylo dobré tyto dva typy pomazanek rozdélit, protoze se mize stat,
ze skolni jidelna zatadi pouze zeleninové pomazanky a zadnou lusténinovou, ale tato
kategorie bude splnéna. Zelenina a lusténiny jsou Ve spotiebnim kosi také rozdéleny,

tudiz bych Cetnosti téchto pomazanek také rozdélila.

Dalsi sledovanou pomazankou je pomazanka rybi, ktera by se méla na jidelnicku
objevit minimaln& 2x (MZCR, 2015). Skolni jidelna ¢. 1 podavala rybi pomazanku 4x,
Skolni jidelné ¢. 2 také 4x, z ¢ehoz vyplyva, Ze tuto kategorii bez problému splnily
a dokonce navysily doporuéenou ¢etnost ministerstva zdravotnictvi. Skolni jidelna &. 3
bohuzel nesplnila tuto kategorii, protoze najidelni listek zatadila pouze jednu rybi
pomazanku. Na druhou stranu ale musim dodat, Ze tato $kolni jidelna zatadila jako dalsi
pomazanku z tresCich jater. Kostalova, et al. (2015) ale dodévaji, Ze tresCi jatra
nezafazujeme do ryb, ale do vnitinosti, které by se mély objevit na jidelnim listku
maximalné jednou za tfi mésice. Zafazeni pomazanky z tresCich jater beru jako
pozitivni jev, protoze vnitinosti z ryb, pravé predevsim jatra, jsou vybornym zdrojem
vitaminu D, ktery je dilezity pro spravné ukladani vapniku do kosti, zvlasté pak

v obdobi rlstu (Stransky, RySava, 2014).

Obilna kase by se méla objevit na jidelnicku minimalné 2x (MZCR, 2015). Dle
Strosserové (2009) je zafazeni obilnych kasi dalsi vybornou moznosti, jak zajistit, aby

déti konzumovaly mléko. Skolni jidelna &. 1 ji ale nezafadila vibec a tudiz
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nesplnila tuto kategorii. Skolni jidelna ¢&. 2 ji zatadila 2x a §kolni jidelna ¢. 3 také. Obé
dvé skolni jidelny zaradily jahlovou kasi, Skolni jidelna ¢. 2 poté podavala jako dalsi

kasi krupicovou a skolni jidelna ¢. 3 kasi ryzovou.

Ovoce a zelenina by mé¢la byt vidy soucasti svacin a piesnidavek (Kostalova, et al.,
2015). Skolni jidelna&. 1 bohuzel tuto &ast nesplnila, protoze 36 ze 44 svadin
a presnidavek bylo uplné bez ovoce a zeleniny, 8x byla zelenina soucasti zeleninovych
pomazanek a pouze 2x byla podavana Cerstva zelenina k chlebu s maslem, konkrétné
rajée a fedkvicka. Skolni jidelna ¢. 2 spravné vzdy ke kazdé svading a pesnidavce
podavala ovoce nebo zeleninu. Skolni jidelna&. 3 bohuZzel také nesplnila tuto
kategorii 11 svacin a piesnidavek bylo bez ovoce a zeleniny, 25 s ovocem a zeleninou

a 6x byla zelenina soucasti pomazanky.

Dle MZCR (2015) by mély déti dostavat 8x mésiéné celozrnné a vicezrnné, specialni,
Zitné druhy peéiva véetné chleba. Skolni jidelna &. 1 nabizela pouze 6x toto peéivo
nebo chleba, tudiz nesplnila tuto kategorii. Skolni jidelna ¢. 2 podavala détem 4x Zitny
chlebaa4x celozrmné peéivo, celkem tedy 8x a tim padem podminku splnila.

Déti ve Skolni jidelné ¢. 3 celkem konzumovaly 12x tyto druhy peciva nebo chleba.

Dle MZCR (2015) by se ani v ptesnidavkach a svadinach neméla objevit Zadna pastika
ani uzenina. Vsechny tfi $kolni jidelny tuto ¢ast ale nesplnily. Skolni jidelny ¢. 1 a¢. 2
podavaly 1x $unkovou pénu a 1x $unku. Skolni jidelna &. 3 pouzila uzeniny pouze 1x,

a to ve formé Sunkové pény.

