Jihateska univerzita Ceskych Budjovicich
Pedagogicka fakulta

Katedra vychovy ke zdravi

BAKALA RSKA PRACE

2010 MUDr. Veronika Zimmelovéa






Jihateska univerzita Ceskych Budjovicich
Pedagogicka fakulta

Katedra vychovy ke zdravi

Sledovani plréni spotrebniho koSe ve vybranych matieskych Skolach

Bakal&ska prace

Autor : MUDr. Veronika Zimmelova
Studijni program: B7507 Specializace v pedagog
Studijni obor: Vychova ke zdravi

Vedouci prace: Mgr. Jan Schuster, Ph.D.

Ceské Budjovice, duben 2010



University of South Bohemia ifieské Budjovice
Pedagogical fakulty

Department of Health Education

Monitoring of fulfillment of consumption basket

in the selected kindergartens

Bachelor Thesis

Author: MUDr.Veronika Zimmelova
Study of Programme: Specialization in Pedagogy
Field of Study: Health Education
Supervisor: Mgr. Jan Schuster, Ph.D.

Ceské Budjovice, April 2010



BIBLIOGRAFICKA IDENTIFIKACE
Jméno a Fijmeni autora: MUDr. Veronika Zimmelova

Nazev bakal&ske prace: Sledovani plani spotebniho koSe ve vybranych

mateskych Skolach

Pracovist: Katedra vychovy ke zdravi, Pedagogicka fakultagsiiska univerzita

v Ceskych Budjovicich

Vedouci bakalaské prace:Mgr. Jan Schuster,Ph.D.

Rok obhajoby bakala‘ské prace:2010

Abstrakt:

Cilem bakal&ské prace v teoretickédsti bylo nejprve nasténi problematiky
stravovani v matskych Skolach, vysdlit pojem spotebni koS a nasledn
analyzovat jednotlivé slozky sgebniho koSe z hlediskafiposu pro dtsky
organizmus. V praktick&asti je nejdive vyswtlen princip vypdétu spotebniho
koSe. Hlavnim cilem praktick€asti je analyzovat sp@bni koS v oslovenych
matdgskych Skoldch a pak na zakéadsestaveného kritéria hodnoceni provést
zhodnoceni pkni spotebniho koSe v jednotlivych maiekach.

Kli ¢ova slova:dti, vyZiva, stravovani, spibni koS, maiska Skola, maso, ryby,

mléko, mli€&né vyrobky, zelenina, ovoce, brambory, &méy, cukry, tuky.



BIBLIOGRAPHIC IDENTIFICATION
Name and SurnameMUDr. Veronika Zimmelova

Title of Bachelor Thesis:Monitoring of fulfillment of consumption basket ithe

seleckaadergartens

Department: Health Education, Pedagogical Fakulty, Universitouth Bohemia

in Ceské Budjovice

Supervisor: Mgr. Jan Schuster, Ph.D.

The year of presentation:2010

Abstract:

The main aim of the Bachelor thesis in the theoa¢tpart was to outline the issue of
boarding in kindergartens, to explain the term scomption basket” and
subsequently to provide analysis of single parthefconsumption basket in regards
to its benefits for the organism of a child. In firactical part, the explanation on the
principle of calculation of consumption basket igeg in the first place. The main
aim of the practical part is then to analyse corsion basket in selected
kindergartens and carry out, based on the selectédria of classification,

evaluation of fulfillment of consumption baskettive respective kindergartens.

Keywords: children, nutrition, boarding, consumption basketdergarten, meat,
fish, milk, milk products, vegetables, fruits, pwi@s, legume, sugar, fat.



ProhlaSuji, Ze jsem svoji bak&skou praci na téma ,Sledovani i spotebniho
koSe ve vybranych matekych Skolach” vypracovala samostgtpouze s pouzitim

pramer a literatury uvedenych v seznamu citované litegat

Prohlasuji, Zze v souladu s 847 b zakénd11/1998 Sb. v platném &m souhlasim
se zvéejnenim své bakakské prace, a to v nezkracené padofakultou
elektronickou cestou ve forhverejné pristupnécasti databdze STAG provozované
Jihateskou univerzitou Ceskych Budjovicich na jejich internetovych strankéach.

V Ceskych Budjovicich dne 15. dubna 2010 MUDmdfgka Zimmelova



Podtkovani:

Dékuji Mgr. Janu Schusterovi, Ph.D. za odborné vedmmné rady a ochotdip
vypracovani bakatgke préace.



OBSAH

1. UvOD 10

2. ROZBOR LITERATURY 12
2.1  VYZIVOVE NORMY PRO SKOLNI STRAVOVANI . ....cciiiiiuiiiaeeiieiiiaeeeeeeetiieeeeeeeeees 12
2.2  CHARAKTERISTIKA ZAKLADNICH SLOZEK POTRAVY ....ctieeiiiiiinereeeasannnneneaessannnnns 13
2.2.1 SACHARIDY ...iiitiiiitieeaeaittieeeeeessatteeeeeeeesannnaeeessnssaeeeaeeasansbeeeeeeeesansnreeeananns 14
2.2.0.1 VLAKNINA Looiiiieeiiitiie e ettt e e e e ettt e e s st e e e e e e s snnbe et e e e e e anssnneeeeeeeennnnees 14,
2.2.1.2  METABOLISMUS SACHARIDU ....ccettuunaaeeietunnaaeeeestnnaaaaeesssnnaaaseeseessnnnaeaes 16
2.2.2  TUKY ettt ettt oottt e e e e e e e e et b e e et e eaa e e et e eaaa e e e et eennaaaaaaeaeene 17
2.2.2.1.  METABOLISMUS TUKU ..uttttiiieessstiieeeeeesaasstseeesesssnssneessssssssesesesssssssseeeseans 17
2.2.3  PROTEINY ieiiittttieee e e e eiiieete e e e e e sttt e e e e semnne e e e e s nsbbeeaeeeesannsaneeeaeeeanseaeeennnnes 18
2.3  POTRAVINY SPOTREBNIHO KOSE A JEJICH RINOS PRO IETSKY ...ccvvvvenaaaaeennnnnnnnn 19
ORGANISMUS ...ttt ettt ettt e et e e e e e e e e ae e e emea e e e eea e e e eba e e e e ea e e eeen e e eeaan e e eeamnnn s eeennns 19
P22 T8 R |V N TP 19
P2 T = A4 = SRR 20
2.3.3  IMILEKO ettt ettt et ea e et e e et e e e e e era e aaaaaaaaeees 20
2.3.4 MLECNE VYROBKY ..uuuiiiitttuuaaaaeeettuaaaeetestaaaaaeseesmmnssnaaaeeessnnnaeaeeesnnnaaaeeensnnns 21
P28 T8 T U QPP 21
2.3.6  CUKRY 1.uiitiiiiiee e e ettt e e e e s sttt e e e e s s eae e e e s s sttt e e e e e e s ntbeeeeee e e e nnbeaeeeeeennnneeeeans 22
2.3.7 OVOCE A ZELENINA ...ottieeeteettaa e e e eeeeaia e e e e e ettt e aaaaeeeeeetna s e e eaeesanaaaeeeeesnnnaeaeas 22
2.3.8 BRAMBORY ..cittiiiieiitiitta e e et ettt e e e e ettt aaa e e e e e e ee et e e e e eeer e e aeeeran e aeeesrnnnnn 23
2.3.9  LUSTENINY ettiieiiitiiiieieeeeeeiiteee e e e s sttt e e essenseeeeessanssbaeaaaeesannneneeeeeeaannssnenenan 23
2.4 SPOTREBNI KOS, ..ot iitiiiiieeeeiiiitietee e s siitee e e e s ssnnne e e e s snsbbeeeeeeesannnnneeaeeeeannseneens 24,

3. CILE A UKOLY 25
3.l L PRACE. . ittt ettt e et e e e et e e e eean e e e e anennne 25
3.2 UKOLY PRACE. ......uiiueieteeteeteeteeteeeestesteeteeeeaessessasessesteesesessssessesaessessssesens 25

4. PRAKTICKA CAST 27
4.1 IMIETODIKA ...t e ettt e e ettt e e e et nemat e e e e e eeta e e e e e eee b e e e aeeesann e aaaaens 27
4.2  CHARAKTERISTIKA SOUBORU.....uuuuiaiiittuunaeaaeestnnaaaeeessnnnaaaaseeessssnnaeaeeessnnnnns 27

4.3 PRUBEH EXPERIMENTALNIHO SETRENI ...uiiivtiiieiiee et e e et e e et eeaneneeneea e eees 27



4.4 VYPOCET SPOREBNIHO KOSE .. .euttiuieteeteeeeeaeeeaee s eaeeeeensesaaseenseeneeaeneeaeneens 28

4.5 KOEFICIENTY POUZIVANE BRI VYPOCTU SPOTREBNIHO KOSE....cuiuieiieieeeieaannenns 29
4.6 PRAKTICKY PRIKLAD VYPO CTU . tttttttee et e et e e e et e et et s e emes e eaaseeaneeneeneen 30
4.7 PLNENI SPOTREBNIHO KOSE VIMS ..ottt e e e et eeeeeea e e 31
4.8 JEDNOTLIVE SLOZKY SPOTREBNIHO KOSE A JEJICH PLIENI «..vvveeeieeeieeeeeeeeieaaneenas 32
5. VYSLEDKY A DISKU SE 40
6. ZAVER 43

7. SEZNAM POUZI TYCH ZDROU

SEZNAM LITERATURY

SEZNAM ELEKTRONICKYCH ZDROJJ
8. SEZNAM ZKRATEK
9. SEZNAM TABU LEK A GRARJ

9.1 SEZNAM TABULEK

9.2 SEZNAM GRAFU
10. RRILOHY

PRILOHA C. 1
PRiILOHA C.2



1. UvVOD

Neni pochyb o tom, Ze skladba jidekui je zakladem pro zdravioveéka a pro
jeho vyvoj. A to jak kvalitg jime, velmi vyraza ovliviiuje nas Zivot jiz od narozeni.
Je vSeobeenznamo, Ze to, jak seélovek stravuje v obdobitstu a vyvinu, ho
ovliviiuje nasled&é po cely jeho Zivot. Pravproto je dilezité dbat na to, aby strava
déti byla sloZzena z vhodnych potravin, které n&agi organismus dite, zarové
aby byla pestra a dodavala veSkeré Ziviny, ktétigkeé spravnémuiistu potebuiji.

