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ABSTRAKT

vvvvvv

ni koS. Zabyva se podrobnéjSim popisem jeho obsahu, smyslu a struktury. Také jeho vy-

poctem a vyuzitim v praxi a podrobnéj$im popisem jeho jednotlivych komodit.

Také je v ni vénovana pozornost vyzivovym doporucenim a krokiim pro sestaveni plno-

hodnotného jidelniho listku.

Kli¢ova slova: skolni stravovani, spotfebni kos, vyzivova doporuceni, jidelni listek

ABSTRACT

The work is focused on school canten food and catering, primarily on its most important
element — market basket. It deals with a more detailed identifikation of its content, purpose
and structure. It also covers a topic on the costing and it use in practice as wel as a more
detailed identifikation of its individual commodities. And last but not least the study is

focused on nutritional recommendations and basic steps for creating a well rounded menu.

Keywords: school canteen food and catering, market basket, nutritional recommendations,

the menu
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UvVOD

Je zndmym faktem, ze vyziva zasadn¢ ovliviiuje zdravi lidi. Zdravi kazdého Cloveka je
podstatné ovlivnéno zplsobem vyzivy v détstvi a v prib¢hu dospivani. Takze optimalni
uspokojovani vyzivovych potieb déti a mladeze, je stale ve stfedu zajmu nejen rodica, ale 1

vyzivovych odbornikd.

Skolni stravovani, to jsou stravovaci sluzby piedevs§im pro déti, zaky a studenty. Proto mu-
si byt strava biologicky a kaloricky hodnotna a musi odpovidat platnym stravovacim nor-
mam. Podavanad strava by méla spliiovat svym obsahem zakladnich Zivin nejen pozadavky

vyzivovych norem, ale méla by byt i pestrd, chut'ove ptitazliva a vzhledné upravena.

Také by méla seznamovat déti a mladez s novymi trendy ve vyZivé piipravou netradi¢nich
jidel, napt. kombinaci béZznych a sojovych mas, riznych rybich jidel, pouzivani celozrn-

nych vyrobku ¢i zeleninovych a ovocnych salati.
Skolni stravovani by mélo pasobit i v oblasti vychovy ke zdravému zptisobu stravovani.

Ovsem dilezitym bodem ve $kolnim stravovani je tzv. Spotfebni koS. Pokrmy ve $kolnich
jidelnach ho museji spliiovat. Spotiebni koS je jednim z nosnych pilift kvalitniho Skolniho
stravovani a jeho plnéni je dano zakonem. Jeho kontrolu lze brat, jako ochranu zdravi déti

a mladeze.

Spottebni ko§ je dan vyhlaskou €. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani. Dodrzovani Spo-
ttebniho koSe nam pfiblizné zaruci dostatecny piijem vSech doporuc¢enych zivin.

Také slouzi k orientaci vedouci jidelny a jejich nadfizenych v tom, jak jidelna plni sviij
ukol tj. poskytovat zaklim Skoly dostatecnou vyzivu podle doporuceni zdravotnik. Mize

byt 1 voditkem pro sestavovani jidelnich listkd.
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I. TEORETICKA CAST
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1 SKOLNIi STRAVOVANI

1.1 Skolni stravovani drive a dnes

Prvni naznaky historie Skolniho stravovani se v nasi republice objevily jiz kratce po druhé
sveétoveé valce v podobé presnidavek, podavanych vsem détem ve Skolach v zajmu zlepSeni
jejich celkového zdravotniho stavu. Kratce nato zacaly vznikat prvni skolni jidelny, zfizo-
vané spontann¢ z iniciativy obci a Skol. S rostouci zaméstnanosti zen v 50. letech rostla
navic i potieba zajistit péci o jejich déti a to 1 v€etné stravovani. PéCe o stravovani piipadla
do kompetenci tehdejSiho ministerstva Skolstvi, které v letech 1953 a 1963 vydalo dvé vy-
hlasky, které stanovuji organy odpovédné za ziizeni a provoz Skolnich jidelen a vysi fi-
nan¢nich norem na nakup potravin a poplatkl za stravovani. Specifikované také byly vyzi-
vové davky podle vékovych skupin déti a jejich pobytu ve $kole. Skolni jidelny nebyly
soucasti skol, pouze se Skolami spolupracovaly. Poplatky, které se za jidlo vybiraly, slouZi-
ly vyhradné na nakup potravin. V té dob¢ to ale bylo horsi se zajisténim kvality pfipravo-
vané stravy. Na ni se podepsal zejména nedostatek vykonného strojniho a varného vybave-
ni jidelen, problematické zasobovani potravinami, jejich kvalitou a §ifi sortimentu. Po roce
1990 se podafilo upravit poplatky za stravovani tak, aby bylo dosaZeno uplatnéni doporu-
¢enych vyzivovych davek. Jako ukazatel kvality chystané stravy byly vyhlaSeny vyZzivové
normy, které¢ dosahovaly podle tehdy ptijatych odbornych poznatka jen asi 70% potifebné
urovné. Pozdéji byl pro snadnéjsi orientaci pracovnikli Skolnich jidelen sestaven Spotiebni
kos, jehoz dodrZovani je upraveno vyhlaskou €. 107/2005 Sb. a ten plati dodnes. Pfiprava
pokrmt se vzdy fidila specidlnimi recepturami, které byly pod vedenim ministerstva §kol-

stvi a ve spolupraci se Spole¢nosti pro vyzivu opakované novelizovany a modernizovany
[1].

A jaké jsou Skolni jidelny dnes? V poslednich letech doslo ve Skolnim stravovani k vyraz-
nym zménam. Vétsina Skolnich jidelen byla zrekonstruovana a vybavena modernim tech-
nickym zatizenim. I diky tomu, si tyto jidelny po 1éta udrzuji vysoky hygienicky standart.
Zlepsilo se zasobovani jidelen 1 kvalita doddvanych surovin. A nékteré tyto jidelny zacinaji
vafit z BIO potravin. Uz davno odzvonilo tzv. UHO (univerzalnim hnédym omackam). Pfi
sestavovani jidelnickl uz neni nutno se striktné fidit danymi recepturami a je mozno obo-
hatit jidelni listek o jidla krajova, rtizné speciality, nebo jidla méné obvykla a zdrava. Napf.

z tofu, jéhel, pohanky, cizrny, kuskusu a jinych, dfive nedostupnych, ¢i neznamych potra-
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vin. Jidelni listek se tak stava pro stravniky zajimavéjsi a atraktivnéjsi. Misto moucnik
jsou v nabidce vice ovocné salaty, ovoce, mlécné pohary, mlééné vyrobky ¢i ceredlni ty-
ginky. Cerstvé zeleninové salaty, pokrmy z driibeze, lusténin a ryb jsou pfitom samoziej-
mosti. Jsou piisné hlidany limity spotieby tukli a cukr. Neni pfitom viibec jednoduché
sestavit zdravy, pestry a nutricné¢ vyvazeny jidelnicek, ktery by odpovidal pozadavkim

Skolniho stravovani a zaroven chutnal v§em stravnikim [2].

Skolni stravovani si také klade urcité cile, které se snazi maximalné splitovat. M4 snahu
zabezpecit stravovani co nejvétSimu poctu Skolnich déti a mladeze. Také zajistit stravu
v souladu se soucasnymi vyzivovymi trendy, tj. zejména snizit podil ZivociSnych tukl a
zvysit spotfebu tukil rostlinnych, zvlasté tepelné nezpracovanych oleji. Zvysit spotiebu
rostlinnych produktii, jako zdroj mineralii, vitamint a vldkniny. Pfi poddvani masa davat
prednost kvalité pfed kvantitou. Snazi se seznamovat stravniky s novymi trendy ve vyZive,
piipravou netradi¢nich jidel. Zabezpegit dostateény pitny rezim. Skolni jidelnu lze vyuZit i
jako informaéni a vychovné centrum zdravé vyzivy nejen pro déti a mladez, ale i pro rodi-

¢e, Skolu a nejblizsi okoli [13].

1.2 Legislativa platna pro Skolni stravovani.

Skolni stravovani a Spotiebni ko§ se fidi nékolika platnymi vyhlaskami a zakony, které se

vvvvvv

Vyhlaska €. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani

(1) Skolnim stravovanim se rozumi stravovaci sluzby pro déti, zaky, studenty a dalsi
osoby, jimz je poskytovano stravovani v ramci hmotného zabezpeceni, plného pfi-
mého zaopatieni, nebo v rdmci preventivné vychovné péce formou celodennich
sluZeb nebo internatnich sluzeb.

(2) Skolni stravovani se ¥di vyzivovymi normami stanovenymi v pfiloze ¢.1 k této vy-
hlaSce a rozpétim financnim limitd na ndkup potravin stanovenym v ptiloze ¢.2

k této vyhlasce [3].
Piiloha ¢€.1, k vyhlasce ¢ 107/2005 Sbh.
Vyzivové normy pro Skolni stravovani.

Primeérnd mési¢ni spotfeba vybranych druhli potravin na stravnika a den v gramech, uve-

deno v hodnotach ,, jak nakoupeno®.
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Pro stiredoskolské stravovani plati:

Tabulka ¢.1 Druh a mnozstvi vybranych potravin v gramech na stravnika a den. 15 - 18 let,

obed [1].

Maso Ryby MIéko tekuté MIéC. vyrobky | Tuky volné
75 10 100 9 17

Cukr volny Zelenina Ovoce Brambory Lusténiny
16 100 90 170 10

Primérné spotieba potravin je vypoctena ze zdkladniho sortimentu potravin tak, aby bylo
zajisténo dosazeni ptislusnych vyzivovych norem. Je uvedena v hodnotach ,,jak nakoupe-

no“ a je v ni proto zahrnut i ptirozeny odpad ¢isténim a dal§im zpracovanim.
Vyhlaska ¢.48/1993 Sb., o Skolnim stravovani
Zakladni skupiny potravin pro vypocet Spotiebniho kose potravin

V této vyhlaSce jsou podrobnéji rozepsany vSechny jednotlivé komodity Spotiebniho koSe,
jednotky mnozstvi a prepocitavaci koeficient. Podle nich vedouci Skolni jidelny sleduje

jeho plnéni [1].
Zakon ¢. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi

Tento zédkon se zaobird problematikou ochrany vetejného zdravi a také problematikou

Skolniho stravovani z hlediska hygienickych pozadavki na provoz [4].
Smérnice 93/43/EHS Rady ze 14. ¢ervna 1993

Dokument "Kodexova smérnice pro aplikaci syst¢ému HACCP v praxi". Tento predpis se
stal zédkladem pro smérnici, regulujici syst¢tm HACCP v ramci Evropské unie. V ceské
potravinaiské legislativé se zkratka HACCP nepouziva a systém je oznaCovan jako "sys-
tém kritickych boda". Syst¢tm HACCP udava, jaké prostiedky a postupy jsou nezbytné k
tomu, aby se piedchédzelo nebezpecim, ktera ohrozuji zdravi konzumenta jesté predtim, nez

se mohou projevit [27].
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2 SPOTREBNI KOS

2.1 Co je to Spotiebni koS?

Spottebni koS je soustava 10 skupin zakladnich potravin, jejichz denni doporucend davka
ke spotieb¢ by méla pokryt doporucenou davku zivin pro jednotliva odebrana jidla a urce-
nou skupinu stravnikt [5]. Skolni jidelna sledovanim tohoto spotfebniho kose potravin
garantuje rovnomérné zastoupeni vSech zivin, které vyvijejici se organismus déti a dospi-
vajicich potiebuje. Je tak sledovana primérnd meésicni spotfeba jednotlivych druht potra-
vin pro jednotlivé vé€kové skupiny stravnikli. Tyto hodnoty jsou stanoveny (ve spolupraci
se zdravotniky) ve vyhlasce o skolnim stravovani [24]. Vyhlaska o stravovani dale rozd¢-

luje Spotiebni kos pro kategorie stravnikti podle jejich veéku:

1. 3 -6 let—rozpocteno na 3 jidla — 60% DDD
2. 7-10let—obéd 35% DDD

3. 11— 14 let—obéd 35% DDD

4. 15-18 let—obéd 35% DDD

A k ¢emu vlastné Spotiebni koS slouZi a jak nam pomé&ha? Najdeme v ném hlavné ty druhy
potravin, které maji rozhodujici vliv na Zadouci kvalitu stravy. Jsou stanoveny v hodnotach
,»Jak nakoupeno®. Fakticka spotieba, tj. v hodnotach ,,jak snédeno* bude nizsi o primérné
ztraty opracovanim a dalsi upravou. Jeho dulezitou funkci je zajistit, aby stravnikiim byla
nabidnuta strava adekvatni kvality pro kazdého a je na jednotlivci, do jaké miry ji vyuzije.
Urcitym problémem sledovani jeho plnéni, je v jidelndch, kde se podavaji pokrmy na vy-
bér. OvSem pii spravné sestavé jidelnicku by se primérna spotfeba potravin na stravnika a
den v mésici méla pribliZovat v pfipustném rozpéti stanovenym hodnotdm. Tim, Ze zarucu-
je stravnikiim nutnou kvalitu vyzivy, nuti jidelny pofizovat stravu dostate¢né pestrou, ob-
sahujici vSechny Zadouci potraviny v pfiméfeném mnozstvi. Také ptispiva 1 k dal§imu di-
lezitému tkolu Skolniho stravovani — vychovava déti a studenty ke sprdvnému zpiisobu
stravovani. Samoziejme& nesmime opomenout DVD — doporucené vyzivoveé davky, kterymi
se Spotiebni ko$ tidi. Jsou to doporucené davky energie, zivin a mikronutrientli tj. mine-
rdlnich davek a vitamint, jsou stanoveny pro jednotlivé populacéni skupiny obyvatel

v zavislosti na véku a fyzické zatézi [5].
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2.2 Doporucené vyzivové davky