Tretim cilem mé bakalaFské prace je zjistit, zda nahodné vybrané ¢tyFdenni
jidelni¢ky ve vybranych predskolnich zafizenich odpovidaji potiebam ditéte dané
vékové skupiny z hlediska energetického a zastoupeni jednotlivych Zivin. Pro
splnéni tohoto cile jsem ziskala od kazdé Skolni jidelny receptury na ¢étyfi nahodné
vybrané¢ dny a potfebné informace o druzich potravin. VSe jsem nasledné vlozila
do programu Nutriservis. Ve vypoctech vychazim z obecného stanoveni piijmu energie
pro déti predSkolniho véku. Bilkoviny, tuky a sacharidy byly ve zdrojich uvadény pouze
vV procentuelnim piijmu, z cehoZ jsem nasledné vypocitala kolik graml téchto
makronutrient by mélo ptredskolni dité pfijmout. V dal§im kroku ¢erpam z vyhlasky
¢.107/2005 Sb., o skolnim stravovani, ktera stanovuje procenta pro jednotlivé denni

chody. Nasledné jsem vypocitala, kolik procent z celkového denniho pfijmu, ma byt
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pfijato Skolni jidelnou, ktera pokryva presnidavku, obéd a svacinu, a kolik procent

ma byt pfijato jidly konzumovanymi doma (snidan¢ a vecete).

Podle Stranského a Rysavé (2014) je pfijem energie pro déti predskolniho véku
stanoveny na 1450 Kkcal/den, coz vychazi na 6090 kJ/den. Vyhlaska ¢. 107/2005 Sh.,
0 Skolnim stravovani, stanovuje procentuelni zastoupeni pro jednotlivé chody
z celkového denniho ptijmu. Po secteni procentuelniho zastoupeni ptresnidavky, svaciny
aobéda jsem zjistila, ze by déti mély ve skolni jidelné piijimat 60 % z celkového
denniho pi{jmu. Tento méj vypocet potvrzuje i Sevéik (2014), ktery také stanovuje,
piijem V predskolnich zafizenich na60 % z celkového denniho pifijmu. Z jidel
konzumovanych doma zbyva 40 % z celkového denniho piijmu. Dle mého vypoctu

by déti z jidel, podavanych ve Skolni jidelné, mély ziskat 3654 klJ.

Skolni jidelna &. 1 vzdy pfesahla piijem energie, ktery by mél byt piijimany ve $kolni
jideln¢. Ttikrat byl piijem energie vyssi nez 3654 kJ a jednou dokonce pteséhl celkovy
denni pfijem energie, ktery stanovuje Stransky a RySava (2014) na 1450 kcal/den.
Skolni jidelna &. 2 také presahla pfijem energie, ktery by mé&l byt pfijimany ve $kolni
jidelng, ale anijednou senestalo, e by piesahlacelkovy denni piijem. Skolni
jidelna ¢. 3 ze ctyf dni celkem 2x piesahla ptijem energie Skolni jidelnou, ale
nepiesdhla celkovy denni piijem. 1x ptesdhla piijjem energie Skolni jidelnou pouze
0 malé mnozstvi energie. Tato Skolni jidelna méla jedenkrat niZ8i pfijem energie nez

by déti ve skolni jideln¢ mély pfijimat.

Podle spole¢nosti pro vyzivu (2011) pfijem tukd odpovida zhruba 30-35 % z celkového
denniho piijmu. Pro vypoCty jsem zvolila stiedni cestu, tedy 33 % tukl. Z vypoctu
vyslo, ze piijem za cely den mél byt 52,9 g tuki, z toho z jidel ze skolni jidelny 32,22 g
tukd. Skolni jidelna ¢. 1 dvakrét piesahla celkovy denni p¥ijem tukil, z toho jednou byl
pfijem ve skolni jideln¢ az o dvojnasobek vyssi nez 52,9 g tukil, coz je mnozstvi tuku,
které by mély déti piijmout za cely den. Ve zbylych dvou dnech byl piijem tukid vyssi,
ale nepresahl celkovy denni pifjem pro tuky. Skolni jidelna &. 2 jedenkrat piekrocila
celkovy denni piijem a tfikrat presahla piijem Skolni jidelnou, z toho jednou pouze
0 minimalni mnozstvi. Skolni jidelna &. 3 celkem 3x ze 4 dnii prekrocila celkovy denni
pfijem tukl. Pouze jednou méla pfijem tuk vysSsi, nez 32,22 g tukd, ale pouze

0 minimalni mnozstvi.
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Spole¢nost pro vyzivu (2011) stanovuje pro pfijem sacharidi 52 % z celkového denniho
ptijmu. Dle mych vypocti by déti mély za cely den pfijmout 186,3 g sacharidd, z toho
ze §kolni jidelny 111,78 g. Skolni jidelna &. 1 celkem 3x piesdhla mnoZstvi sacharidi,
které by mélo byt pfijimano $kolni jidelnou. Jedenkrat dokonce témét piesné dosahla
celkové denniho pfijmu sacharidd. Jidelna¢. 2 ve vSech ctyfech dnech ptesdhla
mnozstvi sacharidu, které by mély déti z jejich jidel ziskat. Jidelna ¢. 3 tfikrat podavala
jidla s vice gramy sacharidt, nez 111,78 g, ale jeden den byl pfijem sacharida niz$i nez

jaky by mély ve Skolni jidelné ziskat.