Mame to &isti, zeCeska republika je v sdasné dob zemi, kde je kladen velky
duraz na zdravou a nutri¢ vyvazenou stravudi. Je provagha masivni osita, jak
by n¢la strava éti vypadat. V Evrop zatim neni nutndgeSit zdravotni problémy,
které vznikaji z nedostatku jidla a které miesit rékteré staty Africe nebo Asii.
V Ceské republice stejn jako v rozvinutych statech mame jiny problém —
konzumace ttnych a sladkych jidel Zigobuje nejen udli zvySeni vyskytu obezity
a s tim nakst nemoci, které s obezitou souviseji mapkrovka, vysoky cholesterol,
vysoky krevni tlak).

Jako jedna z mala zemi vesgvma Ceska republika velmi ddb zpracovany
systém Skolniho stravovani, jako jsou vypracovayiaveva dopordeni, stanoveny
normy pro zpracovani potravin. Velmildzité je také zakonem stanovené minimalni
hygienické poZzadavky na vyrobu a zpracovani patrawa jejich skladovani, coz by
mélo zabezpéit nezdvadné a nekontaminované suroviny.

Jak jiz bylo zmiéno vysSe, kvalitni, nuténé hodnotnd a pestra strava hraje
nezastupitelnou dlohu ve vyvinu astu ¢lovéka. Tato prace by #&a v teoretické
Gasti miblizit systém, ktery ma Ceské republice zajistit kvalitni vyZzivu
v matéskych Skolach a zaroieumoZznit kontrolu a zfinou vazbu nejen samotnym
matdgskym Skolam nebo kontrolnimiadim, ale i rodiim déti. Bude vys¥tlen
pojem ,spotebni kosS* — jeho historie, sdasny stav, Zeho se skladaji jeho
jednotlivé slozky a prbjsou tak dlezité pro vyvin digte.

V praktické ¢asti bude analyzovan spebni koS ve vybranych maskych
Skolach, které data tykajici se sediniho koSe poskytly. Detadrse podivame na to,
jak jednotlivé Skolni jidelny dodrzuji pini jednotlivych sloZzek sptgbniho koSe.

Dale se budéesit, zda ovliviuje velikost matiské Skoly (poet stravnik) problémy
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s plrenim spotebniho koSe, protoZzetdi jidelna niZze ziskat mnoZstevni slevy na
nakup utitych potravin, vic éti = wtSi objem finatinich prostedki. Nebudou
chybket ani jidelni listky z jednotlivych matgkych Skol, které dosahly optimalniho

pInéni spotebniho koSe, abychom zjistili, jak pestréza byt skladba jidel.
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2. ROZBOR LITERATURY

2.1 Vyzivové normy pro Skolni stravovani

Je celkem jednoduché i§ci, Ze budeme @dem poskytovat kvalitni stravu ve
Skolskych z#&zenich. Praxe je mnohem sl&@i. Ani doma v drtivé #tSin¢ rodice
nepdaitaji, kolik dit srédlo bilkovin, cukfi nebo tuk. Jak tedy maji postupovat
matdské Skoly resp. Skolni jidelny? Da Hei, Ze v sodasné dob je prakticky
nemozné kazdému dii ,usSit jidelniek na miru“, proto se hledal a viastatale
hleda zfisob, jak dosahnout toho, aby bylo mozné i ve Skolefravovani dodat
ditéti alespai pramérné vyzivové hodnoty.

Existuji samazjmé dopordeni pediati a vyzivovych specialigt kolik
vitamini, minerah a dalSich latek jef¢ba dtskému organismu dodat pro spravny
VYVoj, neni vSak nyni mozné, aby&ilostalo Gpla presré ta mnozstvi vyzivnych
latek, kterd pdebuje. Proto jsou zdkonem stanoven&rgrné vyzivové hodnoty,
které by ndlo ditt denr& prijmout v potra¥.

Legislativie stanovené vyzivové hodnoty stanovuje vyhlagkda07/2005 Sb.,
kterou vydalo Ministerstvo 3kolstvi a&lavychovy Ceské republiky. Protoze se
stoupajicim ¥kem ditte se mni i jeho poZzadavky na mnoZstvi Zivin, v nasi
republice jsou stravnici rozlkni do rékolika vekovych skupin. Tato prace si klade
za cil analyzovat stravovani v mileych Skolach, budeme uvaZzovat pouze kategorii
3-6 let. VCeské republice je obvyklé, Ze miated Skola fjima dsti ke vzaslavani
vtomto wku. VétSina mateskych Skol ma provoz takovy, Ze d&itdostane
piesnidavku, old a svainu. Skolky s celodennim provozem nebudeme uvazovat
protoze v oslovenych MS se Zadn& nevyskytovalgeGaké dlezité, Ze vyhlaska o
piedSkolnim vzdlavanitika, ze

,,FXi prijeti dittte do mateské Skoly stanovfeditel matéské Skoly po
dohod se zakonnym zastupcemaéddt zpisob a rozsah stravovani &é.
Rozsah se stanovi tak, aby se,di-li v dok® podavani jidla itomno v
matdské Skole, stravovalo vzdy* (VyhlaSka 107/2005 Sb.Skolnim

stravovani).
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To znamen4a, Ze naSe pravni Uprava zabapgpéo, aby dit v matdéské Skole
dostavalo pravidelnajist. A nejen to. Strava musi odpovidaitym poZzadavkm.
Vyzivovym a také hygienickym. Proto se netolerugby rodte ctti prinaseli do
Skolky vlastni jidlo a napoje.

V Tabulce¢. 1 mizeme sledovat vyzivové normy pro jednoho stravrdle
vybranych potravin v gramech na deli pzsahu stravovanitesnidavka, oil,
odpoledni swéina. Co ginasi d¢tskému organizmu jednotlivé vybrané potraviny, si

rozebereme dale.

Tabulka €. 1. Vyzivové normy pro Skolni stravovani ve &kové skupiné 3-6 let

Vyzivové normy pro Skolni stravovani ve ¥kové skupiné 3-6 let

Druh potraviny Mnozstvi vybranych potravin v gramech

na stravnika a den

Maso 55
Ryby 10
MIéko tekuté 300
MIlé¢né vyrobky 31
Tuky volné 17
Cukr volny 20
Zelenina celkem 110
Ovoce celkem 110
Brambory celkem 90
LuStniny celkem 10

Zdroj dat MSMT, vlastni Gprava

2.2 Charakteristika zakladnich slozek potravy

Mezi z&kladni vyZivové slozky gatuky, cukry, bilkoviny, vitaminy, mineralni
latky a voda. Neni pochyb o tom, Ze vitaminy (ratpé v tucich resp. ve v&y
mineralni latky a voda jsouabtkZitou sodasti potravy nejen dite, ale i dosgleho
¢loveéka. V této praci se buduémovat pouze cukm, tukim a bilkovinam, nehb

spotebni koS vodu, vitaminy a mineraly neuvazuije.
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2.2.1 Sacharidy

Sacharidy se podle chemické struktur§li ddo c¢tyi vyznamnych skupin:
monosacharidy, disacharidy, oligosacharidy a palyaady.

Monosacharidy (glukéza, frukt6za) jsou jednduiu cukry, tvéené jednotlivymi
molekulami cuki se temi az Sesti uhliky. Glukéza (hroznovy cukr) neni
v prirodnich zdrojich vyraznzastoupena. Nachazi se r&lad v medu, hroznovém
viné a ananasu.

BeZng v potraw jsou zastoupeny disacharidy laktdéza @nig cukr) a sacharéza
(cukr fepny a ttinovy), které jsou tvieny d¥ma spojenymi molekulami culkr
Tyto cukry jsou lehce stravitelné, rychle serebtivaji ze zaZivaciho traktu. Maji
vysoky glykemicky index (dochazi krychlému @stu glykémie). Kompenzai
mechanismy zjsobi vyplaveni hormonu inzulinu ze slinivkyidni, ¢imZz dochazi
k regulaci hladiny cukru v krvi. Typickym fikladem disacharidu je sachardza.
Sacharo6za jako takova ¢estym zdrojem energie fpspaleni 1g sachardzy se uvolni
16,7kJ). Pokud neni tato energie ihned vyuZitaadikise ve forghtuki. Sacharéza
podporuje st bakterii dutiny Ustni a tim se podili na vzndubniho kazu (Forst,
2008). Sachar6zu pouzivam&te ke slazeni, je obsaZena ve sladkostech, dZzusech a
limonadach. Velmtasto jsou pokrmy obsahujici sachar6zu bohaté térekealitni
tuky, coz dale zhorSuje rizik&igkonzumaci &chto potravin.