Jak uz bylo zminéno, jsou to doporucené davky energie, zivin, mineralnich latek a vitami-
nu, které¢ jsou definovany pro jednotlivé skupiny podle veéku, pohlavi, naméhavosti za-
meéstnani a specifickych znaki. Jsou uvedeny vzdy na osobu a den a v hodnotach ,,jak sné-
deno®. Obsahuji 12 sledovanych faktord: energii (kJ i kcal), bilkoviny, tuky, sacharidy,
kyselinu linolovou, vapnik, zelezo, vitaminy, retinol, thiamin, riboflavin, kyselinu askor-
bovou a tokoferoly. Nejnovéjsi DVD jsou z roku 1989, dalsi novéjsi navrhy jsou zpraco-

vavany, ale nejsou dodnes oficidln¢ vydany [6]. Pro stiedoSkolské stravovani plati:
Tabulka ¢.2 DVD pro mladez 15 - 18let [31].
chlapci divky

studujici  fyz. pracujici studujici  fyz. pracujici

Energie 11500 12 500 9000 10 000
kcal 2 745 2 985 2150 2390
Bilkoviny (g) 95 105 75 85
Tuky (g) 85 95 65 75
Sacharidy (g) 400 428 316 343
Kysehna linolo- 10 1 9 10

va (g)

Véapnik (mg) 1200 1200 1200 1200
Zelezo (mg) 18 18 16 20
Vitamin A (mg) 1 000 1 000 900 900
Vitamin Bl 13 1.5 1 1.1
(mg)

Vitamin B2 2.0 2.2 L5 1.6
(mg)

Vitamin C (mg) 100 110 90 100
Vitamin E (mg) 14 15 12 12
Tuky 27,9 % 28,6 % 27,2 % 29,3 %

Sacharidy 58,3 % 57,3 % 58,8 % 57,5 %
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DVD lze ptepocitat na konkrétni potraviny tzv. doporuceni zalozend na skupinach potra-
vin — doporucené davky potravin — DDP. Jednd se o mnoZstvi potravin, které by mél
pramérny ¢lovek zkonzumovat, zpravidla za 1 den, aby naplnil DVD. Pro skolni stravova-
ni jsou tyto skupiny potravin podrobnéji popsany ve vyhlasce ¢. 48/1993Sb. Je v ni roze-
pséano, které suroviny se fadi do jednotlivych skupin tj. mezi brambory, cukry, lusténiny,
masa, rostlinnd ,,masa‘“, mléko, mlé¢né vyrobky, ovoce, ryby, tuky, vejce, zeleninu. DDP

jsou také zndmé 1 z tzv. vyzivovych pyramid.

Obr. ¢.1 Vyzivova pyramida [32].
Jsou definovany i poéty porci jednotlivych skupin a velikost jedné porce.

V piizemi jsou potraviny, které se maji konzumovat v nejvétsim mnozstvi a v dalSich po-
stupné se zuZujicich patrech jsou potraviny, kterych se mé denn¢ konzumovat méné. Vy-
hoda pyramidy je, Ze jde o kazdodenni smérnici, takze kazdy jedinec ma moznost, se ji
fidit. Ale nemén¢ diilezitad oblast vyzivy je 1 diferenciace podle véku. Stravovani mladeze
mezi 15 — 18 lety klade nejvyssi naroky na energii a ziviny, protoze celkovy riist doprovazi
rust svalové hmoty a ukladani rezervnich tukti. Nedostate¢na vyziva v tomto obdobi mtize
vyvolat poruchy rtstu, ale i hormondlni poruchy. Jedinci v tomto véku maji naopak ve

zvyku konzumovat velké mnozstvi pokrmt, a hlavné nevhodnou skladbu pokrmu [14].
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Toto obdobi je casem dospivani, prakticky dochdzi k dokonfovani vyvoje organismu.
Energeticky pfisun je tedy ponékud vyssi nez v dospélosti. Mladistvy potiebuje asi o tieti-
nu vice bilkovin nez ¢lovék dospély. Potraviny a pokrmy s dostatkem bilkovin byvaji ¢asto
zdrojem 1 cennych mineralnich soli a vitaminti, nezbytnych pro toto vékové obdobi. Hlav-
né se klade diraz na mléko, tvaroh, syry a neslazené mlécné vyrobky. Zdroje sacharidi
maji byt zhruba stejné jako u Skolni mladeze. U tukl je nutné preferovat rostlinné oleje
s hojnosti kyseliny linolové. Vyznamna je i spotieba ovoce a zeleniny. Duraz je kladen na
uhradu spotieby vapniku a u dévcat téz zeleza. V kazdém ptipad¢ je tfeba zajistit ve stra-

vovacim rezimu pravidelnost [21].

2.3 Vypocet Spotiebniho kose

Propocet mési¢niho plnéni Spotfebniho kose podle ptilohy ¢€.1, vyhlasky ¢ 107/2005 Sb., o
Skolnim stravovani by se mél stat pravidelnou ptilohou mési¢ni uzévérky skolni jidelny a
kopii by méla obdrzet metodicka skolniho stravovani na Skolnim utrad€. Slouzi k orientaci
vedouci jidelny a jejich nadfizenych v tom, jak jidelna plni sviyj ukol, tj. poskytovat zakiim
Skol dostate¢nou vyzivu podle doporuceni zdravotniki. Miize byt i voditkem pro sestavo-
vani jidelnich listkdi. Také tento propocet muze byt uziteCny i k tomu, aby bylo mozno
zhodnotit, zda neni tieba po urcité dob¢, kdy narostly ceny potravin, zvysit finan¢ni norma-
tiv na ndkup potravin [1]. Postup pro vyhodnocovani Spottebniho kose by mél byt nasledu-
jict:
e Podle uzavienych skladovych karet, nebo vydejek zafadit spotfebované mnozstvi
jednotlivych potravin za mésic do skupin
e Prevést vSechny udaje (spotfebované kusy) na gramy
e Tuto spotiebu vynasobit piisluSnym koeficientem
e Secist spotfebované mnozstvi potravin v gramech v ramci celé skupiny — skutecna
spotieba
e Propocitat podle poctu pfipravovanych porci jidel pro jednotlivé kategorie zaki a
studentll teoretickou spotfebu, vyndsobenim poctu jidel za mésic
e Po secteni teoretické spotieby potravin v jednotlivych skupinach pro jednotlivé ka-
tegorie déti, zakl a studentl v jidelné stravovanych se ziska ¢islo, které se porovna
se skutecnou spotiebou podle skladovych karet, nebo vydejek
e Podil skutecné spotieby potravin na propocteném normativu se piepocte na % pl-

néni
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Vétsina skolnich jidelen je vybavena pocitaci s pfisluSnym programem, ktery znacnou ¢ast
vyse uvedenych krokd provede sdm. Je vSak velice dilezité zkontrolovat zadané data, aby

konec¢ny vysledek nebyl nesmysiny.

Vsechny potfebné tabulky s potravinovymi skupinami, vdhovym mnozstvim a prepocita-
vacim koeficientem jsou uvedeny ve vyhlasce 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani. Tato
vyhlaska také povoluje toleranci plnéni Spotfebniho kose v jednotlivych potravinovych
komoditéach s toleranci + a — 25% tj. od 75 do 125%. S vyjimkou tuki, kde by hranice
100% neméla byt ptekrocena, spiSe by se jidelny mély dostavat pod tuto hranici. Podobny
trend jako pro tuky, tj. snizovani spotfeby, by mél platit i pro volné cukry, 1 kdyz toto vy-
hlaska vyslovné neuvadi. Naopak u zeleniny a ovoce by se jidelna méla snazit o co nejvys-

§1 pIlnéni doporu¢eného mnozstvi [5].

Vysledky takto propocteného plnéni spotiebniho koSe nemohou samoziejmé plné nahradit
podstatné slozitéjsi a piesnéjsi vypocty plnéni vyzivovych davek (k tém je nutno znat slo-
zeni jednotlivych potravin). Pro prakticky zivot ve Skolni jideln¢ a zamysleni pii tvorbé

vhodné skladby jidelnickt by mély byt dostacujici [1].

2.4 Jednotlivé komodity Spotiebniho koSe

WV

které maji dileZity a rozhodujici vliv na zaddouci kvalitu stravy. Jsou to: maso, ryby, mlé-
ko mlééné vyrobky, tuky volné, cukr, zelenina, ovoce, brambory a lusténiny. Nejsou
zde uvedeny napfi. obiloviny, protoze ty ve Skolnim stravovani neptfedstavuji problém. Ta-
ké se zde n¢kdy objevuji dalsi dve skupiny, ,,rostlinné maso* (v ptipad¢, Ze jidelna obcas
tuto surovinu pouzije jako urcitou ndhradu masa) a vejce (to plati pouze v piipadé, Ze ji-

delna postupuje podle Spotfebniho kose pro laktoovovegetarianskou vyzivu) [5].

2.4.1 Maso

Vyznam masa ve vyziveé je znacny, i kdyZ nadmérny ptijem nelze ze zdravotniho hlediska
doporucit. Maso je dlilezitd potravina zejména pro déti, duSevné pracujici a osoby s t€zkou
fyzickou namahou, piedevs§im proto, Ze méa vysoky obsah plnohodnotnych bilkovin (10 —
20%). Maso dale obsahuje tuk, jehoz obsah velmi kolisa, nepatrné mnozstvi sacharidd,
extraktivni latky (latky, které prechazeji do vyvaru a ovliviiuji jeho chut’ a viini) a mineral-

ni latky, zejména dobte vyuzitelné zelezo [7]. Dale obsahuje vitaminy A, D, E (toho se v



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 20

mase nachazi obecné asi 2,5 — 7,7 mg/kg, hodn¢ zalezi na zptisobu krmeni zvitat), vit. K
(obsah v mase je pomérné maly cca 0,03 mg/kg masa) a vitaminy skupiny B [28]. Ma-
so0, jako jiz vSechny potraviny zivocisného piivodu obsahuje cholesterol, jehoz obsah ko-
lisa, predevsim v zavislosti na obsahu tuku (primérné 70mg/100g). Tuk, zvlasté libového
masa, ma vysoky podil zdravi prospesnych fosfolipidi. Z vyzivového hlediska nepatrné
vyC¢niva nad ostatni druhy mas, maso hovézi a teleci, pro vyssi obsah zeleza. Maso dribezi
a krali¢i si cenime pro nizky obsah tuku a veptové je oblibené z diivodii senzorickych.
Vnitfnosti maji vétSinou vysokou vyzivovou hodnotu, ale zase obsahuji vétSi mnozstvi

nasycenych tukll a vétSinou i cholesterolu, v tuku rozpusténych kontaminantt a tézkych

kovi [7].

Pti plnéni komodity maso je tieba vybirat kvalitni libova masa. Do této komodity se zapo-
¢itavaji 1 vnitfnosti. Také uzeniny, uzend masa a masné vyrobky. U nich musime byt opa-
trni, protoze kromé bilkovin, jsou vysokym zdrojem skrytého Zivocisného tuku a choleste-
rolu, coz neni pro vyzivu vhodné. Masné vyrobky zahrnuji pfevazné oblibené uzeniny,
napt. mekké a trvanlivé salamy, parky, klobasy, $pekacky, nebo rtizné typy uzeného masa.
Kromé vysoké obsahu tuku obsahuji také vysoky obsah dehtovych latek, které jsou zdravi
Skodlivé. Také dusi¢nany pouzivané pro konzervaci uzenin a docileni ldkavé barvy mohou
dat vznik nitrosaminiim a vyvolat rakovinu Zaludku, tlustého stfeva, ¢i konec¢niku. I nadby-
tek soli v uzeninach ptsobi na Zaludek negativné [8]. DéEti a mladez maji v oblibé mleta
masa a vyrobky z nich, ale pfi jejich vyrobé je tfeba pouzivat kvalitni libové maso. Roz-
hodné je tfeba davat prednost mletému dribezimu masu, protoZe je lehceji stravitelné, a ve
vétsing piipadli méné tuné. Navic se na trhu dnes objevuji nové druhy masa v dostupnych
cenovych relacich, kterd by mohla byt zatazena do jidelnich listkt, tfeba jen kvili zpestie-

ni. Je to napft. klokani, pStrosi maso, ¢i zvéfina [5].

2.1.1 Ryby

Rybi maso je z vyzivového hlediska velmi cenné. Vedle plnohodnotnych bilkovin je rybi
maso zdrojem mineralnich latek, hlavné fosforu (v motskych rybach 1 jodu a fluoru) a vi-
tamind D a A. Nejvice téchto vitaminil obsahuji vnitfnosti moiskych ryb. Néekteré ryby
jsou sice dosti tucné, ale jejich tuk ma vysokou biologickou hodnotu pro sviij obsah nena-
sycenych mastnych kyselin fad n-3, vyznamnych pro prevenci cévnich nemoci [7]. Ryby
se v nasi zemi konzumuji tradi¢né v mnohem mensi mite, nez jak doporucuji odbornici. Ve

Skolnich jidelnach je to nejen pro jejich neoblibenost, ale také i proto, ze vedouci jidelen je
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nezatrazuji na jidelni listek tak Casto, jak by mély. Norma na ryby je pomémné nizka, 10g
denné, coz je asi 200g mésicné. Tato norma se da splnit, pokud se rybi jidlo vyskytne v
jidelni¢ku 2x — 3x v mésici. V soucasné dob¢ se dodavatelé¢ predhané€ji v nabidkéach ryb
v mnoha druzich a upravach za celkem dostupné ceny, takze neni divod, jejich spotifebu
nezvySovat. Navic mlady organismus potiebuje pro zdravy vyvoj latky, které jsou v rybim
mase obsazeny (zejména esencialni nenasycené mastné kyseliny a jod). Rybi maso obsahu-
je malo tuku a je lehce stravitelné. Piesto, ze se v rybim mase vyskytuji kosti, Ize je piipra-
vit chutnym zptsobem a naucit stravniky jist tuto, pro né velmi zdravou potravinu. Navic
jod, se ve stravé mladé generace vyskytuje ve velmi malém mnozstvi, coz mize mit za

nasledek zna¢né zdravotni problémy [5].