Stransky a RySava (2014) stanovuji pfijem bilkovin na 15 % z celkového denniho
ptijmu. Téhoz vysledku docilime i po secteni procentuelniho pfijmu sacharidi a tukd,
ktery vysel na 85 %, z ¢ehoz vyplyva, zZe k ziskadni stoprocentniho denniho piijmu zbyva
piijmout 15 % bilkovin. Z vypoétd mi vyslo, ze celkovy denni piijem bilkovin pro
predskolni déti je 53,7 g, z toho 32,22 g ze kolni jidelny. Skolni jidelny &. 1 a &. 2
ve vSech ctyfech dnech prekrocily mnozstvi, které mélo byt pfijimané ve skolni jidelnég,
z toho v jednom dni doslo u obou dvou k piekro¢eni celkového denniho pifjmu. Skolni
jidelna €. 3 celkem 2x piekrocila celkovy denni piijem bilkovin a 2x ptekrocila ptijem

bilkovin Skolni jidelnou, ale pouze o nepatrné mnozstvi.

Chtéla bych dodat, ze vysledky jsou nevypovidajici, protoze jde pouze o odhad
mnozstvi jidla, které déti zkonzumovaly. Odhad jsem ziskavala z receptur, které
mi Skolni jidelna poskytla. Tyto receptury jsou stanoveny pro 10 zaku, z nichZ jsem
nasledné vypocitala mnozstvi pro jedno dité. Je téeba si ale uvédomit, Ze Skolni jidelny
uvaii jidlo anasledné ho mezi déti rozdéli. Dale zde neni pocitano se zbytky, které
déti nezkonzumuji. Pii otazce kolik dostavaji chleba, mipani kuchaiky odpovidaly,
7e presné mnozstvi samoziejmé nevédi, ale dostanou zhruba ¢tvrt nebo pulku krajice
a pokud maji jesté hlad, mohou dostat ptidano. Stejné tak tomu bylo i u peciva, ovoce,
zeleniny, mléka atd. Z ¢ehoz tedy doopravdy vyplyva, Ze jde pouze o odhad jidla. Pro
presné udaje by bylo potfeba zvazit mnozstvi jidla a jednotlivych potravin pted
konzumaci a nasledné po konzumaci. Vysledky od sebe odecist a tim padem by vyslo
vypovidajici mnozstvi energie, bilkovin, tuk a sacharidd, které je doopravdy détmi

ve Skolni jideln€ zkonzumovano.
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7. Zavér
Bakalaiska prace s nazvem: ,Nabidka a skladba jidel pro déti v predskolnich

zatizenich* se sklada z teoretické a z praktické ¢asti.

V teoretické Casti bakalaiské prace se zabyvam charakteristikou daného vékového
obdobi, vyzivou u déti predskolniho veéku, pfiCemz jsem se zamérila na potravinovou
pyramidu, dale doporu¢ovanym piijmem energie a jednotlivych zivin, kde nasledné
rozpracovavam bilkoviny, tuky a sacharidy. V teoretické Casti se samoziejmé vénuji
jak spotiebnimu kosi a potravinam, které se ve spotiebnim kosi sleduji, tak Nutri¢nimu

doporuc¢enim Ministerstva zdravotnictvi.
Prakticka ¢ast obsahuje celkem tfi cile prace.

Prvnim cilem bylo zhodnotit, zda spotiebni ko$ vybranych piedskolnich zafizeni spliiuje
pozadavky, které jsou stanoveny vyhlaskou. K dosazeni tohoto cile jsem potiebovala
vysledné spotiebni kose, které¢ Skolnim jidelndm vypocitavd program nastaveny
najejich pocitacich. Nasledné jsem zjistovala, zdali se $kolni jidelny pohybuji
Vv toleranci, ktera je stanovena vyhlaskou ¢ 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani, coz
by v tomto piipadé znamenalo, ze spliuji spotiebni koS, ¢itoleranci presahly atim

padem spotiebni ko§ nesplnily.