Oligosacharidy jsou sloZené ze 3-10ti molekohosachariil

Polysacharidy (Skroby) obsahuji vice nez 1@nggek monosacharidu. Jejich
fetzce jsou linearni (amyl6za), nebo reémené (glykogen, amylopektin). Jsou
puvodu rostlinného (amyl6za a amylopektin) nebo &sweho (glykogen).
Polysacharidy maji nizky glykemicky index, do kréhmieCiste¢ dostavaji pomaleji,
vyplavovani inzulinu neniigkotné. Glukdza vznikla &enim Skrobu je hlavnim
zdrojem energie pro organismus, nepostradatelngrgemozkovou tka, cervené
krvinky a rekteré tkag plodu. Komplexni sacharidy nachazime v chlebu,

téstovinach, bramborach, l@ginéach, ryzi a v gkterém ovoci.

2.2.1.1Vlaknina
Vladknina je zvlastnim typem polysachéidPojem vldknina se v literatl
objevuje od roku 1953, jeji definice stdle nenileicé a jednoth prijimana.
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V sowasnosti se pod pojmem viaknina rozumi rostlinnéysaatharidy vyjma
Skrobu, které lidsky organismus nedokaze hydrolgzay tedy vyuZit jako zdroj
energie. Vyjimku tvéi nagiklad lignin, ktery nepdt mezi polysacharidy, nebo tzv.
rezistentni Skrob. Stova zdravotnickd organizace doptwje cElit vidkninu dle
chemické struktury, nikoli dle rozpustnosti, d® takladnich skupin. Prvni t¥io
polysacharidy mimo Skrob a nestravitelné oligosddiya(celul6za, beta-glukany,
pektin, slizy, oligosacharid inulin). Druhou skupirzastupuji rezistentni Skroby.
Jedna se o0 nestravitelnatast Skrobu. Fedstavitelem feti skupiny je lignin,
polyfenol zpeviujici burééné sény.

Vyznam vlakniny pro lidsky organismus gp@ ve schopnosti navézat velké
mnoZzstvi vody a ipznivé tak ovliviiovat stevni motilitu a peristaltiku. Prof. Kala
referuje o piznivém vlivu vlakniny na sloZenitsivni mikroflory. Kvaseni vlakniny
v tlustém stewe ma za néasledek snizeni pHeshiho obsahu, a tim znevyh&din
uréitych skupin nezadoucich bakterii (K&la2009). VIaknina fisobi preventivé
proti vzniku rékterych chorob, nap hemoroid ¢i rakoviré tlustého deva.
Prosgsnost vlakniny v prevenci vyskytu karcinomu tlustéteva vyzdvihuje doc.
MUDr. Kohout (Interni medicina pro praxi, 2008).1&¥nina zpomaluje vitbavani
jednoduchych cukr ze steva,¢imz normalizuje hladinu glykémie. SniZuje hladinu
cholesterolu a triacylglycenidtim, Ze vaze mastné a &tvé kyseliny. Pozitivni vliv
vlakniny na zaZivaci trakt a jeji hypocholesteratsy efekt popisuje Schweizer
(Cellular and Molecular Life Sciences, 2005).

Nejvice vlakniny obsahuji pSéné otruby (az 45 g/100 g),dna seminka
(38 g/100 @), s6ja (18 g/100 g) a celozrnnéiyae (8-10 g/100 g). Ze zeleniny se
bohatému obsahu viakningsi nagiiklad hrasek (12 g/100g) a listovy Spenat
(7 g/100g). Mezi ovoce bohaté na vlakninuradi rozinky (37 g/100g¢i susSené
Svestky (15 g/100g). Naopak maso aniin&produkty Zadnou vlakninu neobsahuiji.
O podilu vlakniny viiznych druzich potravin informuje MUDr. Grofova Yepledné
tabulce (Medicina pro praxi, 2009, online).

Reélny denni fijem vlakniny v naSi populaci jeretinovy oproti doporéené
denni davce. Dle Americké nadace pro zdravi sevjpocet spoteby viakniny pro
déti a dospivajici mladez dopaiwje uzivat pravidlo & +5. Pro dti predSkolniho
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véku to odpovida osmi az jedendcti gtamvlakniny deng (Kalat, 2003). Pravidlo
vék +5 hodnoti jako vhodny také T. Dwyer (Pediatrit395, on-line).

2.2.1.2 Metabolismus sacharid

Stspeni cukt zaiina jiz v duti® Gstni amylazami obsaZenymi ve slinach.
V Zaludku jsou enzymy podilejici se na&p&ni cukéi tlumeny kyselou Zaludei
gtavou, SEpeni pokrauje v tenkém seve pasobenim pankreaticke-amylazy. Jako
koneiné produkty &peni v tenkém g vznikaji disacharid maltéza a trisacharid
maltotrioza. Tyto oligomery jsou déle hydrolyzovasfevnimi enzymy aZz na
jednoduchou glukézu. Disacharidy poZité v pofrgou v tenkém g rozSepeny
piislusSnymi enzymy (laktazou a sacharazou). Neddstabdo nefunénost rékteré
z disacharadz se projevuje nadymanim nebgnm@m po poziti cukru. Molekuly
cukru produkované enzymatickymégenim pechazeji z butrk streni sliznice do
krevniho olhu. Nadbytek cukru v krvi je gsobenim inzulinu ukladan jako
zasobarna energie ve fa¥nukové tkag. Stevo ma obrovskou kapacitu procesu
vsttebavani glukézy, za 24 hodin je schopno resorbezatlOkg jednoduchych
sacharid. Naproti tomu schopnost produkce inzulinu slinivkbrisni je velmi
omezena. Maléast glukdzy, kterd nebyla tenkynfestem vstebana, postupuje do
tlustého seva, kde je §pena stevnimi bakteriemi na vodu a oxid uhty. Trojan
podava podrobnyiphled metabolismu jednotlivych latek uvadi ve svébmici pro
|ékarské fakulty Fyziologietlovéka (Trojan, 2003). Chemické vzorce a podrobny
vypis enzyni podilejicich se na metabolickyctEjidh 1ze najit v dalSi ¢ebnici
fyziologie pro léekaské fakulty (Ganong, 1999). Nazorna schémathto dju
vyobrazuje Atlas fyziologi€loveka (Silbernagl, Despopoulos, 2004).

Studie prokazaly, Ze existuje souvislost me#jmem ,rychlych glycidi*
v téhotenstvi Zeny a porodni hmotnosti¢tiit Matky, které trpi nadvdhou, nebo
v pribéhu €hotenstvi konzumovaly potraviny s vysokym glykenyick indexem,
s WitSi pravépodobnosti rodily éi s nadpémérnou porodni hmotnosti (g 2008).
S nadvéahou také souvisi riziko vzniku kardiovaskuilgh nemoci. O souvislosti
mezi nizkocholesterolovou dietouétd predskolniho ¥ku a nizSim rozvojem

srde&nich onemocEnim informuje Gidding (Pediatrics, 2006).
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2.2.2Tuky

Lipidy jsou chemicky derivaty vysSich mastny&gselin. Vzdy 3 ftetzce
mastnych kyselin se vazi na molekulu glycerolu. tMaskyseliny (dale jen MK) se
déli na nasycené (majici odpovidajicicpbatont vodiku) a nenasycené. Nasycené
MK se nachézeji v mé&ém tuku,cerveném maseokolac, v cukrovinkach. Jako
piiklad uvadim nej&zrejsi typy, nap. kyselinu octovou se dwma uhliky, maselnou
se ¢tyfmi uhliky, kyselinu palmitovou (14 uhlilk ¢i stearovou (18 uhlik.
Nenasycené MK seéll na mono-nenasyceng, které pravidelné konzumaci jsou
pro organismus progpné, piznivé reguluji pondr LDL a HDL cholesterolu.
Zdrojem polynenasycenych MK jsou rostlinné oleje rgbi tuk. Esencialni
polynenasycené MK se&ld dle frekvence dvojnych vazebigtzci na tzv. omega 3
(kysa-linolenova, kys. eikosapentaenovd) a omega 6 (kyelova). Ridavek
omega 3 MK ve stravdéti pasobi giznivé pri depresich. Omega 3 MK obsazené
v rybim tuku maji piznivy &inek na schopnostéani a celkovy psychicky vyvoj
ditéte, zlepSuji imunitni stav organismu. Dale sniZugvni tlak, omezuji riziko
vzniku zartu. Omega 6 MK se hofnvyskytuji v matéském mléce¢erném rybizu,

Vv pupalce.

Spolénou charakteristikou pro vSechny lipidy je hydrafobt. Lipidy jsou
rozpustné v organickych rozpoédlech, slouzi jako bohaty zdroj energie (1g tuku
obsahuje 9kcal = 39kJ). V lidském organismu magjidlf fadu funkci. SlouZzi jako
zdroj energie, jsou stavebni sloZzkou biomembrarji faakci izolatni a ochranou,

slouzi jako rozpouétllo latek rozpustnych v tucich (napit. A, D, E a K).

2.2.2.1. Metabolismus tuk

Traveni tull za&lina z mal&asti jiz v dutiré Ustni a Zaludku. Speni &tiny tuki
zaina aZz v duodenutgobenim pankreatické lipazy. Kamgmi produkty traveni
jsou volné mastné kyseliny a monoacylglyceroly. dz@ msobi pouze na
emulgované tuky. V tenkémietg jsou tuky emulgovanytsobenim soli Zkovych
kyselin, @i vysoké koncentraci ztiwvych kyselin se lipidy a soli zsovych kyselin
spontans spojuji v micely s hydrofobnim centrem. Tvorba ehige podstatna pro
rozpoustni tukl a umozgni jejich transportu do krevnihieciste. Mastné kyseliny o
fetzci kratSim nez 10 ataimuhliku prechazeji gimo do portélni krve. ¥Si
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molekuly jsou neesterifikovany na triglyceridy, ptipojeni proteiti a fosfolipich
vznikaji tzv. chylomikra, ktera vstupuji do lymfekého okshu. Hlavni¢ast lipidi je
vsttebavana z tenkéharsta, ve stolici je obsazeno asi 5% tuku.