2.4.3 Miléko

Mléko ma vysokou vyzivovou hodnotu. Je zdrojem velmi kvalitnich bilkovin (3,3%), které
maji ve srovnani s bilkovinami masa vyhodu, Ze maji velmi nizky obsah purinovych latek
(latek, ptispivajicich ke vzniku onemocnéni dny). Obsah tuku v nakupovaném mléku byl
v poslednich letech v Ceské republice v priméru 4%. Na trhu se prodavaji tfi druhy mléka:
plnotucné, které¢ obsahuje minimalné 3,5% tuku, mléko polotu¢né, obsahujici 1,5 — 1,8%
tuku a mléko odtucnéné s obsahem minimalné 0,5% tuku. Mlécny tuk ma vysoky obsah
nasycenych mastnych kyselin, ale pfesto je pomérn¢ dobte stravitelny. Obsahuje velmi
malo polyenovych mastnych kyselin. Pfiznivé U¢inky maji mlééné fosfolipidy (az 1%
z tuku). Mléko také obsahuje cholesterol, jehoz mnoZstvi zavisi na obsahu tuku ve vyrob-
ku. Ze sacharidii obsahuje mléko témét vylucné laktozu (4,7%), ktera je ovSem pfticinou
travicich potizi u lidi s laktézovou intoleranci. Z dalSich Zivin je zdrojem fady vitaminil,
hlavné vit. A, D, karotent, vitamind skup. B a mineralnich latek, ze kterych si cenime
zejména vapniku. Mléko je na véapnik velmi bohaté a navic jeho vyuZitelnost je z mléka
podstatné vyssi, nez z rostlinnych zdrojii (aZ tfikrat a v nékterych ptipadech i vicekrat).

Vyznamny je i obsah zinku [7].

Chceme-li zajistit plnéni Spotiebniho koSe, musi se mléko objevovat na jidelnim listku co
nejcastéji. U stfednich Skol by mélo byt alespont 1x-2x do tydne. Samoziejmé neni potieba
pit mléko samotné, mize se dochutit i kakaem, nebo jinou pfichuti, kterych je na trhu ne-
pifeberné mnozstvi. DalSimi mléénymi vyrobky, které se zapocitavaji do tekuté¢ho mléka,

jsou i1 vyrobky typu kasi, pudinkt, apod. Vhodnymi tipravami jsou napt. mlécné kase, at’ uz
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krupicové, jahlové, ryzové, ¢i vlockové. Také ryzové nakypy a rizné pudinky, nebo jiné

sladké pokrmy s mlékem [5]. Do této komodity se pocitaji 1 mléka kondenzovana a susena.

2.4.2 Milécné vyrobky

U mlécnych vyrobki plati podobné body, jako u mléka. Také mlécné vyrobky maji vyso-
kou vyzivovou hodnotu a velky obsah bilkovin, minerald a vitaminti. Vyzivova hodnota
vyrobkd z mléka se od vyzivové hodnoty mléka lisi v zavislosti na zménach slozeni, ke
kterym dochéazi béhem jejich vyroby. Z hlediska vyzivy jsou z mlécnych vyrobkl nejvy-
znamng&jsi kysané mlécné vyrobky a syry, ke kterym fadime i tvarohy. Bilkoviny v kysa-
nych vyrobcich jsou 1épe stravitelné z diivodi jemného vysrazeni. Vyznamnym zdrojem
fady vyzivovych faktord jsou syry. Na syrech si nejvice cenime vysokého obsahu dobie
vyuzitelného vapniku. Vyznamny je i obsah dalSich mineralnich latek (zinku, hotciku, aj.),
vitamini A,D,E a skup.B a plnohodnotnych bilkovin. Spravné vyrobeny syr ma i velmi
prijemné senzorické vlastnosti. Konzumace syru je, i pres néktera vyzivova rizika, jako je
vysoky obsah soli u nékterych syrt, velice zddouci. U tavenych syra tavici soli vyrazné
snizuji vyuziti vapniku a zvySuji obsah sodiku [7]. Nesmime zapomenout také na jogurty,
ty jsou také velmi bohaté na protein a vitamin B — riboflavin. Né&které jogurty obsahuji zivé

bakterie, které jsou vhodné pro travici systém [30].

Ke splnéni normy ndm dobfe slouZi zejména syrové a tvarohové pomazanky, Slehané tva-
rohy a podobn¢. Pokud podavame jogurty, jedno 120g baleni jogurtu nadm témé&f pokryje
celotydenni doporuc¢enou davku pro Skolni stravovani. Je potfeba také nezapominat na

hlavni jidla z tvarohti a syrt a na zasypani nékterych hotovych pokrmi tvrdym syrem [5].

2.4.3 Tuky volné

Tuky v potravé jsou smési lipidil, z 95% triacylglycerolti. O vlastnostech tukii rozhoduji
obsazené mastné kyseliny. Potieba tukl zavisi na fyziologickém stavu organismu, vysi
energetického vydeje, podle veéku, pohlavi a vyzivovych zvyklostech (tuky proptijcuji né-
kterym potravinam nezaménitelnou strukturu a chut). Tuk nelze ze stravy vyloucit tplné,
pro pfitomnost esencialnich mastnych kyselin a vitaminl rozpustnych v tucich (A,D,E,K).
Pti ptipravé pokrml musime pocitat také se skrytymi tuky, které obsahuje vétSina potravin
zivocisného piivodu [8].

Spotieba tukl je trochu rozdilnd u matefskych, zdkladnich a stfednich Skol. Souvisi to

wewvr
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nez jidla hlavni. Je tu jistd zavislost v pfekracovani tukt a cukrl zarovei, coz svédci o pe-
¢eni moucnikl ve Skolach. Na druhou stranu se ve Spotiebnim koS$i neobjevi zddny cukr,
ani tuk pokud jidelna koupi mouc¢nik hotovy. To ale neznamena, Ze je stravnik téchto suro-
vin usetien. Také ponizenim poctu smazenych jidel a omezenim mnozstvi tuku pouzivané-
ho pfi vafeni, lze snizit plnéni komodity tuky. Je tfeba i méné hyfit pfi masténi piiloh. A
také je velmi dilezité vénovat pozornost vyberu kvalitnich tukti. K upravé pokrmi je mno-
hem vhodnéjsi pouzivat rostlinné oleje, které neobsahuji cholesterol. Na smazeni pouzivat
fritovaci olej, pokrmovy tuk uréeny ke smazeni, nebo olivovy, ¢i fepkovy olej. Do salatt je
vhodné pouzivat rostlinné oleje, nejlépe olivové, pokud to ovsem dovoli financni normativ

na nakup potravin [5].

244 Cukr

Cukr je v podstaté Cistd sachardza a proto slouzi lidskému organismu pouze jako zdroj
energie. DostateCny podil sacharidii v potravé snizuje z energetického hlediska spotiebu
bilkovin. Nedostatek sacharid vede k zhorSeni pracovniho vykonu a soustfedéni, ale nad-
bytek vede ke vzniku otylosti. Sacharidy jsou dileZitym chutovym faktorem. Svym obje-
mem tvoii hlavni soucast lidské potravy. Pfiznivé plisobi na peristaltiku stfev a maji vliv
na vhodné slozeni stfevni mikroflory. OvSem nadbytek sacharidli zptisobuje kazivost zubd,
zvysuje hladinu inzulinu, méni se na tuk a zptisobuje obezitu a je rizikovym faktorem kar-

diovaskularnich chorob [8].

Plnéni cukru ve spotfebnim koSi byva pfecerpano bud pec¢enim moucniki, nebo pitnym
rezimem, zejména slazenymi napoji. Je vhodn&jsi vyvarovat se instantnich ¢ajii a napoji.
Obvykle obsahuji velké mnozstvi cukru nebo jsou naopak slazeny umélym sladidlem. Ani
jedna varianta neni pro stravniky optimdlni. Navic tyto instantni nipoje obsahuji velké
mnozstvi chemickych latek, jako napiiklad ptichuté a barviva, bez kterych je lepsi se ve

Skolnim stravovani obejit [5].

Ovsem v stfedoskolském stravovani spiSe plati, Ze norma pro cukr, byva spiSe neZ ptekra-
covana, tak neplnéna. Starsi stravnici vyZzaduji sladké pokrmy spiSe zifidka, chlapci v tomto

véku uptfednostiiuji spiSe hodn€ masa a divky zase vice zeleninovych pokrmu a salati.

2.4.5 Zelenina

Hlavni sloZkou zeleniny je voda (u vétSiny druhil vice nez 80%). Obsah bilkovin (s vyjim-

kou luskové zeleniny) a tuku je z hlediska vyZzivového bezvyznamny. RovnéZ obsah cukrii
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(s vyjimkou raj¢at, melounii, mrkve, cibule a pdru) je tak maly, ze prakticky neovlivituje
energeticky pfijem a podili se pouze na chuti zeleniny. Nékteré druhy zeleniny obsahuji
vetsi mnozstvi Skrobu (luskova zelenina) nebo inulinu (Cerny koien, artyCoky). Zelenina je
dobrym zdrojem vitaminu C, n¢které druhy obsahuji 1 dalsi vitaminy, hlavné skup. B a
karotenoidy. Velky vyznam ma zelenina jako zdroj drasliku a hot¢iku (ve formé chlorofy-
lu). Z hlediska vyzivového je vyznamny obsah vlakniny. Dtlezitou slozkou jsou i t¢kavé a
netékavé aromatické latky, podminujici typickou chut’ a viini zeleniny. Vyzivova hodnota

zpracované zeleniny je pon¢kud nizsi [7].

U zeleniny je velky rozdil, zda je stravnikim podévana syrova, nebo uvarend v pokrmech.
Doporucenou davku obvykle neni problém naplnit, ale vétSinou jde pravé o zeleninu
v polévce, nebo vafenou piilohu. Je potieba nabizet hlavné zeleninové a ovocné salaty.
Pokud se strdvnici vyhybaji konzumaci samostatné podavaného saldtu, mizeme syrovou
zeleninu podavat na talifi jako oblohu. Kromé vyzivové hodnoty pokrmu, zvySime i jeho
organoleptickou hodnotu. Dnes$ni technologické vybaveni kuchyni umoznuje krouhani,
strouhani a dal$i Gpravy zeleniny, které nejen Setii praci, ale vytvaieji velmi pestré upravy
zeleniny, které mohou jeji podavani vyrazné zatraktivnit. Je potieba vénovat pozornost i
technologii pfipravy zeleniny. Vitaminy jsou velmi citlivé na oxidaci a dlouhym stanim a
vysokou teplotou se ni¢i. Je dulezité vyvarovat se chyb, které jsou Casto v kuchynich k

vidéni, napt. zeleninovy salat pfipraveny jiZ v brzkych dopolednich hodinéch [5].

2.4.6 Ovoce

Hlavni slozkou duznatého ovoce je voda (70-90%). Ze zakladnich zivin je ovoce zdrojem
cukrti (5-15%). Obsah bilkovin a tuku (vyjimku tvoii skotdpkové ovoce, nekteré druhy
tropického a subtropického ovoce, napt. avokddo) je zanedbatelny. Tuk obsaZeny ve sko-
fapkovém ovoci ma vysoky obsah nenasycenych mastnych kyselin, v€etné esencidlnich.
Ovoce je kvalitnim zdrojem vitaminu C, nékteré druhy vitaminu B a karotenoidi. Na ovoci
si cenime také jeho vysoké senzorické hodnoty, ktera je dana ptfitomnosti fady tékavych
aromatickych latek, cukrli, organickych kyselin, latek hotkych a nékterych dalSich senzo-
rickych latek. Zpracovanim ovoce se vyzivova hodnota snizuje, piedev§im ztratou vitami-
nt, hlavné vitaminu C. Z hlediska vyzivového bychom méli preferovat ovoce Cerstvé, pred

ovocem zpracovanym [7].

Cerstvé ovoce a zelenina jsou samoziejmé nejvhodnéjsi, ovSem doporuceni jist pouze sy-

rové ovoce a zeleninu, vede k nezddoucimu zuzovani pestrosti stravy a k nedostatecnému
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celoro¢nimu vyuziti. Nékdy mtize byt tento pozadavek i Skodlivy. Nékteré zeleniny je tre-
ba jist pouze predvarené, napt. zelend fazolka, v niz se pritomné nezadouci slozky zne-
Skodni varem. Tepeln¢ zpracované produkty zabezpecuji lepsi vyuzitelnost, pestrost chuti 1
fyziologické naroky Clovéka. Pokud jde o kulinarné tepelné upravovanou zeleninu a ovoce,
nutri¢ni jakost (obsah vitaminid a mineralnich latek) se snizuje jen v rozmezi 5-40%, obsah
nejcitlivéjsiho vitaminu C se snizuje podle kvality zpracovani o 10-55%. Tyto ztraty jsou
piiblizné stejné jak u sterilovanych nebo zmrazenych produkti, tak i u Cerstvych, tepelné

opracovanych surovin [9].

Ovoce se ve skolnich jidelnach podava hlavné jako dopln€k k hlavnimu jidlu, a to v syrové
formé. Ale kromé toho ovoce se do Spotifebniho kose zapocitava i ovoce ptridavané do
sladkych pokrmi, at’ uz ovoce suSené, mrazené, kompoty ¢i ovocné diené€. Také sem patii

rizné ovocné piesniddvky a dZusy, rozinky a ofechy.

2.4.7 Brambory

Hlavni sloZzkou brambor je voda, ze Zivin pak Skrob (v pruméru 16%), a proto jsou bram-
bory piedev§im zdrojem energie. Také jsou zdrojem vitaminu C (vzhledem k vysi spotte-
by), vlakniny a minerdlnich latek. Aminokyselinové slozeni bilkovin brambor je pfiznivé,
ale vzhledem k nizkému obsahu (2%), je jejich vyznam ve vyzivé zanedbatelny. Z vyrobki
z brambor jsou u spotiebitelli oblibené zejména vyrobky smazené (napiiklad chipsy, nebo
hranolky), jejichz velkou spottebu vSak nelze doporucit, protoze pfispiva ke zvySeni
pfijmu tuku a v fadé€ ptipadii i kuchynské soli. Topinambury obsahuji misto Skrobu inulin,

a proto se doporucuji diabetikiim [7].