Druhym cilem bylo zhodnotit, jak ptedSkolni zatizeni splituji Nutricni doporuceni
Ministerstva zdravotnictvi ke Spotfebnimu ko$i. Ke splnéni tohoto cile jsem
potiebovala jidelnicky na 4 tydny, tedy jidelnicky naten konkrétni mésic, ze které¢ho
jsem dostala od Skolnich jidelen spotfebni ko$. Nasledné jsem jidelnicky prosla,
zjistila Cetnosti jidel, které jsou sledovany Vtomto Nutricnim doporucéeni
Ministerstva zdravotnictvi a vyhodnotila, zdali spliiuji Nutricni doporuceni nebo

nespliuji.

Tretim cilem mé bakalaiské prace je zjistit, zda nahodné vybrané 4 dny z kazdého
vybraného $kolniho zafizeni odpovidaji potfebam ditéte dané vékové skupiny z hlediska
energetického a zastoupeni jednotlivych Zivin. Pro splnéni toho cile jsem ziskala od
kazdé Skolni jidelny receptury na Etyfi ndhodné vybrané dny a potiebné informace
0 druzich potravin. Vse bylo nasledné zpracovano v programu Nutriservis. Dale jsem
vychazela z obecného stanoveni piijmu energie pro déti predskolniho veéku. Gramy

bilkovin, tukii a sacharidii byly vypocitany z procentuelniho piijmu. V dal$im kroku
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vychazim z vyhlasky ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani, ktera stanovuje procenta
pro jednotlivé denni chody. Nasledn¢ jsem vypocitala, kolik procent z celkového
denniho pfijmu, ma byt piijato Skolni jidelnou, kterd pokryva piesnidavku, obéd

a svacinu, a kolik procent ma byt pfijato jidly konzumovanymi doma (snidané a vecete).

Z vysledku v praktické ¢asti mé bakalaiské prace vyplyva, Ze spotiebni kos byl splnén
pouze u Skolni jidelny €. 2. Ostatni dvé Skolni jidelny spotiebni koS nesplnily.
Nejhorsiho vysledku ohledné spotfebniho kose docilila skolni jidelna ¢. 3, ktera
nespliiovala spotfebni ko u péti sledovanych potravin. Skolni jidelna &. 1 nesplnila

spotfebni kos u tiech sledovanych potravin.

Co se ty¢e Nutriéniho doporuceni Ministerstva zdravotnictvi, z vysledku vyplyva,
ze zadna skolni jidelna nesplnila vSechny doporucené cetnosti. Nejlépe celkové vysla
Skolni jidelna ¢. 2, ktera celkem is piesnidavkami a svac¢inami nesplnila 3x nutri¢ni
doporuceni. Nejhuie vysla tentokrat Skolni jidelna €. 1 s deseti nesplnénymi Nutri¢nimi
doporu¢enimi. A Skolni jidelna¢. 3 nesplnilacelkem 8x Nutri¢ni doporuceni.
Podrobng&jsi vysledky a zhodnoceni jak s$kolni jidelna splnila nebo nesplnila Nutriéni
doporuceni, je dopodrobna rozpracovano Vv praktické ¢asti a v diskuzi. Protoze je rozdil,
kdyz néktera Skolni jidelna nesplnila doporuceni tak, ze misto ¢tytikrat zaradila pokrm

tfikrat, nez kdyz ho nezatadila vibec.

Z vysledki ndhodné vybranych ctyfdennich jidelnickl, vyplyvd, Ze u vSech tfech
Skolnich jidelen je pfijem jidel konzumovanych ve Skolni jidelné vys$si nez by mél byt,
tudiZ na pfijem Zivin Z jidel konzumovanych doma zbyvé jen minimum. Dokonce byl
jidly konzumovanymi ve Skolni jidelné piekrocen celkovy denni piijem pro predskolni
dité. Ale je dulezité si uvédomit, Ze jde pouze o odhad mnozstvi jidla, tudiz vysledky
nejsou vypovidajici. Nepocita se s pfesnym mnozstvim jidla na taliti ditéte a neodecita

se mnozstvi zbytkd jidla, které dité jiz nedojedlo.

Zvysledu vyplyva, ze i kdyz mame spotiebni ko$ dany vyhlaskou, ne vzdy, jak
by se mohlo zdat, byva splnény. Nutri¢ni doporuc¢eni Ministerstva zdravotnictvi je podle
mé vybornou pomiickou, kterou kdyz se bude skolni jidelna fidit, tak dosahne splnéni
spotfebniho kose. Nutri¢ni doporuceni by jim mélo pomahat k sestavovani jidelnick,
které diky tomu budou poté obsahovat vSechny potfebné ziviny, které by déti
pfedskolniho véku mély z potravy ziskavat. Dale budou jidelnicky pestiejsi, zajimave;si
a lakavejsi.
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10. Seznam zkratek

MK — mastné kyseliny

g —gramy

kJ - kilojoule

kcal — kilokalorie
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