V kuchyni utené pro ¢ti piedSkolniho ¥ku je vhodné pouZzivat pouze
smazeni je vhodné vigvé nebo husi sadlo, dnes dostupny v BIO kvdRorst,
2008). Pro danoué&kovou kategorii je vhodné smazeni omezit na miniménait

(2008) uvadi, Ze konzumace rostlinnych mardgaj@rpro dti zcela nevhodna.

2.2.3Proteiny

Proteiny jsou vysokomolekularni biopolymerylozené ziizného poétu
aminokyselin, vzjemin vazanych kovalentni peptidovou vazbou. Podl&typo
aminokyselin se bilkoviny &@i na oligopeptidy (2-10 aminokyselin), polypeptidy
(11-100 aminokyselin) a vlastni proteiny (nad 1@@irekyselin).Retézce protein
mohou mit lineérni tvar,&vit se,¢i se formovat do slo#ijSich (nap. lobulérnich)
struktur.

Lidské &lo potebuje piblizné 20 aminokyselin, ztohoto pw je 11
esencialnich, které organismus nedokaze syntetizonaisi je fijimat potravou.

Bilkoviny plnitadu funkci dlezitych pro lidsky organismus. SlouZi jako zakladn
stavebni prvek (kolagen, elastin, keratin), navamamgitych latek na bilkoviny je
umozren transport dchto latek do fislusnych mist (transferazy, hemoglobin), pini
téZ funkci skladovaci (transferin). Enzymy, hormamydalsi podobné latky maji
funkci regul&ni, tidici a katalytickou. Bilkoviny hraji tdeZitou roli v djich
ochrannych a obrannych (imunoglobuliny, fibrin rfitogen).

Dopordena denni davka proté&impro dosplého ¢loveka je 0,89 na kgétesné
hmotnosti. Novorozenec ma petbu gijmu 2,699 bilkovin na kilogram a den. &0
dit¢ jiz jen 0,94g/kg/den. #ehledné tabulky obsahu bilkovin ve vybranych
potravindch finasi Mindell (1998). Dlezita je hlavi kvalita gijimanych bilkovin,

v détském ku to plati obzvla& Zakladni bilkovina obsazena v mléce (kasein) je
pro ckti obtizre stravitelna. Daleko Iépe skdky organismus poradi sei@enim
bilkovin syrovéatky. Pla kojené @ti prijimaji pouze zZivgisné bilkoviny. Vyhradni

konzumace bilkovin  zrostlinnych zdéoj je vhodnd aZz po vyzrani
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gastrointestinalniho traktu pdetim roce Zivota dite. Maze vSak vést k deficitu
aminokyselin tryptofanu, lysinu a methioninu. Vhgdn dopkky stravy se da

tomuto stavu fedejit.

2.2.3.1 Metabolismus protein
Traveni bilkovin z&na az v Zaludku dinkem hormonu pepsinu, kteryépt

peptidové vazby. Biky Zalud€ni sliznice produkuji neaktivni prekurzor
pepsinogen, ktery je vlivem kyselé Zalade ¥avy meénén na aktivni hormon.
Aktivita pepsimi kor¢i po opusni Zaludku, nehb® v duodenu panuje alkalické
prostedi. V tenkém sew pokratuje S€peni bilkovin proteolytickymi enzymy az na
jednotlivé aminokyseliny, které jsou ¥sbavany do krevniho ebu. Resorpce
aminokyselin je rychlé v duodenu, pomalé v ileui 2%6% bilkovin neni straveno,
tyto jsou pak &peny bakteriemi tlustéhoisiva. Ve stolici se za fyziologického stavu
nenachazi zadné bilkovinyijaté potravou, jedna se pouze o bilkoviny baktarii

rozpadlych bugk.

2.3 Potraviny spotiebniho koSe a jejich @inos pro détsky
organismus

Jak je patrno zipdchoziho textu, sp@bni koS obsahuje celkem 10 polozek.
V nasledujici stati shrnu zakladni poznatky o jdlivych potravinach, jejich

specifikdch a vyznamu praitilv predSkolnim ¥ku.

2.3.1 Maso

Maso je zdrojem plnohodnotnych bilkovin — jeda ze zdraj zékladnich
stavebnich latek praist a vyvoj @dtského organismu. V séasnosti maji &i masa a
masnych vyrobk dostatekasto az nadbytek. Aktualni je tedy kvalita nabizény
mas, pro dti piredSkolniho ¥ku jsou jednoznmé nejvhodrjsi kvalitni, libova masa.

Strosserova uvadi, Ze v procentualnim zastoupemielipu masa &lo zaujimat
maso déibezi, které je ddle stravitelné, mentucné a navic cen@vdostupné. Pro
zpesteni Ize do jidelrtku zaadit i masa mé&hobvykla, nap. zwiinu, maso klokani

¢i pstrosi (VyZiva a stravovani, 2009).
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Hi sowasném rychlém Zsobu Zivota vrodinach je proiquskolni dti
nepiznivé ¢asté podavani teplych i studenych uzenin, uzenyel, rterd jsou
zdrojem skrytého cholesterolu a vysokého mnozsiivi s

Neni nutné, aby bylo maso do jidéki zaazeno kazdy den, zdrojem
Zivogidnych bilkovin jsou také vejce nebo vyrobky typumakoun, které v
souwasnosti nejsou vyznarawmlo jidelnéka v matéskych Skolach zazovany.

2.3.2 Ryby

Rybi maso ma pro zdravy tigob stravovani nezastupitelnou udlohu. Je lehce
stravitelné, obsahuje fonérné 20% bilkovin dle druhu ryby, s minimalnim podilem
pojivovych proteird. V lidském travicim traktu jsou tyto bilkoviny dokale straveny
uz za 3 hodiny. Pro rybi maso je typicky vysokyatbgdu, nepostradatelného pro
spravnou funkci stitné zlazy, dale fluor a vapnikaminy A a D. Je zdrojem
kvalitnich mastnych kyselin.i®devSim miské ryby ze studenych rfip obsahuji
omega 3 mastné kyselinyildzité pro vyvoj nervové soustavy. if@miiuje rizika
v souvislosti s obsahem rtuti v rybim mase. Je mia souvislost mezi velikosti
ryby a obsahem rtuti, a proto se dogaoje konzumovat mensi ryby, nagresku,
morskou Stiku, lososa, pstruha apod. Pro vySe &ndirskuténosti by @ti vibec
nently jist maso Zral®i, velké dravé sladkovodni ryby a candatyi{R2908).

ProCeskou Republiku je typicka nizka speiia ryb. Bi¢iny nizké spaeby ryb a
moznostiteSeni nabizi prof. Ingr (VyZiva a potraviny, 2009).

Norma spdebniho koSe pro ryby je pamé nizka, 10g deni) coz odpovida
dvéma az tem porcim rybiho jidla za &sic (i gramazi 60 — 100g na porci).
Mate'ské Skoly maji oproti Skolnimu stravovari plnéni této komodity nespornou
vyhodu, neb® mohou pouzit ryby ve forénppomazanekip ptipraw svain.

V dnesni dobje nabidka ryb Siroka, statastji se objevuji ryby bez kosti, téz

cenoveé relace jsouifatelné.

2.3.3 Mléko

Mléko je pro dti zdrojem mnoha wezitych latek. MI€ny cukr laktéza je pro
déti zakladnim, dote stravitelnym cukrem. Médy tuk je kvalitnim zdrojem energie
a esencialnich mastnych kyselin. Mléko je charaitieké vysokym obsahem

vapniku, ktery psobi preventivé pied osteoporézou a rakovinou tlustéhtewa.
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Problémem $ konzumaci mléka se e stat kasein. Jedna se assrnilkovin, které
zvySuje tvorbu hlenu, zhorSujeth nékterych respirénich onemoceni, mize byt
provokujicim momentemipvysevu ekzérn.

V matéskych Skolach by se &o objevit mléko den& nejlépe k pesnidavce.
Mezi détmi jsou velmi oblibenétizré ochucené mité népoje, bila kavé kakao -
jednak je zpesena nabidka proéti, které ml€né napoje piji bez problém ale
hlavre jsou lakadlem pro di, které mléko nepiji. Ve spibnim koSi jsou do

kategorie mleko zag@tavany i kasSe, pudinky a podobné vyrobky.

2.3.4 MIéc¢né vyrobky

Ml&nymi vyrobky rozumime ndpbernou Skalu syr tvarohi, jogurti i
zakysanych produit O vyznamu d&chto potravin pro nasSe zdravi byléeploZzeno
mnoho dikazi. Je vhodné nabizeti@m radji piirodni zakysané vyrobky, ochucené
nag. ovocem. Nkteré dti maji v oblike i kombinaci bilého jogurtu se zeleninou, do
pomazanek zvolime tvaroh misto taveného syra, aptlécné vyrobky jsou
nepostradatelné profipravu hlavnich, fevazg bezmasych jidel autkzité je
nezapominat zagdavat do této kategorie i sypani strouhaného sgrbotova jidla.

Plreni této komodity ve spt#bnim koSi nebyva probléemem. Nigpad jedno
baleni jogurtu (1209g) pokryje celotydenni dog@mou davku pro Skolni stravovani.