Ceskou kuchyni si bez brambor ani neumime pfedstavit. Jen maéloktery na§ stravnik se
v pribéhu tydne ani jednou nesetka s pokrmem, v némz by se brambory v n&jaké podobé
vibec nevyskytly, naopak jsou zdkladem ptipravovaného jidla. U nds se konzumnich
brambor na jednoho obyvatele na rok pohybuje kolem 70kg. Nejsme ale v tomto sméru
rekordmany, vétsi konzumenti jsou napt. v Irsku a Polsku. Potravni ,,zavislost* ¢eského
konzumenta na bramborach vSak zastava zachovana. V nasi vyzivé plni brambory soucas-
né tfi funkce: objemovou (dillezité pro Cinnost traviciho ustroji), sytici (vhodna skladba
energeticky vyznamnych sloZzek) a ochrannou (pfitomnost bioaktivnich latek — vitamind,
minerald, nutri¢éné velmi hodnotnych bilkovin a celé fady antioxidant polyfenoll, karote-

noidi a flavonoidf) [10].
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U brambor si musime ddvat pozor predevS§im na vhodnou tepelnou upravu a opatrnost pii
skladovani. Jen méalokdy médme moznost konzumovat skutecné kvalitni brambory. Napfi-
klad méteni obsahu vit.C po nékolika mésicich skladovani potvrdilo zésadni ubytek jeho
obsahu.Také je tieba zvolit takovou technologickou Upravu, aby nedochazelo ke ztraté
vitaminti. Mlad4 generace si pod pojmem ,,brambory* automaticky ptedstavi smazené hra-
nolky. Coz ma ke zdravé vyzivé daleko. Vhodnéjsi Gprava je vateni, nebo tfeba i peCeni
nasucho v troub¢, nebo i1 v alobalu. Spravné upravené brambory jsou velmi dobte stravi-

telné [15]. Pii zafazovani do Spotfebniho koSe nesmime zapominat ani na bramborové

kase a knedliky v praSku a bramborova tésta.

2.4.8 LusSténiny

Mezi nejvyznamnéjsi lusténiny u nas patii hrach, fazole, ¢ocka a s¢ja. Oblibené jsou 1 bur-
ské ofisky. LuSténiny jsou dobrym zdrojem bilkovin (20-20%), arasidy (burské ofisky) jich
obsahuji az 32% a séja az 40%. Jejich vyzivova hodnota je vyssi, nez u obilovin, i kdyz
také patii mezi neplnohodnotné bilkoviny. Ve smési s obilovinami se vyzivova hodnota
vyrazné zvySuje a mizZe dosdhnout 1 kvality plnohodnotnych bilkovin. Sacharidy, jejichz
obsah je do 60% jsou tvofeny pievazné Skrobem. Sdja a araSidy maji obsah sacharidl vy-
razn¢ nizsi a neobsahuji Skrob. Na rozdil od obilovin obsahuji lusténiny ve vét§Sim mnoz-
stvi (az 10%) nestravitelné oligosacharidy, které¢ zptisobuji flatulenci (nadyméni). Obsah
tukd je s vyjimkou s6ji a arasidi nizky (1 - 3%). Pfiznivé je i slozeni mastnych kyselin.
Vyznamny je i vysoky obsah fosfolipidii. Lusténiny jsou i dobrym zdrojem vitamind skup.
B a vlakniny. Také maji vysoky obsah mineralnich latek, ale vétSinou je Spatné vyuZitelny.
Ale také obsahuji fadu antinutri¢nich a ptirodnich toxickych latek. VéEtSinu z téchto latek
1ze vhodnym technologickym postupem tUpln¢, nebo castecné eliminovat [7]. Také jednim
z neopomenutelnych faktl je i to, Ze lusténiny maji nizky glykemicky index. Je jejich vy-
znamnou piednosti, Ze glykemicky index ma hodnoty kolem 20. To v praxi znamena, Ze po

luSténinach trva déle pocit nasyceni [12].

Neplnéni Spotiebniho kose v této komodité€ je ve Skolnim stravovani je staly problém, ale
odmitani stravnikli neni argumentem na omluvu. LuSténiny se musi zafazovat na jidelni
listek pravidelné, aby se zajistilo dostate¢né plnéni a také proto, aby si na né mladi stravni-
ci zvykali. Maly vyskyt na jidelnim listku, nepravidelnost a mélo fantazie pfi jejich Gprave
jsou pravou pfiCinnou neplnéni. Davka 10g denné znamena 2-3 porce hlavniho jidla

v mésici. Je vhodné dopliovat lusténiny do polévek, pomazanek, mletych mas, apod. -
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vSude, kam mizeme lusténinu ,,schovat®. Je vhodnéjsi vyhnout se tradi¢nim kombinacim
s uzeninou, radé¢ji kombinovat se zeleninovym saldtem, vejcem, apod. Pro vyssi spotiebu
luSténin je tieba vymyslet a vyhledavat zajimavé recepty na upravu. Je nutné tuto skupinu
neoblibenych potravin zatraktivnit. Pouzivani instantni cizrnové a hrachové mouky hodné
usnadni praci, protoze tyto vyrobky se daji pouzit do vétSiny pokrmil, aniz by to stravnici

poznali a pokrm odmitli [5].

249 ,Rostlinné maso“

Tato skupina je zafazena zvlast’ vzhledem k tomu, ze vyrobky z rostlinnych surovin se ve
Skolnich jidelnach také obcas pouzivaji jako urcité nadhrady masa. Nemohou vsak plné na-
hradit veskeré vyzivové hodnoty masa. Pii vypocitavani Spotiebniho kosSe je nutno rozli-
Sovat, zda se jednd o texturaty napt. s6jové bilkoviny, kdy se pro kuchyiiskou pravu musi
pfidavat voda, a vyrobky se nechédvaji nabobtnat, nebo se vyrobky dodéavaji piimo
v kuchyniské uprave. Pro kazdou téchto moznosti se pouziva jiny prepocitavaci koeficient
[5]. ,,Rostlinné maso* mlize byt vyrobeno ze s6jové mouky, nebo koncentratu obsahujicim
50% - 70% sojové bilkoviny a je relativné bez ptichuti. Pomoci tohoto ,,masa* lze pfipra-
vovat vegetarianské verze tradicnich masitych jidel, jako napf. plnéné papriky, boloiiské
Spagety podobn¢. Také je mozné ubrat masa a pridat tuto nadhrazku, coz je nejen vhodné
pro sniZeni vyssi spotfeby masa, ale 1 odpovidd zdravéjSimu stylu stravovani (nizsi obsah

tuku a cholesterolu a vyssi obsah bilkovin) [11].

2.4.10 Vejce

Spotieba vajec se uvadi a prepocitava pouze tam, kde jidelna postupuje podle norem Spo-
ttebniho koSe pro laktoovovegetaridanskou vyzivu. I kdyz jsou v tabulce uvedena vejce su-
Send a zmrazena, je tieba z hlediska biologické hodnoty Cerstvych vajec davat ptednost jim
a suSena a mraZena vejce pouzivat jen omezené a v souladu s hygienickymi doporu¢enimi
[5]. Vejce jsou v posledni dobé hodné diskutovanou potravinou. Obsahuji velké mnoZzstvi
cholesterolu - 1 zloutek az 300mg, coz odpovida celodenni davce cholesterolu. Ale nazory
na mens$i konzumaci vajec se meni, protoze vejce obsahuji také latky, které hladinu cho-
lesterolu snizuji. Podle zésad zdravé vyZzivy by mladi stravnici méli vejce jist maximalné

4x tydné a prednostné v rozptylené formé tj. pouzité pii piipravé pokrmi [29].

Vyzivova hodnota vajec je velmi vysokd. Vaje¢ny obsah zloutku i bilku je zdrojem vysoce

kvalitnich bilkovin (13%) a tukl (12%) s vysokym obsahem esencialnich mastnych kyse-
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lin. Vaje¢né tuky maji vysoky podil fosfolipidi, které kromé znacné vyzivové hodnoty
maji i vyznam technologicky (emulgator pfi pfipravé pokrmu, hlavné majonéz). Obsah
sacharidii je nedulezity. Vejce jsou i zdrojem vitamint (A,D,E,K,vitamint skup.B a karo-
tentl) a mineralnich latek, hlavni je dobte vyuzitelné zelezo. Z hlediska vyzivového je jedi-

nou negativni vlastnosti extrémn¢ vysoky obsah cholesterolu ve vajecném Zloutku [7].
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3 SPRAVNA SKLADBA JIDELNIHO LIiSTKU

3.1 Zasady pro sestaveni jidelniho listku

Vyslednou energetickou a nutri¢ni hodnotu pokrmii 1ze ovlivnit nékolika zptsoby. Urcujici
je potfebna skladba zivin, reprezentovana zastoupenim rtiznych potravin ve skladb¢ jidel-
nicku. Nelze postupovat tak, ze nékteré slozky vyzivy vyradime. Zakladni zdsadou bude
vzdy pestra skladba se zastoupenim raznych potravin i pokrmd. Upravu energetické hod-
noty je tfeba fesit v jednotlivych pokrmech a provdzané v ramci del§iho ¢asového obdobi,
na které je obvykle jidelni listek sestavovan. V optimdlni varianté bude skladba jidelnicku
dlouhodob¢ vyvazena, bez velkych vykyvi. Energetickou hodnotu stravy lze ovlivnit jak
skladbou pokrmti v daném chodu, vybérem surovin, davkovanim surovin, i volbou techno-
logické tpravy, nebo kone¢nou upravou pokrmi. Samoziejmé 1 kombinaci nékolika z uve-

denych zpiisobii [19].
Pro sestavovani jidelnich listkl plati jisté zakladni principy:

e je potfeba dodrzovat energetickou a biologickou hodnotu stravy
o hlavné snizovat pifijem tuki, coZ je na jedné strané¢ potiebné a v poradku,
ale nékdy se da nalézt i takovy extrém, kdy spotieba tuki je pod ptijatelnou
hranici. Napt. 30% plnéni Spotfebniho koSe potravin. Nesmi se zapomenout
na to, ze 1 tuky jsou pro lidsky organismus potfebné. Je rovnéz dilezité do-
drzovat pomér tukl ZivocisSnych vici rostlinnym a to piiblizné 1:2. Dalsi
dilezitou energetickou slozkou potravy jsou sacharidy a z hlediska spotieb-
niho kose, je to cukr. Je potfeba mladé stravniky zvykat na mén¢ sladké po-
krmy a napoje. Vedouci Skolnich jidelen se snaZi sniZovat mnozstvi cukru
tim, ze pozivaji um¢la sladidla. Ale pokrmy a napoje zlstavaji stale velmi
sladké, takze se ztraci snaha, ucit stravniky na mén¢ sladké potraviny [18].
e ve vybéru pokrmii respektovat vékové kategorie stravnikli a rozliSovat pokrmy
vhodné pro déti MS, zaky ZS a studenty SS
e zohlednit rocni obdobi a vyuzivat nabidky sezonnich potravin
e dbat o riiznorodost pokrmi ve vztahu ke:
o konzistenci (nekombinovat napt. mletd masa a bramborovou kasi)

o barevnosti (nekombinovat napt. koprovou polévku a svickovou omacku)
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o technologické tipravé (vyuzivat rizné Upravy pecenim, dusenim, smazenim
apod. smazené pokrmy vSak omezit)
o chuti (fadni pokrmy kombinovat s chutové vyraznéjSimi a samoziejmé po-
krmy méné nutri¢né hodnotné, dopliovat pokrmy vyzivoveé hodnotnéjsimi)
o sytosti pokrmu (nekombinovat sytou polévku se sytym hlavnim jidlem a
nekombinovat nadymavou polévku a nadymavé jidlo)
e pii sestavovani jidelnicku urcit nejdiive hlavni jidla, k nim pfitadit polévky, dezerty
a napoje
e dbat o co nejvetsi pestrost ve vybéru potravin z riiznych skupin, nebot’ jen tak je
mozné zajistit dostatecny pfisun zivin, vitamint a mineralnich latek
e Kromé peciva, chleba a mléka dbat o to, aby se v jednom dni neopakovala tataz po-
travina v razné Gprave
e Také je potieba percentudlné rozdélit denni davky, snidané — 18%, presnidavka —
15 %, obéd - 35%, svacina — 10%, vecete — 22% (pro stiedoskolni stravovani je di-

lezity pouze obé&d, ktery je 35% z denni davky)

Jsou také i1 dalsi vice obecnéjsi zasady, které napomahaji spravnému sestaveni jidelnich
listkt:
e maximalné jednou za tyden vlozit do jidelni¢ku vyvar z hovéziho masa
e taktéZ hovézi maso pouZzit maximalné 1x v tydnu
e nepouzivat vyvar z kosti a uzeného masa a uzenych kosti
e driibez v MS min. 1x tydné a v ZS a SS alespon 1x za dva tydny
e nezatfazovat hovézi droby s vyjimkou srdce, a droby driibezi a vepfové jen obcas
e uzeniny v MS nezafazovat jako hlavni jidlo viibec, v ostatnich jidelnach maximalné
jednou do mésice, do lusténinovych polévek neptidavat uzeninu vitbec
e bezmasé pokrmy — v tydnu je mozZné zaradit 1x sladky a 1x slany (napt. zelenino-
vy), 1x ,,polomasity* pokrm
e délené maso nejvice 1x tydné€, sekané maso také tak, a pfi dvou bezmasych jidlech
v jednom tydnu zatadit bud’ maso délené, nebo sekané maso
e hojné zatazovat pecivo celozrnné, bilé a sladké pecivo jen omezené

e do jidelnich listkli zatazovat pokrmy se zvySenym obsahem vlakniny
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e dbat o stfidani riznych druht ptiloh, nezatazovat v tydnu jako ptilohu stejny po-
krm, ktery je zatazen jako bezmasé jidlo (napt. nudle s médkem a kolinka jako pti-
loha)

e jako dezerty pfednostné zarazovat ovoce a mlééné vyrobky

e zabezpecit pestrost napoji (vyuzivat vitaminizované a mlécné napoje) [16].
Pti sestavovani jidelnicki je také potieba brat v uvahu i jiné predpoklady, jako naptiklad :

¢ hodnotu stravného (tj. finan¢ni limit uréeny na ndkup potravin)

e kapacitu varny a piipraven v kuchynském bloku,

e vybaveni kuchyné a jeji kapacitu a moznosti

e odborné znalosti persondlu

e potraviny, které jsou ve skladé k dispozici a soucasné nutnost jejich pravidelné
obmény

e rozvozni plan dodavateltl, zejména potom vzajemné dohodnuté dny a denni dobu,
kdy jsou ndm schopni dodat objednané potraviny

e ceny potravin na trhu, vyskyt slev, popt. nartst cen nékterych potravin

e roc¢ni obdobi a z toho plynouci naroky na energeticky vydej stravniki [6].

Jidelni listky jsou naprostou samoziejmosti kazdé kuchyné. Plni pfedevSim funkci pracov-
niho programu a informuji stravniky o tom, co dobrého je ve Skolni jidelné ocekava. Maji
riznou formu, tvary, barvu, sloZeni, atd. Jidelnicky ve Skolnich jidelnach jsou svou struk-
turou o néco jednodussi, protoze obvykle se nepodava nékolik druhti predkrmu, zakusky
nebo moucniky spiSe ojediné€le, ndpojl je na vybér také omezené mnozstvi. Piesto by se
sestavovani jidelnickti pro Skolni stravovani nemélo podceniovat. Neni dobré, kdyz se
v nich zacne objevovat stereotyp. Kvili stravnikim je dobré vyuzit co nejvice vynaléza-
vost a zapojit 1 ochotu k experimentim. Nebot stravnici, kteti do jidelen chodi, nejsou jen

obcasni navstévnici, ale kazdodenni hosté po dobu nékolika let.

Stale je co vylepSovat, obménovat a objevovat. Je dobré sledovat stravniky, jak se vyviji a
trochu se jim pfizpisobovat a také je trochu vychovavat. Kuptikladu trendem posledni
doby je nezdjem o polévky mezi mladymi stravniky. Jidelny to védi, ale maximalné se to-
muto trendu ptizpusobily tak, Ze vafi polévky v men$im mnozZstvi, aby se zbyte¢né nevylé-
valy. Pfitom vhodné&j$i, neZ polévky vymazat z jidelnich listkli, by bylo vratit jim jejich
davnou oblibenost. To vyzaduje vétsi pozornost pii vybéru polévky, zafazovani novych

podob tohoto pokrmu, lepsi chut'ovou a barevnou kombinaci, atd.
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Zatazovani mén¢ oblibenych, nebo méné¢ znamych potravin do jidelnickd chce odvahu.
Préce s jidelnimi listky je stala a svym zplsobem stéle stejna. Proto je tfeba je co nejvice
ozvlastnit, zpestfit, zkombinovat — aby byli stravnici pfekvapeni. Potom jsou ochotni i pro-
ti své vuli zkusit snist 1 néco nového, ¢i neobvyklého [17]. Déti a mladez si diky novym,
ji vyzadovat i doma, ¢imz pak mohou pusobit i na zkvalitnéni jidelni¢ku celé rodiny. Ta-
kovy zpusob stravovani piispéje nejen ke zdravéjSimu zplisobu zivota, ale pomuze i k jeho
prodlouzeni. Zdravé stravovani na $koldch muze byt i dobry zaklad stravovacich navykt

na cely zivot [20].

Je mozné i1 zpétné vyhodnoceni jidelnich listkii, pro ovétfeni kvality, pestrosti stravy a do-
drzeni zéasad pfi jeho zpracovéani. Nejprve se vyhodnoti pestrost, pomoci jednoduchého
formuléte, kam se cely mésic zaznamenavaji hlavni jidla, polévky, dopliiky a napoje. Ten-
to formular zjisti, jak ¢asto do mésice jsou v jidelnic¢ku maso, zelenina, sladké pokrmy a
podobné. Je to také takové zjednodusené hodnoceni Spotiebniho kose, ktery se denné pou-
ziva. V ramci hodnoceni se pfihlizi k doporucené frekvenci nabizenych pokrmi béhem
sledovaného mésice, k zasadam spravného stravovani podle doporuceni Ministerstva zdra-
votnictvi CR a dal$ich vyzivovych doporudeni, které sestavuji odborni pracovnici. Dale je
dalezité uvazit barevné ladéni a konzistenci pokrmii v daném tydnu a mésici, véetné polé-
vek. Ohled je tieba brat i na v€k stravnikli a ro¢ni obdobi. Hodnoceni je provadéno z hle-
diska kvality Skolniho stravovani (co se vati). Nezohledituje vyuziti finan¢nich prostredki,
ani pocet kuchafek v kuchyni. Ze zdravotniho hlediska je ovSem velmi dilezity pohled
stravniki (co se sni) [1]. Diky zpétnému hodnoceni, 1ze odhalit chyby ve skladbé jidelnic-

ku a je mozZn¢ jej pro piisté vylepsit.
3.2 Kroky pro dodrZeni Spotirebniho kose

Je dulezité poskladat jidelni listek nejen spravné a zajimavé pro stravniky, ale hlavné pro
Skolni stravovani plati: tak, aby byl dodrZen co nejlépe Spotiebni kos. V takovém piipade

je mozné pfidrZet se pii sestavovani téchto krokd:

e zafazovat ryby minimalné 2x za mésic jako hlavni jidlo

e lusténiny piipravovat alespon jednou tydné jako polévku a 2x za mésic jako hlavni
pokrm

e mléko a mléEné vyrobky co nejcastéji do hlavnich jidel a také jako doplnék

k hlavnim jidlim
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e snizit davky volnych cukrt a tuki, vyuzivat tuky rostlinného ptivodu tak, aby po-

mér rostlinnych a zivociSnych tuki byl 2:1

e zeleninu podavat denné, minimalné 2x tydné zeleninu syrovou (salaty), 1 — 2x tyd-

n¢ tepelné upravenou (napt. zeleninové polévky), omezit pouzivani zeleniny steri-

lované, nahradit ji zeleninou Cerstvou ¢i mraZzenou

e zabezpecit dostate¢né davky ovoce, nejlépe samoziejme v syrovém stavu

e omezit pouzivani lemoniti — rad¢ji pouzivat citrony

e omezit pouzivani soli, denni davka €ini 5 — 8g, ob&éd tmérné méné tj. 30% [16]

Pro kontrolu doporucené pestrosti pokrmi a dodrzeni Spotifebniho kose lze také pouzit

ptilozené tabulky.

Tabulka ¢.3 Srovnani doporudené pestrosti/frekvence podavani pokrmi v ST - polévky[17].

POLEVKY: DOPORUCENT: SKUTECNOST:
zeleninova preferovat

lusténinova 3x v mésici

drozd’'ova 1x v mésici

vyvary umirnéné

Tabulka &.4 Srovnani doporudené pestrosti/frekvence podavani pokrmti v SJ - hlavni jidla

[17].

HLAVNI JIDLA:
drabez 3x v mésici
ryby 2x v mésici

vepfové maso

4x v mésici

hovézi a jiné maso

5x v mésici

bezmasé, zeleninové

4x v mésici

sladky pokrm

2x v mésici
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Tabulka ¢.5 Srovnani doporugené pestrosti/frekvence podavani pokrmi v ST - piilohy [17].

PRILOHY:

brambory 5x v mésici
bramborova kase 2x v mésici
téstoviny 3x v mésici
ryze 4x v mésici
houskové knedliky 2x v mésici
bramborové knedliky Ix v mésici
lusténiny min. 1x v mésici

3.3 Vyzivové doporuceni a praxe

Hodnoceni vyzivovych zvyklosti obyvatel tvofi vyznamnou slozku udaju, které slouzi
k celospole¢enskym analyzam. Je dobfe znamo, Ze vyziva vyznamné ovliviiuje zdravotni
stav Cloveka, a to nejen v bezprostfednim, ale pfedev§im v dlouhodobém vyhledu Zivota.
Je tak potiebné vyuZivat podrobné informace o stravovacich zvyklostech vSech stravnik,
o konzumaci jednotlivych slozek vyzivy a o konfrontaci s doporu¢enymi dennimi vyzivo-
vymi dévkami, jejich deficitu, nebo prebytku s dopadem na zdravi [22]. Ve Skolnim stra-
vovani v Ceské republice doslo za posledni roky k vyraznym zménam k lepsimu, ale bohu-
zel se zda, Ze Ceskd spolecnost vyhody systému Skolniho stravovani mozna dostate¢né ne-
doceiiuje. Ceské $koly si uchovavaiji pe¢livé kontrolovany a dobie dotovany systém piipra-
vy pokrmi, ktery racionalné optimalizuje pfijem kalorii pro mladé stravniky [24]. Systém
$kolniho stravovani v Ceské republice patfil a patii k nejlépe propracovanym systémiim
tohoto druhu na svété. Snahu fidit vyZzivu déti a dospivajicich osob na zaklad€ zasad sprav-
né vyzivy je nutné povazovat za velmi dilezitou a prospé$nou [23]. Skolni jidelny sledo-
vanim Spotiebniho koSe potravin garantuji rovnomérné zastoupeni vSech zivin, které mla-
dy organismus potfebuje. Jak uz bylo zminéno, uci i sprdvnym stravovacim navykiim a
soucasné 1 zdravému Zivotnimu stylu. Optimalni strava a pravidelnd fyzicka aktivita zabra-
fyji vzniku zdravotnich problémi, jako naptiklad chudokrevnost, nadvédha ¢i obezita, ano-

rexie, bulimie, podvyziva nebo zubni kazy. Rovnéz dlouhodobé snizuje riziko rozvoje
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chronickych neinfekénich onemocnéni, ke kterym fadime onemocnéni srdce a cév, nado-

rova onemocnéni, cukrovku ¢i osteoporodzu [24].

Pravé pro prevenci civiliza¢nich chorob byla vydana v Ceské republice v roce 2006 ,,Vyzi-

vova doporuceni pro obyvatelstvo* nazvana ,,Zdrava 13*.

10.

11.

12.
13.

ZDRAVA 13

Udrzujte si pfimétenou stalou télesnou hmotnost, BMI (18,5 - 25,0) kg/m2 s obvo-
dem pasu pod 94cm u muzi a pod 80cm u Zen.

Denn¢ se pohybujte alespont 30 minut napi. rychlou chiizi nebo cvicenim.

Jezte pestrou stravu, rozdélenou do 4 — 5 dennich jidel, nevynechavejte snidani
Konzumujte dostate¢né mnozstvi zeleniny, denné¢ alespon 500g, rozdélené do vice
porci, ob¢as konzumujte mensi mnozstvi otechil.

Jezte vyrobky z obilovin nebo brambor nejvyse 4x denné, nezapominejte na lusté-
niny.

Jezte ryby a rybi vyrobky alesponi 2x tydné.

Denn¢ zatazujte mléko a mlééné vyrobky, zejména zakysané, vybirejte si prednost-
n¢ polotucné a nizkotuc¢né.

Sledujte ptijem tuku, omezte mnozstvi tuku jak ve skryté form¢, tak v pomazan-
kach na chléb a pecivo a pfti pripravé pokrmi. Pokud mozno, nahrazujte tuky zivo-
¢i8né rostlinnymi oleji a tuky.

Snizujte pfijem cukru zejména ve formé slazenych napoji, sladkosti, kompoti a
zmrzliny.

Omezujte pfijem kuchynské soli a potravin s vy§§im obsahem soli, nepfisolujte ho-
tové pokrmy.

Piedchézejte ndkazam a otravdm z potravin spravnym zachazenim s potravinami
pfi nakupu, uskladnéni a pfipravé pokrm, pfi tepelném zpracovani davejte pred-
nost Setrnym zpusoblim, omezte smazeni a grilovani.

Nezapominejte na pitny rezim, denn¢ vypijte minimalné 1,5 1 tekutin.

Pokud pijete alkoholické néapoje, neptekracujte denni piijem alkoholu 20g, tj.
200ml vina, 50ml lihoviny, nebo 0,5 1 piva [25].

A jak je mozné tato doporuceni realizovat v praxi? Co mohou Skolni jidelny dé€lat pro

to, aby byly plnény body Zdravé 13?

1.

Tento bod jidelny nemohou nijak ovlivnit.
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10.

Ani tento nelze ovlivnit ve $kolnim stravovani.

Strava ve Skolnich jidelnach je dosti pestra, na to vedouci jidelen dosti dbaji.
Vseobecné je znamo, Ze je nutné zvysit konzumaci zeleniny ve vafeném i syrovém
stavu. Rada jidelen zavedla salatové bary a nabizi tak moznost vybrat si podle
vlastni chuti. Ackoliv tyto salaty zatim z veétsi ¢asti vyuzivaji hlavné dospéli, obliba
mezi mladSimi stravniky stale stoupa.

Celozrnné pekaiské vyrobky je mozné pouzit vSude tam, kde se pecivo v jidelnicku
objevuje. Pro zéky na stiednich Skolach se osvédcila nabidka nakrajeného tmavého
chleba napft. k polévce. Také je mozné podavat rizné miisli tyCinky. Se splnénim
Spotiebniho kose v komodit¢ ,,lusténiny* maji vétSinou jidelny potize. Nejlépe jsou
pfijimany ve formé polévek. Siroké vyuziti ma i malo znama cizrna. Lze ji vyuzit
do salatli, do pomazanek a cizrnova mouka muize byt pouzita do mletych mas, do
polévek, podobng.