2.3.5 Tuky

V této kategorii jsou mateké Skoly v nevyhad oproti Skolnimu stravovani,
neba volné tuky pouZivaji ve &Si mie ve studené kuchyni tip ptipraw
piesnidavek. FHo uvadi, Zze pro &i predsSkolniho ¥ku je nejvhodgjSi pouZzivat
kvalitni ZivatiSné maslo jako zdroj energie a omega 3 mastnydeliky masla
byvaji obohacena téz vitaminy D, E a K. Pouzivaaigariri by mslo byt v kuchyni
matdské Skoly pouzivano jen vyjimee (Foit 2008). Také Kowviddoporikuje ze
Zivocisnych tuki pro studenou kuchyni pouze maslo. Varuje vSak haivani pro
peseni, smazeni a veni, nebd pii teplo& 100 C. dochazi k degradaci vSech
biologicky hodnotnych latek (Kowa 2003). Rizné druhy tuk maji rozdilnou
stravitelnost a vyuzitelnost€im je niz3i bod tani, tim je tuk stravitdj&i a lépe
vyuzitelny. V matéskych Skolach je spiba tuk ovlivnéna jejich pouzivanim ve

studené kuchyniip piipraw piesnidavek a s¢m. Obecr se doportuje pouzivat
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co nejkvalitrgjSi jednodruhové rostlinné oleje, které neobsaluhjolesterol. O
jednotlivych druzich kvalitnich ol&j a jejich vyuziti v kuchyni fedskolniho

stravovani informuje Dostalova (Sp&hest pro vyzivu, 2007, on-line).

2.3.6 Cukry

Cukr je ve stravovani@dskolnich dti v matéskych Skolach pouzivan hlaypri
piipraw sladkych jidel a peeni mouniki. Hodnotu &chto pokrnti Ize obohatit
pouzitim celozrnnych obilninovych vyrobkorechi a semen, vikek apod.

DalSi oblasti i@dSkolniho stravovani, ve které pouzivani cukiedgtavuje
vyznamnou poloZku, je realizace pitného rezimdtebh je v matiskych Skolach
vétSinou nabizen dostatek tekutidhlem celého dne, aléasto se jedna o napoje
uméle doslazované nezdravym mnozstvim cukruii PBripraw napoji se
nedoporduje pouZivat instantnéaje a napoje, &sSinou obsahuji velké mnozstvi
cukru, nebo jsou doslazovany égmi sladidly. Ostatni napoje je vhodné doslazovat
CO nejmeén, vybirat takové druhy napij které jsou i bezidaného cukru chiové
vyrazné, napiklad ovocnécaje neboredné ovocné dzusy. dhe dti vychutnat

éistou, neochucenou vodu.

2.3.7 Ovoce a zelenina

Ovoce a zelenina jsou potraviny s vyznamnyresabkem vlakniny a vitamin
zejména vitaminu C a provitaminu A, dale minerdinétek (K, Ca, Mg, P, Fe). @it
piedSkolniho ¥ku by nElo snist den&é 150g zeleniny a 150g ovoce, z toho al@spo
polovinu v syrovém stavu. Normu pro zeleniriSinou neni problém naplnitasto
vSak byva problém v jejiifpraw. Spotebni koS nezohledje, zda se zelenina a
ovoce na jidelnim listku objevuje v syrovém nebéemém stavu (a jak v@ném).

V matd'skych Skolach byva dobrou praxi podavat syrovoeriel a ovoce v dab
piesnidavkyc¢i odpoledni swvéiny. Rezervy jsou v nabidce diutezeleniny a ve
zpasobu jeji tepelné Upravy - pro moderni a SetrndupgsvsSak ve ¥tSin¢ pripadi

nejsou zajidny technické podminky.
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2.3.8 Brambory

Brambory pd&t mezi nizkokalorické dietni potraviny, 100gigaych brambor
obsahuje jen 60kcal (= 252kJ). Obsaliagu dilezitych vitamiri.

Ctvrtinu hmotnosti BZnych konzumnich brambor ticsusina, z toho zhruba 75%
tvori Skrob (amylosa a amylopektin) a okolo 2% rozpéistnkry. Haase informuje o
glykemickém zatiZzeni zdravych osob po konzumaanbia, které je relativhnizké
(Potato research, 2008). Zhruba 10% suSiny ndtdkbvinam a velmi malé
procento tukm. Hlizy dale obsahuji vyznamna mnozstvi miner&nétek (Mg, Fe,
Zn, Cu, Mn, P, I, Ni, Ca, K aj.) a vitamirC, B1, B2 a PP. Préwrambory jsou
hlavnim zdrojem vitaminu C v naSem zgnsném pasmu. Obsah vitaminu C kolisa
v zavislosti na dob a zpisobu uskladéni brambor a pohybuje se bagtji v
rozmezi 9-25 mg/g. Obsah vitaminu E jém¥rné 0,6 - 0,9 mg/kg. Ve vyziv
brambory dostat®é zagZuji travici soustavu, poskytuji dostatek energgeforms
sacharid.

Ve vyziv maji brambory funkci objemovou, dost&ié zagZuji travici soustavu.
Poskytuji dostatek energie ve farmsacharid. Dale plni funkci ochrannou diky
piitomnosti bioaktivnich latek.

2.3.9 Lusgniny

LuSEniny je souhrnny nazev pro hractocku, fazole a soju. Maji vysoky obsah
bilkovin, jsou bohaté na vitamirtgdy B, mineralni latky. Postradaji vitamin A a C,
krome& s@ji jsou chudé na tuky. V Iugtinach jsou fitomny sacharidy, které lidské
téelo neumi rozkladat. Tyto cukry &i bakterie v tlustém &, zodpo¥dné za
provazejici stavy nadymani.

Tato poloZzka igdstavuje v pléni spotebniho koSe neftSi problém. Lu&niny
navic nepodléhaji toleranci 25%, jak je tomu u yblylpoloZek. Norma je nastavena
na 10g den® coZ odpovidéa 2-3 porcim hlavniho jidla zésio.

Zda se, Ze vrodinach se Hmhy priliS casto nefipravuji. Déti maji rady
polévky s lustninami, ale ostatni Uprawasto odmitaji. Nez dithovou chd prijme,
musi se objevit v jideltku az 10x. Existuji samégjmé rizné zpisoby, jak tuto
komoditu zpopularizovat — fieme ludtniny ,schovat* nap. v mletém mase. Lze

také v mateské Skole usp@dat pro rodie ochutnavku na téma ldgginy a
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nabidnout mimo znameé polévky i pomazanky, saldagke i slané pgvo. Fri této
prilezitosti nabidnout rodiim recepty a postupyipravy.

2.4 Spotrebni ko$

Mazemetici, Ze spatebni koS je stanoveni mnozstvi jednotlivych drpbotravin,
které jsou legislativé vyjmenovén;l/ a vychazi z vyzivové normy &¢gné pro danou
vékovou kategorii v ufitém rozsahu stravovani. #ta se misicng, v hodnotach
nakoupenych potravin. Slouzi k tomu, aby jednotlimétéské Skoly (resp. jina
Skolska z#&zeni) mohly sledovat, zda sestid stravuji v souladu s vyzivovymi
dopori&enimi stanovenych zakonem. Dale je mozné podjesiedovat, zda neni
nutné zvysit finadni normativf pro jednotlivé ¥koveé skupiny.

Spotebni koS s sebou neszdu vyhod i nevyhod. Jedna se o jednoduchy systém
pro rychlou orientaci, zda stravnici dostavaji mtteané mnoZzZstvi Zivin. Ze
spotebniho koSe vS8ak nelze zjistit kvalitu potravinpaejména v komoditmaso a
tuky. U ml&nych vyrobki se nephlizi na obsah tuku. Spetu cukru zkresluje
pitny rezim, dale uzivani wiych sladidel. Spdebni koS nezohleaje
technologické Upravy ip podavani ryb, lughin, ovoce a zeleniny, kdy ¥enim
pokrm vyznama ztraci potebné vitaminy.

Nedostatky spt#bniho koSe sgivaji v uzkém profilu vybranych potravin.
Souwasnymi technologiemi neni mozné sledovat obsahminia a minerah
v podavanych pokrmech.tifem vlakniny secasténé odrazi v plgni ovoce a
zeleniny, ale najklad obiloviny, které obsahuji vyznamny podil vbéky, do

sledovani ve sptgbnim koSi zahrnuty nejsou. R komodity tuki je niZSi oproti

1
VyhlaSka 107/2005 Sb, o Skolnim stravovani

2
Ve vyhlaSce 107/2005 Sh, o Skolnim stravovaniusedeny finadni limity pro ndkup potravin na

snidaré, presnidavky, ofiy, svainy a veee v jednotlivych &kovych kategoriich. Pokud tyto
financéni limity prostudujeme, zjistime, jakou sazhiZzeme minimakhnebo maximak mit nag:.
pro polodennici celodenni stravovani. DalSi vydaje jako je mzdoe#ie a ¥cna rezie (energie)

spojené s fipravou jidla hradi formou dotaci stét.
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skut&nosti, neb6 do této skupiny nelze zaftat tuky skryté nap v mase nebo
syrech. Ve spaéebnim koSi zcela chybi sledovani pitného rezimu.
Pozitiva spdebniho koSe spdvaji v jednoduchosti, ighlednosti a dostupnosti.

Vysledky Ize srovnat s pravnintqupisem.

3. CILE AUKOLY

3.1 Cil prace
Zangrem bakal&ské prace bylo seznanitende s pojmem spidbni koS a jeho

komoditami. Dé&le stanovit u&pnost pléni spotebniho koSe ve vybranych
matdskych Skolach. Hned na Uvod jeharici, Ze jsem se bohuzel v drtivétsing
nesetkala s pochopenim a ftosti vedoucich Skolnich jideleniebaze jsem
oslovila mnoho matskych Skol, odezva byla miziva. | kdyz tedy shrod&a¥ch dat
neni tolik, kolik by bylo teba, ¥im, Ze analyza spibnich ko8 matéskych Skol,
které na mj dotaz reagovaly, budeipejmensim zajimavou exkurzi do stravovani
déti predskolniho ¥ku.

Jako diti cil jsem polozila otazku, zda velké miated Skoly jsou $ plnéni
jednotlivych komodit spaebniho koSe ve vyhédproti matéskym Skoldm malym.

3.2 Ukoly prace

Ze stanovenych dilvyplyvaji nasledujici ukoly.

- Vyhledat a zpracovat literarni zdrojeceské a zahratni literatue a
¢asopisech.

- Oslovit vybrané maiské sSkoly se zadosti o poskytnuti informaci ocpin
spotebniho koSe v danésasovém obdobi.

- Shromazdit dostupné informace, data editovat, mtostétistickou analyzu

- Vyhodnotit vysledky statistické analyzy.

- Shrnout z&sdry.
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3.3

Odborné otazky

PIni vybrané matské Skoly jednotlivé komodity spebniho kose?

Je prokazatelna zavislost mezi velikosti Skolkggesnosti v plgni

potrebniho kose?
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4. PRAKTICKA CAST

4.1 Metodika

Hi sestavovani bakaiské prace jsem se v teoretickésti snazila s vyuzitim
zdroji sowasné literatury a periodik,cv internetovych zdrdj, podat komplexni
informace o spdebnim koSi a jeho komoditach. Vyia jsem vyznam
jednotlivych slozek spétbniho koSe prodatisky organismus. V praktické&asti jsem
utiidila, analyzovala a statisticky zhodnotila datalni spotebniho kosSe v daném

¢asovém obdobi, které mi poskytly vybrané rieké Skoly.

4.2 Charakteristika souboru

Soubor tvéi Udaje o plani deseti komodit spi#bniho koSe, které poskytlo
celkem 14 mateskych Skol.

4.3 Prubéh experimentalniho Sekeni

Na p@atku roku 2010 jsem elektronickou formou osloviladguci Skolnich
jidelen vSech jihteskych matiskych Skol, které maji své internetové stranky, se
Zadosti o poskytnuti dat o gim spotebniho koSe za 30ti denniégic roku 2009 a
zaslani jidelniho listku z tohotoésice. Celkovy pé&et oslovenych matekych Skol
¢inil 77. Jejich seznam je k dispozici na@j@ém CD pilozeném k bakai&ké praci.
Mé Zadosti vyho#lo pouze 9 matskych Skol. Do celkového $eni jsem dale
zahrnula dalSich 5 maskych Skol, které maji pémi spotebniho koSe na svych
internetovych strankach. Celkovy soubor téig pouze 14 matskych Skol.

Jednotlivé mateké Skoly, které byly ochotny poskytnout data preum
bakald&skou praci, trvaly na dodrzeni anonymity. Protonjsgednotlivé MS
v pisemné podabbakaldské prace ozrida cisly. Konkretizované matské Skoly,
které se Séeni astnily, jsou uvedeny jen v elektronické farma nevéejném cd

piiloZzeném k bakai&ké praci.
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4.4 Vypocet spofebniho koSe

Metodiku k vypétu spotebniho koSe vydalo Ministerstvo Skolstvibbvychovy

CR vroce 1997. Jde tedy o pokyn jiz 12 let starg mowjsiho momentald

k dispozici neni.

»Postup pro vyhodnoceni sgebniho koSe by sh byt nasledujici:

podle uzavenych skladovych karet nebo vydejekiagit spotebované
mnoZstvi jednotlivych potravin zadité obdobi (nap mesic) do pisluSnych
skupin

pievest vSechny Udaje (spelbované kusy) na gramy

tuto spotebu vynasobit fislusSnym koeficientem

s&ist spotebované mnoZzstvi potravin v gramech v ramci celépisly -
skute&na spoteba

propcitat podle potu pripravovanych porci jidel pro jednotlivé kategorie
teoretickou (doportenou) spatbu vynasobenim ptu jidel za dané obdobi
mnoZstvim v gramech na den (uvedeno ve vzorovédapbu

po seéteni teoretické spgby potravin v jednotlivych skupinach pro vSechny
kategorie stravnikv jidelrg stravovanych se dostatislo, které se porovna
se skutenou spatebou spoitanou podle skladovych karet nebo vydejek
podil skuténé spateby potravin na progbeném normativu sefppaite na %
pInéni. Vyhlaska povoluje toleranci + a - 10%, tj. d@l@® 110%, s vyjimkou
tuka, kde by hranice 100% neta byt gekratena, spiSe by se jidelnasla
dostavat pod tuto hranici. Podobny trend jako pkyttj. snizovani spéeby,

by m¢l platit i pro volné cukry. Naopak u zeleniny a oedoy se zase jidelna

v w . . ~ v s z z ~ ’355
méla snazit o co nejvyssi gini dopordeného mnozstvi.

V souwasné dob se toleruje £25% v jednotlivych kategoriich, krdtaka. Toto také

neplati pro lugniny, které by nerly poklesnout pod 100% normativy.

3
Metodika pro vypéet spotebniho koSe, ¥ast
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4.5 Koeficienty pouzivané ¥ vypoé¢tu spoticebniho kose

Nyni se dostavame ke koeficiemt, kterymi se nésobi sgeba jednotlivych
potravin. Pré se vlastd koeficienty pouZzivaji? Logické adodreni je velmi
jednoduché a rychlé.iPzpracovani ékterych potravin dochazi ke vzniku odpadu,
nag. loupanim brambor, okrajovanim zeleniny.ckkéré potraviny jsou jiz
opracované, napkompoty, pak odpad nevznika. Steje tomu tak i u suSenych
potravin (suSena zelenina, ovoce). DalSi polotowdrsahujicast vybranych potravin
— nagtiklad bramboroveéesto v prasku nebo sirupy giggavkem ovocnycht&v. Ve
spotebovavanych tucich je také rozdil vtom, kolik mot tuku se v potravin
opravdu nachazi. A tak bychom mohli paloeat dale a déle. Proto vyhlaska
48/2005 Sb, o Skolnim stravovani legislativstanovuje koeficienty, které seip
vypoctu spotebniho koSe pouzivaji. Detailni tabulka koeficieqg k nahlédnuti
v Priloze¢. 1.

V Tabulce¢. 2 jsou rkteré koeficienty u vybrané potraviny, zde brambor.
Muzeme zde viét, jak se koeficienty utiznych forem lisi. U loupanych brambor jiz
nemame odpad — slupky, proto je koeficient vy$& neneloupanych brambor.

Bramborovédsto v prasku ma vyssi koncentraci brambor, tu@eficient je vyssi.

Tabulka ¢&. 2. Koeficienty pro vypdet spo#ebniho koSe pro vybranou potravinu

Brambory
Bramborové kaSe v prasku 7,0
Brambor. knedliky v préaSku 2,0
Bramborové dsto 2,0
Brambory 1,0
Brambory loupané 1,4

Zdroj datvww jidelny.cz, vlastni Uprava

Pokud v maiské Skole jen malod&ti odebird odpoledni stiay, je vhodné jest
piepcitat spotebu potravin podle koeficiemtuvedenych v Tabulc€. 3. Tento
postup se v praxi uplkaje proto, Ze v odpolednich g¥aach je ¥tSinou z#azeno
ovoce, zelenina, mléko a ik vyrobky. Skolni jidelny by pak byly znevyhdtiy
pii dodrZeni spdebniho koSe.
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Tabulka &. 3. Vztahy pro pfepctitani spotiteby

Celodenni stravovani (okd, pfesnidavka, 1 x patet
svatina)

Presnidavka + ol 0,833 x pdet
Pouze okd 0,583 x poet
Presnidavka 0,250 x poet
Svaina 0,167 x pdet
Celkem pepditeno na celodenni stravovani Souet

Zdroj dat: MSMT, vlastni Uprava

4.6 Prakticky priklad vypoétu

V souwasné dob existuji p@itatové programy, které umi hodnoty sfadiniho
koSe spoitat. My se vSak podivame nani vypaiet, ktery nam nazo#nukaze, jak
se spravé pri vypoctu postupuje. Postup zjednodusSime tim, Ze vybeijemg¢ednu

potravinu uvedenou ve spebnim koSi, a to brambory

Fiktivni Skolni jidelna v matské Skole spoebovala dle vydejek zadsic:
e 12kg brambor
* 6 baltka bramborovéhossta v prasku (1 bakkk = 4509)

Pctet oledi vydanych pedskolnim stravnikm byl 172.

Postup vypotu je takovy:

* nejprve si sp&itdme mnoZstvi vydanych potravin v kategorii branybo-
jidelna i pripraw pokrmi pouzila 12 kg brambor a 6 b&tfi bramborového
tésta v prasku po 450g.

e pirevedeme si vSechny potraviny na gramy. Byt brambor byla 12 000g a
6 baltkia bramborovéhossta v prasku po 4509, coz je 2 700g bramboroveho
tésta.

e prislusnou potravinu vynasobime danym koeficienterikyDrabulce¢. 2
vime, Ze brambory budeme nasobit koeficientem XJmborové dsto
v prasku koeficientem 2.

1*12000 =12 000
2*2700 = 5400
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» se&teme vSechny potraviny, kteréiglusi do dané kategorie.
12 000 + 5400 =17 400

* nyni si vypa@itame teoretickou spigbu takto. Podivame se do Tabulky 1 a
zjistime, Ze denni sp@tba brambor prorpdSkolniho stravnika vesku od 3-
6 let je 90g brambor. Tuto spebu vynasobime gtem vydanych jidel. Ve
Skolce vydaly pani kuclily 172 jidel.
90 * 172 =15 480

* se&teme skuténou spatebu pro vSechny typy straviiklelikoZz neuvazujeme
stravujici se dosfe osoby ani cizi stravniky, skdtgéa spoteby cinila
17 400g brambor zagsic.