Ryby jsou také jedna z komodit Spottebniho kose, které fada jidelen plni jen s poti-
Zemi, nebo neplni viibec. Je potfeba v recepturach rybich pokrmi najit takové, kte-
ré budou stravnici ochotni akceptovat.

I mléko a mlécné vyrobky jsou komoditou uvedenou ve Spotiebnim kosi. V sou-
asné dobé je na $kolach rozifen program ,,Skolni mléko®, ktery vSak neni zéaleZi-
tosti Skolniho stravovani a konzumaci mléka v radmci tohoto programu neni mozné
pocitat ve Spotfebnim koSi. Jidelny by se mély spiSe zaméfit na podavani mléénych
vyrobkll, vzhledem k tomu, Ze uz je mléko zajisté€no i jinak.

Mnozstvi tuku je ve Spotfebnim koSi uvedeno v maximalni hodnotég, takze je opti-
malnéjsi, jeho spotiebu sniZzovat. Jidelny si vétSinou s timto problémem umi poradit
a vedouci jsou schopni jidelni¢ky a receptury upravovat tak, aby mnozstvi tuku by-
lo v souladu s doporu¢enimi. Z rostlinnych oleji je dobré preferovat olej fepkovy.
Na zalivky olej olivovy. Je potieba davat pozor i na pouziti tuéného masa, smeta-
novych mlécnych vyrobki a fadu jemnych a trvanlivych peciv, kde je také obsaze-
no velké mnozZstvi tuku.

Cukru konzumuji déti a mladez v bézném Zivoté tolik, ze by jidelny méli omezovat
piijem cukru co nejvice. Je také dobré pfipravovat malo sladké napoje.

Samoziejmée obsah soli je potieba snizovat co nejvice. Tak je mozné naucit mladé

stravniky zdravéj$im vyzivovym navykim.
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11. Tento bod spliuji Skolni jidelny beze zbytku. Piisné hygienické pozadavky na spo-
le¢né stravovani a zavedeny systém kritickych bodii v jidelndch by mély minimali-
zovat nebezpeci poskozeni zdravi stravnikii. I doporuceni k omezeni smazenych
pokrm se snazi jidelny dodrZovat, byt jsou tato jidla velmi oblibena.

12. Soucasti obéda je automaticky i ndpoj. V naprosté vétsSin€ ptipadil neni jeho mnoz-
stvi omezené a tak se mohou stravnici napit dle potfeby. Napoj k obédu vsak ne-
muze zajistit dostatek tekutin v pribéhu celého vyucovaciho dne. Proto skoly samy
ve veétSing pripadi zajist'uji pitny rezim pro déti a mladez.

13. Tento bod se, doufejme, Skolniho stravovani netyka [26].
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II. PRAKTICKA CAST
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4 MATERIAL A METODY

Pro porovnani plnéni Spotiebniho koSe v teorii a v praxi je potieba mit skute¢né jidelni
listky. Pouzila jsem jidelnicky za mésic zafi a fijen 2010, ze Skolni jidelny Stfedni Skoly
pramyslové, hotelové a zdravotni v Uherském Hradisti (dale jen SSPHZ). Tato $kola je
jedna z nejvétSich stiednich Skol v Uherském Hradisti a zajistuje stravovani az pro 900
stravnikli. PocCet stravujicich se 1isi 1 podle ro¢nich obdobi, pestrosti jidelnickl a stiidani
praktického a teoretického vyucovani. Pokrmy, které se v této kuchyni pfipravi se zde i
expeduji. Vydej jidel je kazdy vSedni den od 11hod — 14hod. Prvniho jidla z vybéru je vét-
Sinou 85% - 90% z celkového poctu ob&di. Druhé jidlo z vybéru si objednava jen asi 10%

- 15% stravniku.

Jidelni listky jsou zde uvedeny za jednotlivé tydny v danych mésicich. V mésici zati byl
jeden den volna, nevafilo se a v mésici fijnu se nevatilo posledni tfi dny (podzimni prazd-
niny).

Jidelni listky v této kuchyni pfipravuje vedouci Skolni jidelny spolecné s vedouci kuchai-
kou. Na vyhodnoceni plnéni Spotfebniho kose je pouzit program, ktery ma vedouci jidelny
ve svém pocitaci. Pomoci néj je velmi jednoduché zjistit, jak jidelna plni, ¢i neplni Spo-

tiebni kos.

V této skolni jidelné se stravuji predevsim studenti SSPHZ a jejich ugitelé. Mimo nich na
obédy takeé dochdzeji déti mladsiho Skolniho véku, ze Specialni Skoly (t€ch byva asi kolem
20) a cizi stravnici, pfedevsim byvali zaméstnanci Skoly a seniofi. Jak uz bylo feceno, jsou

stravnici rozdéleni do jednotlivych skupin, podle véku:

1. 3-61let
2. 7-10let
3. 11—14let
4

15 — 18 let (a dospéli stravnici)

Pro zatazeni v dané jideln€ bylo pouZito jen druhé, tieti a ¢tvrté skupiny. Zatazeni do urci-
té skupiny je dulezité nejen pro kontrolu Spotiebniho kose, ale 1 pro vydej obédl (velikost

jednotlivé porce).
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Jidelni listky jsem rozd¢lila po jednotlivych tydnech a hodnotila jsem pestrost, riznorodost
pouzitych surovin a dodrzovani obecnych doporuceni ze ,,Zasad sestavovani jidelnich list-

ku“, které jsou jiz uvedeny v této praci.

Srovnani jsem vypracovala podle dodanych jidelnicku SSPHZ a podle vypracovanych

vysledk, dle programu na kontrolu plnéni Spottebniho kose v této kuchyni, viz piilohy.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

5.1 Vyhodnoceni skladby jidelnich listkii ve $kolni jidelné SSPHZ

Zari 2010

1.9.2010 -10.9.2010

Stfeda Pol. hovézi s nudlemi, driibezi fizek, brambory s maslem, kompot

1.9. ---
Ctvrtek Pol. z vajecné jisky, ¢ina z veprového masa, ryze, zeleninovy salat

2.9. Pol. z vajecné jisky, saldm v tésticku, brambory, zeleninovy salat
Patek Pol. francouzska, hovézi gulas, chléb, ovoce

3.9. Pol. francouzské, makové buchty, ovoce
Pond¢li Pol. Zampionova, kantonska vept. jatra, ryze, zeleninovy salat, jogurt
6.9. Pol. Zampionova, fazolové lusky na smetané, vejce, brambor, jogurt
Uter}'/ Pol. brokolicova, kriti platek na bazalce, bramborova kase, kompot
7.9. Pol. brokolicova, téstovinovy salat s tuiidkem a zeleninou

Stfeda Pol. hovézi s téstovinou, svickova na smetanég, kynuty knedlik, jablko
8.9. Pol. hovézi s téstovinou, kveétdk na mozecek, brambory, zel.salat, jabl-

ko

Ctvrtek Pol. fazolova, treska s brokolici, brambory s cibulkou, zeleninovy salat
9.9. Pol. fazolova, pizza se zeleninou, salamem a syrem

Patek Pol. guldSova, ryzovy nakyp s jablky, ovoce

10.9. Pol. gulaSova, veptové maso na kunovjance, téstoviny, zel. salat, ovoce

Protoze zacatek Skolniho roku byl ve stfedu, a tfi dny na vyhodnoceni jidelnicki je velmi

kratk4 doba, vzala jsem na prvni ohodnoceni jidelni listek v rozsahu 8 dni. Tj. od stfedy

1.9. do patku 10.9. 2010.
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Jidelni listek je pestry, a v jednom dni se tatdz potravina neopakuje. Polévky jsou rtiznoro-
dé a vyvar je pouzit vicekrat pouze v prvnich dnech, v dal§im tydnu je pouzit podle dopo-
ruceni, pouze jednou tydné, dle zasady: ,,vyvar z hovéziho masa maximalné¢ 1x tydné*
[16]. Pestré je 1 vyuziti riznych druhli masa, jednou tydné hovézi maso, a vicekrat driibezi,
veprové a rybi v riznych technologickych upravach. Také je zafazen jednou sladky pokrm,
jedenkrat uzenina a bezmasy pokrm je zatazen jako druhé jidlo na vybér. Také je dodrzeno
sttidani riznych pfiloh a dostatek ovoce a zeleninovych salatii, dle doporuceni: ,,zelenino-

vé salaty a ovoce denn¢* [17]. Jidelni¢ek na tento tyden je pomérné dobie vyvazeny.

13.9.2010 -17.9.2010

Pondéli 1 | Pol. kvétakova, hrachova kaSe, parek, chléb, jogurt

13.9. 2 | Pol. kvétadkova, langoSe se syrem a keCupem

Utery 1 | Pol. cibulova, pfirodni platek po cikansku, brambory, zeleninovy salat
14.9. 2 | Pol. cibulova, smazeny hermelin, hranolky, tatarskd omacka

Streda 1 | Pol. hovézi, moravsky vrabec, zeli, bramborovy knedlik

15.9. 2 | Pol. hovézi, zape€ené flicky s uzeninou, zeleninovy salat

Ctvrtek 1 | Pol. kminova, kuteci stehna pe€end, bramborova kaSe, kompot

16.9. 2 | Pol. kminova, halusky s bryndzou

Patek 1 | Pol. uzend, hovézi maso na pepfi, ryze, zeleninovy salat, ovoce

17.9. 2 | Pol. uzena, Honzikovy buchty, ovoce

V tomto tydnu je opét jeden hovézi vyvar, ale 1 uzeny vyvar. Také jsou zde lusténiny, coz
by mohlo pomoci i splnit Spotiebni kos, dle doporuceni: ,,luSténiny pfipravovat alesponl 2x
za mésic jako hlavni jidlo* [16]. Op€t mame uzeninu, ktera uz byla i v minulém tydnu, ale
pouze jako druhé jidlo na vybér. Jedno sladké jidlo a tfi druhy mas a n€kolik raznych tech-
nologickych uprav. Na druhé jidlo je vétSinou bezmasy pokrm, coz by nevyhovovalo zésa-
dam pro sestavovani jidelni¢ku, dle zasady: ,,bezmasé pokrmy — v tydnu je mozné zatadit

Ix sladky, 1x slany a 1x polomasity* pokrm [16]. Ale to plati hlavné pro obédy bez moz-
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nosti vybéru. A také je nutno brat ohled na financ¢ni limit pro obédy. Jinak je i v tomto tyd-

nu velka nabidka zeleninovych salati. A opét mlécny vyrobek a ovoce.

20.9.2010 -24.9.2010

Pondéli 1 | Pol. kapustova, boloniské Spagety, jogurt

20.9. 2 | Pol. kapustova, hodolanska oméacka, chléb, jogurt

Utery 1 | Pol. rajska, losos se syrovou omackou, brambory, zeleninovy salat
21.9. 2 | Pol. rajska, bramborové placky s jatry a zeleninou

Stieda 1 | Pol. hov. s jatrovou ryzi, rajskd omacka, hovézi maso, kynuty knedlik
22.9. 2 | Pol. hov. s jatrovou ryzi, t€stovinovy salat se Sunkou a zeleninou
Ctvrtek 1 | Pol. barevna, kufeci smés s porkem a zampiony, ryZe, zeleninovy salat
23.9. 2 | Pol. barevnd, duSeny Spenat, vejce, nocky

Patek 1 | Pol. frankfurtska, dukatové buchticky s vanilkovym krémem, ovoce
24.9. 2 | Pol. frankfurtska, sekana pecen¢, brambory, zeleninovy salat

Polévky jsou riznorodé, tak jako i druhy masa a technologickych tuprav. Jako ptilohy ma-
me chléb, téstoviny, ryzi, kynuty knedlik i brambory. Jedenkrat mleté maso, jedenkrat
sladky pokrm, dostatek zeleninovych salatii a ovoce. Pouze bych méla vyhrady k pouziti
vepfovych drobtl, v Utery jsou bramborové placky s jatry a ve stfedu opét jatra v polévce
(hovézi s jatrovou ryzi), droby by se mély zafazovat do jidelni¢ku pouze obcas, ne pravi-
delné a urcité ne dvakrat v tydnu, 1 kdyZ jen na druhé jidlo, dle zasady: ,,nezatazovat hové-
zi droby s vyjimkou srdce a droby dribeZi a vepfové jen obcas [16]. Také je dva dny po

sob¢ omacka, bylo by vhodnéjsi naptiklad rajskou omacku zatradit az na ¢tvrteni obéd.
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27.9.-30.9.2010

Pondéli 1 | Pol. porkové, veptova kyta na paprice, ryze, zeleninovy salat

27.9. 2 | Pol. porkova, téstovinové rizoto, zeleninovy salat

Utery 1 —

28.9. 2 —

Stieda 1 | Pol. bramborova se syrem, ¢ocka na kyselo, parek, vejce, chléb, jogurt
29.9. 2 | Pol. bramborova se syrem, smazeny kvétak, brambory,zel.salat, jogurt
Ctvrtek 1 | Pol. s drozd’. knedli¢ky, kufeci fizek na zampionech, br.kase, kompot
30.9. 2 | Pol. s drozd’. knedlicky, tfebonska topinka

Tento tyden je opét kratsi, jeden den bylo volno, nevafilo se a patek uz byl novy mésic.
Pokrmy jsou opét pestré, ale uz je zde vidét vice chyb. Je zde hodné smazeného, coz je na
jeden kratky tyden moc, smazeny kvétak a druhy den hned smazeny fizek a k tomu jesté na
druhé jidlo topinka, dle doporuceni: ,,hlavné snizovat piijem tuk [18]. Misto smaZeného
kvétdku by mozna bylo vhodnégjsi pfipravit kvétak zapékany s bramborem, ¢i kvétdk na
zpusob mozecku. A c¢tvrtecni topinku vymeénit s pondélnim té€stovinovym rizotem. Luste-
niny jsou zatazeny dobie, nebot’ jejich plnéni ve Spotfebnim koS$i je narocné. Také je
vhodné zatazena polévka s drozd'ovymi knedlicky, opét podle doporuceni pestrosti pokr-

mu: ,,drozd’ova polévka 1x v mésici“ [17].
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Rijen 2010