* podilem skutené a teoretické sp@by po nasledujicim vynasobeni 190
ziskame skutaé plreéni spotebniho koSe v procentech.
(17 400/ 15 480)*1000 =112,4%

Mizeme tedyici, ze nasSe fiktivni mateka skola plni spgbni koS na 112,%
a je uspsSna v pleni spotebniho koSe ve skupinbrambory, protoZe povolena
tolerance je £ 25.

Stejrk by se postupovalo v dalSich skupinach potravin.

4.7 Plnéni spottebniho ko3e v MS

Jiz v teoretické€asti bakaléské prace byl zaveden pojem gpbhi koS. Protoze
budeme v praktické&asti rozebirat pkni sloZzek spdebniho koSe maiskymi
Skolami, neni od &ci pfipomenout, Ze se sklada z kategorii maso, rybykonlé
mléné vyrobky, tuky, cukry, zelenina, ovoce, brambaryjuseéniny. V idealnim
piipadt se spaeba vyskytuje v rozmezi 75% az 125%. Vyjimkuitvoky, kde by
horni hranici ndlo byt 100% a lu$niny, kde by spdtba ngla zainat na 100%.

Ze ziskanych dat byla nejprve sestavena tabydkmoci které byla zji&ta
minima, maxima a @meér ve spotele jednotlivych slozek speégbniho kosSe za
vdechny MS. Cela tabulka je k dispozici ¥l&ze ¢. 2. Prvotni analyzou byl zji&t
velmi Siroky rozptyl dat, proto byl zaveden medin spoteb: jako mira polohy,
ktery l1épe vystihuje rozdeni spoteby.
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Graf €. 1. PIréni jednotlivych sloZek spotebniho koSe

PInéni jednotlivych slozek spot Febniho kose
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Zdroj dat: MS, vlastni tvorba

V Grafu¢. 1 mizeme doke vidkt, jak byly plreny jednotlivé sloZzky spégbniho
koSe. Modrou barvou je ozéeno maximum, fialovou barvou minimum a Zlutou
barvou median na&henych hodnot. Oft je treba zdraznit velky rozptyl hodnot,

kdy nagiklad u mléka, ryb, tuka lusénin je rozgti na prvni pohled patrné.

4.8 Jednotlivé slozky spokebniho koSe a jejich plgni

V této kapitole se zatfime na pléni jednotlivych ¢asti spatbniho koSe za
jednotlivé mateéskeé Skoly. ProtoZe oslovené miated Skoly souhlasily s uignénim
svych ko& jen za podminky anonymity, byla Skolkantidglena cisla, ktera
znesnatuiji jejich identifikaci.

K nejmég problematickym komoditam spgebniho koSe p#ta polozkamasa
Pouze jedna mateka Skola nedosahla pozadovaného mnozstvi. Polaidéepe
prozkoumame Grad. 2 a Rilohu ¢. 2, zjistime, Ze i tato Skolka s hodnotou goin
74,78% je tér& na dolni tolerované hranici. Kdyz navic vedouabl8ich jidelen
zarazuji do jidelntku maso kvalitni a libové,tauz je to maso dbezi, vepove,
krali¢i i obcas ho¥zi, pak pedskolni dti konzumuji kvalitni Zivgisné bilkoviny,

které jsou dlezité pro spravny vyvoj organizmu.
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Graf €. 2. PIréni jednotlivych sloZek spotebniho koSe - maso

PInéni spot febniho koSe - maso
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Zdroj dat: MS/lastni tvorba

Pamérna rani spoteba na jednoho obyvatele zéwule gedstavuje 16kagyb,
statistick4 spdeba na jednoho obyvatele Evropské wfirdla 11kg ryb. VCeské
republice je spaeba ryb velmi nizka ac¢kolik poslednich let stagnuje mezi 5 —
5,5kg, z toho asi 1kg jsou ryby sladkovodni. Liekeam radi zvysit réni spotebu
ryb optimal® na 17kg na gimérného obyvatele (Ingr, 2009, on-lin&a konzumaci
ryb pamatuje i spéebni koS. Pléni spotebniho koSe v této oblasti nebylo tak
aspmgsSné, jako tomu bylo vifpak masa. V Grafu¢. 3 mizeme vidt, Ze
v pozadovaném pasmu se pohybovalo 7 tskfeh Skol, dalSi 3 dopotenou
spotebu fekratovaly, coz rozhodh nebylo na Skodu, a 4 MS pozadovaného

mnozstvi nedosahovaly.
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Graf €. 3. PIréni jednotlivych slozek spotebniho koSe - ryby

PInéni spot febniho kose - ryby
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Zdroj dat: MS, vlastni tvorba

| kdyz tuky bezesporu ke zdravému vyvojeétského organizmu pét jejich
mnoZzstvi by rozhodh nentlo prekratovat unosnou hranici. Nadmé mnozstvi
piijimanych tuki vede nejen ke zvySovani cholesterolu v krvi, aleabjednim ze
spou&tcich faktofi mnoha dalSich civilizamich onemoc#ni v dosglém wku. Proto
volné tuky ve spdgebnim koSi maji horni hranici nastavenou na 100%zhodr by
nently tuto hodnotu pekraiovat. V Grafu ¢. 4 bohuzel mzeme vidt, Zze 5
mateskych Skol ze 14 tuto hranicigkrauje. To by n¢lo vedouci Skolnich jidelen
varovat a v dalSim sledovaném obdobgsiui, vést ke sniZzeni sgeby tuki. Na
jidelnim listku by se obeé&nnentla vyskytovat jidla smazena, pomazanky na
piesnidavku by nedty obsahovat mnoho mastamargarinu a pokrmy z masa a ryb
piipravovat nagiklad pe&enim v konvektomatech, které se stavaji standardnim

vybavenim Skolnich kuchyni, nebo v troubéch, kwo&azi mnozZstvi pouzitych

tuka eliminovat. Navic pokrmy v nichipravené jsou mnohem chgijsi.
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Graf €. 4. PIréni jednotlivych slozek spotebniho koSe - tuky

PInéni spot Febniho koSe- tuky
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Zdroj dat: MS, vlastni tvorba

Nyni se dostavame k poloZzce, ktera ma obefpatné vysledky pémi ve
spotebnim koSi. A tou jemnléko. Jen 3 maiské Skoly pesahly ve spoehe miéka
dolni poZadovanou hranici 75%, coZ je tokidt v Grafu¢. 5. VyhlaSka stanovuje
pramérnou spatebu mléka na 3dcl mléka na jednoedie wku od 3 — 6 let. To je
relativre velké mnoZzstvi, které se obt&dodrzuje, pokud ma ditesS€ dodrzovat
pitny rezim. ProtoZe vapnik, ktergtdky organizmus pétbuje ke svému vyvinu, se
nachazi také v méé@ych vyrobcich, mohly by tyto byt do jidesku déti zatazovany
ve WtSim mnozstvi. Mnoho &li navic mléko odmita pit a radSi si pochutna na

jogurtuci tvarohu.
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Graf ¢. 5. PInéni jednotlivych sloZzek spotebniho koSe — miléko

PInéni spot febniho kose - mléko
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Zdroj dat: MS, vlastni tvorba

S konzumacimléénych vyrobki — tvarohi, jogurti nebo sy jsou na tom

matginky mnohem Iépe nez u mléka. Jen 3 z celkovélitupmozadovaného pini
nedosahlo, z toho matka Skolac. 9 se této hranici vyrazrpriblizila. 3 matéské
Skoly prekragily hranici 125%, coz ovSem neto byt na zavadu, vezmeme-li
v Uvahu, jak Spathjsou na tom Skolky s pémim polozky mléko.

Graf &. 6. PIréni jednotlivych slozek spofebniho koSe — ml&né vyrobky

PInéni spot febniho koSe - mlé éné vyrobky
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Zdroj dat: MS, vlastni tvorba
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Zeleninama v jidelnéku svou nezastupitelnou ulohu, obsahuje nejen paikebnou
vlakninu, ale také vitaminy, mineraly a stopovékprwProto jis€ neni na zavadu, ze
2 matdské Skoly pekrctily doporuienou horni hranici pkmi. To vSe Ize pozorovat
v Grafu ¢. 7. Jedna maitmka se blizi dolni hranici 75% a pouze 2 Skolkysimu
v dal§im obdobi zadit vice zeleniny,tauz v podob ¢erstvé nebo jako zeleninové
salaty nebo filohy.