1.10 - 8.10.2010

Patek 1 | Pol. hovézi s kapanim, veptova pecené, zeli, kynuty knedlik, ovoce
1.10. 2 | Pol. hovézi s kapanim, tvarohovy nudlovy nakyp, ovoce
Pondéli 1 | Pol. s ryzi a hraskem, plnény fizek, brambory, hlavkovy salat
4.10. 2 | Pol. s ryzi a hraSkem, zeleninové leCo, chléb
Utery 1 | Pol. cibulova, ryba pangacius po uhersku, brambory, zeleninovy salat
5.10. 2 | Pol. cibulové, kapustové karbanatky, brambory, zeleninovy salat
Streda 1 | Pol. hovézi s té€stovinou, hamburska veprova kyta, kynuty knedlik
6.10. 2 | Pol. hovézi s téstovinou, Soulet s parkem, zeleninovy salat
Ctvrtek 1 | Pol. zeleninova s cizrnou, uzena kuf. stehna, bramborova kase, kompot
7.10. 2 | Pol. zeleninova s cizrnou, zapecené Spagety, kompot
Patek 1 | Pol. francouzskd, zemlovka s jablky a tvarohem, ovoce
8.10. 2 | Pol. francouzské, mexicky gulas, chléb, ovoce

Dalsi mésic zacal pate¢nim dnem, takZe jsem ho opé&t kviili hodnoceni pfipojila k dal§imu
tydnu v mésici. Mame zde opét jeden sladky pokrm v tydnu a jedenkrat rybu. SmaZeny
pokrm také jednou. Rlizné druhy masa jsou pfijatelné. Piilohy k prvnim pokrmiim jsou ale
malo pestré, dvakrat po sobé jsou brambory, jednou bramborova kase a kynuty knedlik,
chybi zde ryZe i téstoviny. Bylo by vhodné&jsi zatadit plnény fizek aZ na dalsi tyden a misto
néj nabidnout kuptikladu platek na houbdach s ryzi, nebo hovézi rost€nou. Také je v tomto
tydnu zatazen do jidelnicku 3x hovézi vyvar, coz doslova odporuje doporucenim, ktera
tikaji, ze: ,,vyvar z hovézich kosti, by mél byt pouzit maximalné 1x tydné“ [16]. Urcité by

prospéla polévka lusténinova, nebo bramborova.
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11.10.2010 - 15.10.2010

Pondéli 1 | Pol. krupicova, fazole po kyselu, klobas, chléb

11.10. 2 | Pol. krupicova, dusend mrkev s hraskem, vejce, brambory

Utery 1 | Pol. rajska, veprovy sekany fizek, bramborova kase, kompot

12.10. 2 | Pol. rajska, Spagety se syrem a keCupem

Stieda 1 | Pol. hovézi nudlova, kufe na smetan¢, kynuty knedlik

13.10. 2 | Pol. hovézi nudlova, lasagné s mletym masem, okurek

Ctvrtek 1 | Pol. bramborova, vepfové maso na zptsob ¢iny, ryze

14.10. 2 | Pol. bramborova, smazeny hermelin, brambory, tatar. omacka, zel. salat
Patek 1 | Pol. kyselica, vepfova kyta na houbach, brambory, zeleninovy salat
15.10. 2 | Pol. kyselica, jogurtové knedlicky s jahodovou omackou, ovoce

V predposlednim tydnu je pestrost polévek dobra. Opét velky vybér z technologickych

uprav a druhd ptiloh. Pouze v pond¢li bych jako druhé jidlo zvolila néco jiného, nebot’

luSténiny na prvni jidlo a duSend zelenina na druhé, asi neni zrovna nejlepsi volba, oba tyto

pokrmy nejsou zrovna oblibené a ani tato kombinace neni pfili§ vhodna. Na druhé jidlo by

asi bylo vhodnéjsi zatfadit néco méné fadniho a s jinou konzistenci, napt. francouzské

vvvvvv

vyrobek, napt. jogurt, nebo pudink, coz opét odporuje zasaddm pro sestavovani jidelnich

listk: ,,jako dezerty pfednostné zatazovat ovoce a mlécné vyrobky* [16].
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18.10.2010 — 26.10.2010

Pondéli 1 | Pol. z vaje¢né jisky, vepfova znojemska, téstoviny, zeleninovy salat
18.10. 2 | Pol. z vajecné jisky, papriky plnéné s6jovymi boby a syrem, brambor
Utery 1 | Pol. se syrovymi noky, vepft. jatra po kantonsku, ryze, zeleninovy salat
19.10. 2 | Pol. se syrovymi noky, bramborovy gulas s uzeninou, chléb

Stfeda 1 | Pol. uzena, kienova omacka, uzené¢ maso, kynuty knedlik

20.10. 2 | Pol. uzenda, smetanové brambory s brokolici, zeleninovy salat

Ctvrtek 1 | Pol. kvétakova, kuieci platky po staroprazsku, brambor, zel. salat
21.10. 2 | Pol. kvétakova, cizrnovy salat s ¢inskym zelim, celozrnné pecivo
Patek 1 | Pol. gulaSovéa, nudle s makem a tvarohem, ovoce

22.10. 2 | Pol. guldsova, vepiovy zavitek, brambory, zeleninovy salét, ovoce
Pond¢li 1 | Pol. fazolova, zapecené flicky s uzeninou, zeleninovy salat

25.10. 2 | Pol. fazolové, langoSe se syrem a keCupem

Utery 1 | Pol. cibulova, plnéné paprikové lusky, rajskéd omacka, kynuty knedlik
26.10. 2 | Pol. cibulova, jitrnicovy prejt, brambory, zelny salat

Jelikoz posledni tyden se vaftilo opé€t jen dva dny, spojila jsem je z ptedchéazejicim tydnem.

Opct je zde vyuZiti vyvaru z kosti na polévku vice nez jedenkrat v tydnu, ale jinak je vybér

pokrmi a i technologickych tprav riznorody, dle zasad sestavovani jidelnic¢ka: ,,vyuzivat

ruzné technologické Uipravy — peceni, duSeni, smaZeni“ [16]. SmaZeny pokrm, je zde pouze

jedenkrat, vicekrat je zde dusené, peCené, varené a zapékané jidlo. Ptilohy jsou zde zastou-

peny také témet vSechny. Dostatek je 1 zeleninovych salath a ovoce, ale chybi opét néjaky

mlécny vyrobek. Jedenkrat jsou tu droby a uzené maso. Vybér z ostatnich druhli masa je

dobry.
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5.2 Porovnani plnéni Spotiebniho koSe v teorii a praxi

Z hlediska dodrzeni Zasad pro sestavovani jidelnich listkl, je mozné fici, ze v mésici zari
byly jidelni listky sestaveny pomérné kvalitné¢ a plnohodnotné, a bylo dodrzena vétSina
obecnych pravidel pro sestavovani jidelnich listkii. Také byla dodrzena pestrost ve vybéru
potravin z rtiiznych skupin, coz by mélo stacit k zajisténi dostatecného piisunu zivin, vita-
mint a mineralnich latek. I riznorodost pokrmii ve vztahu ke konzistenci, barevnosti, chuti

a technologickym upravam.
Z pohledu PInéni Spotiebniho kose je viditelné, ze:

plnéni za mésic zari 2010 je vcelku optimalni, pohybuje se v pfipustné hranici + - 25%
dané normy pro urcitou komoditu. Nesplnéni Spotfebniho koSe je pouze v piipadé mléka,
které je ve velmi nizkém plnéni 29,49% a také lusténin 69,46%. Pod hranici se nachazi i
tuky 83,77+, ovSem u tuki je tento pokles spise vitdn. Naopak o vice nez 100% byla pie-
kro¢ena komodita mlé¢nych vyrobk, a to az na 296,69%, cozZ by také mélo byt z hlediska
zdravého stravovani vitano. I kdyz z pohledu plnéni Spotifebniho koSe je to velmi velké
navyseni. Pouze u cukri volnych by bylo vhodné&jsi dosazenou hranici 111,40% snizit.
V rdmci ptipustnosti se nachdzeji vSechny ostatni komodity, jako je maso, ryby, zelenina,
ovoce a brambory. I kdyz zelenina je témé&f na hranici pfipustnosti. Urcité by bylo lepsi jeji

konzumaci zvysit.

Mésic Fijen byl ve srovnani z mésicem zati o néco horsi v hodnoceni. Pfedchozi mésic byl
vice pestry a bylo v ném mén¢ chyb pii sestavovani jidelnicku a pouzivani technologic-
kych postupli. V tomto mésici bylo vicekrat pouzito tepelné tipravy smazeni, coZ je nejen
nepiili§ zdravy styl upravy, ale v zdsadach pro sestavovani jidelnickl je doporuceno jeho

omezeni. Ale v konecném vysledku byl pfece jen celkovy dojem pfiijatelny.

PInéni Spottebniho koSe za mésic Fijen 2010 ma opét urcité nedostatky, hlavné pii plnéni
kritickych komodit. Na rozdil od mésice zaii kde byla komodita ryby plnéna velmi dobfe,
je v mésici fijnu pod ptipustnou hranici 72,80%. Také mléko je stale hluboce pod 100%, a
to 27,92%. Tuky se nepatrné¢ zvysily, ale stile jsou v mezich piipustnosti. Ale lusténiny
jsou opét ve vyrazném neplnéni, pouze 52,96%, coz je jesté méne, nez predchozi mésic.
Naopak vyrazné nad normou jsou opét mlé¢né vyrobky 289,39%. Lehké zvyseni je i u

ovoce 127,18%, to ale urcité také neni na zavadu, spiSe naopak. Nad piipustnou hranici se
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ale také nachazi cukry 158,48%, toto naopak vhodné pro racionalni stravovani neni.

Ostatni komodity brambory, zelenina a maso jsou v normé.

Pro dal$i mésic by bylo urcité vhodnéjsi zatadit vice mléka, at’ uz jako néapoje, nebo jako
pfidavku do omacek ¢i bramborovych kasi. Také ptidat n€kolik luSténinovych jidel, nebo
alespon polévek z lusténin. Nebot’ tyto dvé komodity jsou velmi vyrazné nesplnény. I ko-
modita ryby byla pon€kud nizsi, tudiz by mohlo stacit ptidat n¢jaky pokrm z ryb na druhy
obéd. Také bych doporucila vice pohlidat spotfebu volnych cukrii a snazit se ji co nejvice
snizit. Mohlo by stacit dat sladky pokrm misto na prvni obé&d, na druhy. Téch byva objed-
navano o dost méné. U ostatnich komodit je plnéni v mezich normy, takze neni potfeba nic

vyrazné menit.
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ZAVER
V bakalatské praci bylo popsano Skolni stravovani se zamétenim na Spotfebni kos. Byly

podrobnéji rozebrany jeho jednotlivé slozky a zptsob jejich plnéni. Také bylo srovnano

plnéni teoretické a v praxi, podle jidelnich listkti Stfedni Skoly v Uherském Hradisti.

V dnesni dob¢ je Skolni stravovani Castym tématem nejen mezi rodici, ale 1 mezi odborni-
ky. Je na n¢€ uptena veétsi pozornost a Casto je 1 ter¢em kritiky. OvSem nic neni ¢ernobilé a i
z této prace je patrné, ze varit tak, aby byla strava pestra a chutnala vSem stravnikiim, neni

vibec jednoduché.

Diive byly pokrmy casto fadni, a takzvané ,,UHO* omacky odrazovaly nejen déti a mla-
dez, ale 1 dospélé stravniky. V poslednich letech se ovSem stravovani ve Skolnich jidelnach
vyrazné zlepsilo. Pfibylo neobvyklych receptt, také je vice novych a méné zndmych potra-
vin a i nabidka ovoce a zeleniny se zvétSila. UZ neni problém zatadit do jidelnickt cizo-
krajné druhy ovoce. Také plnéni norem Spotfebniho kose je nékdy také obtizné zvladnu-
telné. Ale myslim si, ze SSPHZ v Uherském Hradisti zvlada tyto tikoly pomé&mé dobte.
Samoziejmé nelze ze dvou mésicli usoudit, jak vSe funguje pies cely Skolni rok, ale i tak
vypada jidelni¢ek zajimavé a plnéni koSe (az na par chyb, které se daji snadno odstranit)

v poradku.

Je samoziejmé, Ze plnéni Spotiebniho kose také zdvisi i na financnich normativech, coz se
z této prace posoudit neda. Také kazdy zacatek nového Skolniho roku piindsi dalsi uskali
v podobé¢ poctu stravniki, které se denné méni a nelze doptedu fici, zda se budou piihlaso-
vat na ob&dy 1 stravnici z predchoziho Skolniho roku a o kolik jich bude vic, nebo naopak
méné. A samoziejmé nemuzeme posoudit, jaké zlstaly ve sklad¢é zasoby potravin, které

bylo nutno spotiebovat a podle toho 1 pfizpisobit jidelnicek.

Pestrost jidelniho listku byla pfijatelna a n¢které ndzvy pokrmii znély opravdu zajimave.
Urcité by stalo za pokus, uvafit si podobna jidla i doma. Anebo, nezbyva nic jiného, nez se

zajit do Skolni jidelny v Uherském Hradisti podivat, ochutnat a udé€lat si sviij vlastni nazor.
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Kt KTZOiLYT1sgbls7CcAw&ved=0CBkQsAQ&biw=1280&bih=937


http://www.mojerama.cz/rust-a-vyvoj-deti/potreby-rostouciho-ditete/doporucene-denni-davky/
http://www.mojerama.cz/rust-a-vyvoj-deti/potreby-rostouciho-ditete/doporucene-denni-davky/
http://www.google.com/search?q=obr%C3%A1zky+v%C3%BD%C5%BEivov%C3%A9+pyramidy&hl=cs&sa=G&prmd=ivns&tbm=isch&tbo=u&source=univ&ei=Kt_KTZOiLYT1sgbIs7CcAw&ved=0CBkQsAQ&biw=1280&bih=937
http://www.google.com/search?q=obr%C3%A1zky+v%C3%BD%C5%BEivov%C3%A9+pyramidy&hl=cs&sa=G&prmd=ivns&tbm=isch&tbo=u&source=univ&ei=Kt_KTZOiLYT1sgbIs7CcAw&ved=0CBkQsAQ&biw=1280&bih=937
http://www.google.com/search?q=obr%C3%A1zky+v%C3%BD%C5%BEivov%C3%A9+pyramidy&hl=cs&sa=G&prmd=ivns&tbm=isch&tbo=u&source=univ&ei=Kt_KTZOiLYT1sgbIs7CcAw&ved=0CBkQsAQ&biw=1280&bih=937
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

tzv.  tak zvany

t. to jest

¢. ¢islo

napf. napftiklad

DDD doporucené denni davky
DVD doporucené vyzivové latky
DDP doporucené davky potravin
skup. skupina

apod. apodobné

vit.  vitaminy

atd. atak dale

ml.  mililitr

g. gram

1. litr

pol. polévka

zel. zeleninové

hov. hovézi

br. bramborové

kut.  kufeci

rostl. rostlinné

SSPHZ Stiedni $kola primyslova, hotelova a zdravotni

UHO univerzélni hnédé omacky
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SEZNAM OBRAZKU

Obrazek ¢.1 Vyzivova pyramida
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SEZNAM TABULEK

Tabulka ¢.1. Druh a mnozstvi vybranych potravin v gramech na stravnika a den. 15 —

18let, obéd

Tabulka ¢.2 DVD pro mladez 15 — 18let

Tabulka ¢.3 Srovnani doporudené pestrosti/frekvence podavani pokrmi v ST - polévky
Tabulka ¢.4 Srovnani doporudené pestrosti/frekvence podavani pokrmi v SJ - hlavni jidla

Tabulka &.5 Srovnani doporudené pestrosti/frekvence podavani pokrmi v SJ - ptilohy
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SEZNAM PRILOHA

Ptiloha ¢.1 Spotiebni kos za obdobi 1.9.2010 — 3.9.2010
Ptiloha ¢.2 Spotiebni kos$ za obdobi 6.9.2010 — 10.9.2010
Ptiloha ¢.3 Spotiebni ko$ za obdobi 13.9.2010 — 17-9.2010
Ptiloha ¢.4 Spotiebni ko$ za obdobi 20.9.2010 —24.9.2010
Ptiloha €. 5 Spottebni koS za obdobi 27.9.2010 — 30.9.2010
Ptiloha ¢. 6 Spottebni koS za obdobi 1.9.2010 —30.9.2010
Ptiloha €. 7 Spotiebni kos§ za obdobi 1.10.2010 — 8.10.2010
Ptiloha ¢. 8 Spotiebni koS za obdobi 11.10.2010 — 15.10.2010
Ptiloha ¢. 9 Spotiebni koS za obdobi 18.10.2010 —22.10.2010
Ptiloha ¢.10 Spotiebni kos za obdobi 25.10.2010 — 29.10.2010

Ptiloha ¢.11 Spotiebni ko§ za obdobi 1.10.2010 —31.10.2010



PRILOHA PI: NAZEV PRILOHY

Priloha ¢.1 Spotiebni koS za obdobi 1.9.2010 — 3.9.2010

Skupina M¢rna Norma Skutec¢nost | Rozdil Skutecnost
potravin jednotka v %
Maso g 53322 62220 +8898 116,69
Ryby g 7140 0 -7140 0,00
Mléko g 70410 6290 -64120 8,93
MI. vyrobky | g 6654 5353 -1301 80,45
Tuky volné¢ | g 12036 10414 -1622 96,52
Cukry volné | g 11370 21449 +10079 188,65
Zelenina g 71070 39487 -31583 55,56
Ovoce g 63750 64658 +908 101.42
Brambory g 120780 25063 -95717 20,75
Lusténiny g 7140 0 -7140 0,00
Masorostl. | g 0 0 0 -
Vejce g 0 0 0 .
Ostatni g 0 0 0 -

Skupiny stravnikli a pocty porei:

7-10 let, obéd - 18

11-14 let, ob&d — 6

15-18 let, obéd - 690




Priloha ¢.2 Spotiebni koS za obdobi 6.9.2010 — 10.9.2010

Skupina M¢rna Norma Skutec¢nost | Rozdil Skutecnost
potravin jednotka v %
Maso g 214936 193107 -21829 89.84
Ryby g 28730 62960 +34230 219.14
Mléko g 284990 114100 -170890 40,04
MI. vyrobky | g 26385 59528 +33143 225,61
Tuky volné¢ | g 48599 34637 -13962 71,27
Cukry volné | g 45836 43984 -1852 95,96
Zelenina g 286530 222852 -63678 77,78
Ovoce g 257360 262002 +4642 101,80
Brambory g 486980 447684 -39296 91,93
Lusténiny g 28730 7220 -20510 28,61
Masorostl. | g 0 0 0 -
Vejce g 0 0 0 .
Ostatni g 0 0 0 ---

7-10 let, obéd - 44

11-14 let, obéd — 11

15-18 let, obéd - 2818




Priloha ¢.3 Spotiebni koS za obdobi 13.9.2010 — 17-9.2010

Skupina M¢rna Norma Skutec¢nost | Rozdil Skutecnost
potravin jednotka v %
Maso g 249068 306140 +57072 122,91
Ryby g 33280 0 -33280 0,00
Mléko g 330490 83430 -247060 25,24
MI. vyrobky | g 30484 136611 +106127 448,14
Tuky volné¢ | g 56338 53424 -2914 94,83
Cukry volné | g 53122 51851 -1271 97,61
Zelenina g 332030 318241 -13789 95,85
Ovoce g 298330 400679 +102349 134,31
Brambory g 564360 580800 +16440 102,91
Lusténiny g 33280 37870 +4590 113,79
Masorostl. | g 0 0 0 -
Vejce g 0 0 0 .
Ostatni g 0 0 0 ---

7-10 let, obéd - 42

11-14 let, obéd — 14

15-18 let, obéd — 3272




Priloha ¢.4 Spotiebni koS za obdobi 20.9.2010 — 24.9.2010

Skupina M¢rna Norma Skutec¢nost | Rozdil Skutecnost
potravin jednotka v %
Maso g 258742 197610 -61132 76,37
Ryby g 34570 83170 +48600 240,58
Mléko g 343405 121110 -222295 35,27
MI. vyrobky | g 31639 81629 +49990 258,00
Tuky volné¢ | g 58530 50476 -8054 86,24
Cukry volné | g 55183 65997 +10814 119,60
Zelenina g 344935 273118 -71817 79,18
Ovoce g 309935 300317 -9618 96,90
Brambory g 586280 381291 -204989 65,04
Lusténiny g 34570 11580 -22990 33,50
Masorostl. | g 0 0 0 -
Vejce g 0 0 0 .
Ostatni g 0 0 0 -

7-10 let, obed - 43

11-14 let, obeéd — 12

15-18 let, obéd — 3402




Priloha ¢. 5 Spotiebni koS za obdobi 27.9.2010 — 30.9.2010

Skupina M¢rna Norma Skutec¢nost | Rozdil Skutecnost
potravin jednotka v %
Maso g 161398 150134 -11264 93,02
Ryby g 21550 8370 -13180 38,84
Mléko g 214495 41860 -172635 19,52
MI. vyrobky | g 19629 57457 +37828 292,71
Tuky volné¢ | g 36534 28673 -7861 78,48
Cukry volné | g 34429 39449 +5020 114,58
Zelenina g 215165 222486 +7321 103,40
Ovoce g 193445 201553 +8108 104,19
Brambory g 365760 380887 +15127 104,14
Lusténiny g 21550 29340 7790 136,15
Masorostl. | g 0 0 0 -
Vejce g 0 0 0 .
Ostatni g 0 0 0 ---

7-10 let, obéd - 17
11-14 let, obéd — 8

15-18 let, ob&éd — 2130




Priloha ¢. 6 Spotiebni koS za obdobi 1.9.2010 — 30.9.2010

Skupina M¢rna Norma Skutec¢nost | Rozdil Skutecnost
potravin jednotka v %
Maso g 937466 909212 -28254 96,99
Ryby g 125270 154500 +29230 123,33
Mléko g 1243790 366790 -877000 29,49
MI. vyrobky | g 114791 340577 225786 296,69
Tuky volné¢ | g 212037 177624 -34413 83,77
Cukry volné | g 199940 222730 +22790 111,40
Zelenina g 1249730 1076185 -173545 96,11
Ovoce g 1122820 1229207 +106387 109,47
Brambory g 2124160 1815723 -308437 85,48
Lusténiny g 125270 87010 -38260 69,46
Masorostl. | g 0 0 0 -
Vejce g 0 0 0 .
Ostatni g 0 0 0 ---

7-10 let, obéd - 164

11-14 let, obéd — 51

15-18 let, obéd — 12312




Priloha €. 7 Spotiebni koS za obdobi 1.10.2010 — 8.10.2010

Skupina M¢rna Norma Skutec¢nost | Rozdil Skutecnost
potravin jednotka v %
Maso g 255349 259200 +3851 100,24
Ryby g 34120 83750 +49630 307,11
Mléko g 338755 158730 -180025 37,63
MI. vyrobky | g 31278 108279 +77001 291,68
Tuky volné¢ | g 57759 37214 -20545 61,93
Cukry volné | g 54469 202158 +148548 266,7
Zelenina g 340385 418243 +77858 164,89
Ovoce g 305855 822816 +516961 453,39
Brambory g 57860 499471 +25441 108,01
Lusténiny g 34120 14150 -19970 51,89
Masorostl. | g 0 0 0 -
Vejce g 0 0 0 .
Ostatni g 0 0 0 -

7-10 let, obéd - 41

11-14 let, ob&d — 20

15-18 let, ob&éd — 3351




Priloha ¢. 8 Spotiebni koS za obdobi 11.10.2010 — 15.10.2010

Skupina M¢rna Norma Skutec¢nost | Rozdil Skutecnost
potravin jednotka v %
Maso g 238518 258940 +20422 108,56
Ryby g 31870 0 -31870 0,00
Mléko g 316435 57810 -258625 18,27
MI. vyrobky | g 29213 105734 +76521 361,94
Tuky volné | g 53954 66070 +12116 122,46
Cukry volné | g 50881 29714 -21167 58,40
Zelenina g 317945 290818 -27127 91,47
Ovoce g 285705 176002 -109703 61,60
Brambory g 540480 682812 +142332 126,33
Lusténiny g 31870 35790 +3920 112,30
Masorostl. | g 0 0 0 -
Vejce g 0 0 0 .
Ostatni g 0 0 0 -

7-10 let, obéd - 37

11-14 let, ob&d — 20

15-18 let, ob&éd — 3130




Priloha ¢. 9 Spotiebni koS za obdobi 18.10.2010 — 22.10.2010

Skupina M¢rna Norma Skutec¢nost | Rozdil Skutecnost
potravin jednotka v %
Maso g 264000 283657 +19657 107,45
Ryby g 35260 0 -35260 0,00
Mléko g 350635 51960 -298675 14,82
MI. vyrobky | g 32188 67899 35711 210,95
Tuky volné¢ | g 59741 42967 -16774 71,92
Cukry volné | g 56311 48540 -7771 86,20
Zelenina g 351945 317122 -34823 90,11
Ovoce g 316335 268108 -48227 84,75
Brambory g 598240 478856 -119384 80,04
Lusténiny g 35260 0 -35260 0,00
Masorostl. | g 0 0 0 -
Vejce g 0 0 0 ---
Ostatni g 0 0 0 ---

7-10 let, obéd - 35

11-14 let, ob&d — 13

15-18 let, ob&éd — 3478




Priloha ¢.10 Spotrebni koS za obdobi 25.10.2010 — 29.10.2010

Skupina M¢rna Norma Skutec¢nost | Rozdil Skutecnost
potravin jednotka v %
Maso g 103247 98080 -5167 95,00
Ryby g 13790 0 -13790 0,00
Mléko g 137105 50580 -86525 36,89
MI. vyrobky | g 12597 22750 +10153 180,60
Tuky volné | g 23364 19663 -3701 84,16
Cukry volné | g 22025 10699 -11326 48,58
Zelenina g 137635 223874 86239 162,66
Ovoce g 123715 45092 -78623 36,45
Brambory g 233970 35486 -198484 15,17
Lusténiny g 13790 10990 -2800 79,70
Masorostl. | g 0 0 0 -
Vejce g 0 0 0 .
Ostatni g 0 0 0 -

7-10 let, obed - 13

11-14 let, ob&d — 7

15-18 let, ob&éd — 1359




Piiloha ¢€.11 Spotiebni kos za obdobi 1.10.2010 — 31.10.2010

Skupina M¢rna Norma Skutec¢nost | Rozdil Skutecnost
potravin jednotka v %
Maso g 861114 899877 +38763 104,50
Ryby g 115040 83750 -31290 72,80
Mléko g 1142930 319080 -823850 27,92
MI. vyrobky | g 105276 304662 +199386 289,39
Tuky volné | g 194818 165914 -28904 85,16
Cukry volné | g 183686 291109 +107423 158,48
Zelenina g 1147910 1250057 +102147 108,90
Ovoce g 103161110 | 1312018 +280408 127,18
Brambory g 1951300 1696624 -254676 86,95
Lusténiny g 115040 60930 -54110 52,96
Masorostl. | g 0 0 0 -
Vejce g 0 0 0 .
Ostatni g 0 0 0 -

7-10 let, obéd - 126

11-14 let, ob&d — 60

15-18 let, obéd — 11318