Graf €. 7. PInéni jednotlivych slozek spokebniho koSe — zelenina

PInéni spot Febniho koSe - zelenina
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Zdroj dat: MS, vlastni tvorba

Sacharidy potrebuje lidské dlo predevsim jako zdroj energie. Mnohem lepsi je
zarazovat do stravy tzv. pomalé sacharidy, jako fikégd peivo, téstoviny,
celozrnnou ryzi nebo brambory. Jednoduché cukryg gdchar6za nebo fruktoza by
mély byt pouzivany jiz v menSi rd, protoZe naddmny piijem tchto cukfi maze
vést k celéfad chorob. Proto by spi#ba volnych sacharidrozhodi nengla
piekratit hranici 125%. V Grafu¢. 8 lze pozorovat, Zze pouze 1 Skolni jidelna
piesahla pozadovanou hranicti Ze 14 matiskych Skol nedosahlo hranice 75%, ale
pokud byly vjidelntku v dostateéné mfe =zastoupeny vySe uvedené zdroje
.-pomalych” sacharitl, neni teba tento stav povaZovat za zavadny.
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Graf €. 8. PIréni jednotlivych sloZek spotebniho koSe — cukry

PInéni spot febniho koSe - cukry
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Zdroj dat: MS, vlastni tvorba

Idedlni také neni sgebaovocev matéskych Skolach. | kdyz vice nez polovina
Skolnich jidelen spiuje poZzadované mnoZstvi ovoce na jednd, gietrvava nutnost
zvySit zd&azovani ovoce do étského jidelnifku. Détem nemusime podavat jen
krdjené ovoce nebo kompoty. V dnesni &gh mnoho potravingkych spolénosti
nabizi napiklad mrazené 100% ovocn&asy, napoje sifpdavkem ovoce nebo
ovocna pyré bez ifdavku cukru. Vychlazené ovocné salaty takée jigtinesou
potrebnou pestrost v nabidce pokim

Graf €. 9. PIréni jednotlivych sloZek spotebniho koSe — ovoce

PInéni spot febniho koSe - ovoce
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Zdroj dat: MS, vlastni tvorba
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Brambory pati v naSem podnebném péasmu vedle obilovin jiz dioudobu
k zakladnim potravinAm. ProtoZze vSak na trh potrawichazeji stale nové formy
piiloh (jako je nafpiklad bulgur, kuskus nebo Specle)ize se #kdy stat, Zze ve
sledovaném obdobi nejsou bramboryipadré vyrobky z nich, z#gazeny do
jidelnicku v poZzadované minimalni kel Druhym extrémem je pakigkrateni
hranice 125%. To se stava, kdyZz jsou vice pouzivaniotovary v podob
bramborovéhoésta. To ma totiz &Si vyznost a tedy vySsi koeficientiprypoctu
pInéni spotebniho koSe. Pokud blize prozkoumame @rdf0, zjistime, Ze polovina
mateskych Skol pipravila pro dti pokrmy z brambor v jiném nez poZzadovaném
mnoZstvi. Pesto toto nemusime povazovat za alarmujici stakyge dalSim obdobi

bude spatba brambor upravena.

Graf ¢. 10. PIrgni jednotlivych slozek spotebniho koSe — brambory

PInéni spot febniho koSe - brambory
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Zdroj dat: MS, vlastni tvorba

Druhou nejhorSi poloZzkou v gni spotebniho koSe jsodusténiny. Pouze 4
matdgské Skoly byly schopny ipkratit poZadovanou hranici 100%. Problém je
vtom, Ze stale jeStpretrvava stav, kdy Skolni jidelny neumi debluséniny
pripravit. VétSinou chybi odvaha #adit je ve fornd jiné, neZ jsou polévky nebo
rizné kasSe. Pokud bude dobrélera snaha zkouSet nova jidla z cizrigeky,
hrachu, fazoli nebo sgji ve foensalafi, pomazaneki netradénich giloh, je téngt

jisté, Ze se situace v konzumaci tumsh nejen u d&ti zlepsi.
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Graf €. 11. PIréni jednotlivych slozek spotebniho koSe — ludniny
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Zdroj dat: MS, vlastni tvorba

5.  VYSLEDKY A DISKUSE

Aby bylo mozno jednotlivé maiteké Skoly vyhodnotit, je nutné si nép urit

kritérium hodnoceni. V naSentipad bude postupovat nasledavrV Priloze ¢. 2

prozkoumame pkni jednotlivych polozek spibniho koSe u kazdé mtké Skoly.

V piipac, Ze je realna spieba plina v pozadované vysi (tedy ne vySSi a zatove

ne nizsi), je fidélen 1 bod. V opéném gfipadt se Zadny bod néjgita. ProtoZe se ve

spotebnim koSi nachazi 10 drutpotravin, maximalé mozny dosazZitelny get

bodi je 10 a minimalni 0 bad V Tabulce¢. 4 je utena bodova Skala a kni

hodnoceni, kterého mohou mistieé Skoly doséhnout.

Tabulka €. 4. Kritéria pro hodnoceni

Hodnoceni
Vyborné
Chvalitebné
Dobré
Dostaténé
Nedostaténé

Stupnice hodnoceni
Bodové rozpti
10-9
8-7

N b~ O
o w o

Vlastni tvorba
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DalSim krokem je rozteni zkoumanych matskych Skol dle velikosti. To proto,
Ze Skolka s &Sim pd@tem stravnilk je relativie ve vyhod. MuZe dosahnout na
slevy dodavatél potravin, hospodataké s vice progtdky. Bude nas tedy zajimat,
jestli je domriinka, Ze velké matské Skoly budou spigbni koS plnit Iépe, spravna.
Mate'ské Skoly tedy rozdime takto. Pomoci medianu dime stedni hodnotu
v patu zaki na jednu pimérnou ékolku% Kdyz paet Zaki ve Skole bude
pievySovat median (tedy 80 Zgk ozn&ime Skolu jako velkou, pokud tohoto o

nedosahne, budeme ji povazovat za malou.

Tabulka &. 5. Hodnoceni MS dle velikosti

Hodnoceni MS dle velikosti

Velikost MS  Vyborné Chvalitebné Dobré Dostate&né Nedostaténé

Mala 0 2 4 1 0
Velka 0 4 2 1 0
Celkem 0 6 6 2 0

Vlastni tvorba

V Filoze ¢. 2 je provedeno hodnoceni (podle vySe uvedenéitérik), které je
shrnuto v Tabulcé&. 5. Ani jedna maisk& Skola nedoséhla vyborného hodnoceni,
ani jedna nedostateeho vysledku. Malé Skolky dosahly horSich vystedkpouze 2
mely chvalitebné hodnoceni. Velké métky dopadly Iépegctyii z nich naplnily
spotebni koS chvalitebin

V Grafu¢. 12 je zobrazeno procentudlni réleshi vysledk, kterych mateské
Skoly dosahly. Chvalitebného a dobrého hodnocersaldo shod& 43% Skol.
Dostaténého pouze 2 matekeé Skoly, coz je 14% celkovéhodh.

4
Viz Prilohad. 2
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Graf €. 12. Hodnoceni matéskych Skol v procentech

Hodnoceni MS

Dostate €né
14%

Chvalitebné
43%

Vlastni tvorba

Tento vysledek by mohl potvrdit dosmku, Ze ¥tSi matéské Skoly maji jistou
vyhodu v plgni jednotlivych polozek sptgbniho koSe. Protoze vSak neni vzorek
zkoumanych mateek dostatény, nentizeme tuto hypotézu bohuZel potvrdit ani

vyvratit.

42



6. ZAVER

Je nezpochybnitelné, Ze vyvazena, pestra ¢miithodnotna strava wtbkém
véku je zakladem pro zdravy vyvoj lidského organizrRumtoZe v nasi republice je
stanoveno zakonem, Ze @iavstvujici matéskou Skolu ma narok na stravovani
v doke pritomnosti ve Skole. Zakon upravuije i to, jaka bylarbyt skladba potravin,
ze kterych je jidlo prodi pripravovano.

Cilem této bakatéaké prace zmapovat aspeiiblizné to, jak je v maténkach
plnén spotebni koS. Po stu dat byla provedena analyza @ihjednotlivych sloZzek
spotebniho koSe. Bylo zji§ho, Ze poZadovand mnoZstvi¢itych potravin se
bohuZel dosahovatéts§inou ned#. Zarove: je trebaftici, Zze spaiebni koS byl
analyzovan jen za jedno obdobiggit), coz musime brat v ivahu. Kazda vedouci
Skolni jidelny po zji&ini réjakého nedostatku se snazi o ndpravu a datSicm
upravuje jidelnfek tak, aby byla zaji§ha naprava. Proto horSi vysledek aké
poloZce spdtbniho koSe u mateké Skoly je& nutr® nemusi znamenat, Ze se
matdinka o vyzivu d@ti nestara.

Nejhire dopadly polozky ludhiny a mléko. U lugnin patrré proto, Ze \Ceské
republice bohuzel nenidle hledat nové zsoby dpravy. Sockovou nebo
hrachovou kaSi se jistsetkal ténsi kazdycloveék. Fritom existuji dalSi zajimavé a
chutné pokrmy, jako néjklad salaty nebo pomazanky. Musi vSak existovptnaa
nové recepty a chiuexperimentovat s novymi chami, jak ze strany pracovnik
Skolnich jidelen, tak ze strany pedagogickych pratd a rodiny. Malé dti totiz
priliS nedivéiuji novym pokrniim a mnohdy nemaji zajem ani nové jidlo ochutnat.
Také si na neznamou dahueelativre dlouho zvykaji. Velkou roli hraje takéstsky
kolektiv, kde se odmitani jednoho &d& mize Sfit jako lavina. Pak je na
pedagogickych pracovnicich a réigh, aby dokazali &i pfimét k odvaze nebat se
alespa ochutnat.

Protoze mléko gkteré dti odmitaji pit, pipadré je pro & hutre stravitelné, je
nutné se na konzumaci mléka a &nich vyrobki divat komplexs. Pokud je
spoteba mléka nizsi aétl ho odmitaji i ochucené, jéeba do jidelrku zaadit vice

mlénych vyrobki, jako jsou acidofilni mléka, kefiry neb jogurtodénky. Pokud
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jsou tyto zakysané vyrobky ochucené, pak jsétmd vétSinou dobe gijimany a
piijem tolik dilezitého vapniku je zaji& z jinych zdraj.

Nejlépe dopadla sgeba masa, kde té&ihzadna mataska Skola neita problémy
s plrenim pozadovaného mnozstvi. V ostatnich polozkacmaiginky potykaly se
spotebou se stdavym aspchem.

Celkové hodnoceni dopadlo takto. Ani jednaais&ts Skola nedoséhla vyborného
hodnoceni, na druhou stranu znamky nedoStateneobdrzela také ani jedna
matdinka. Jistou vyhodu v pémi spotebniho koSe maji&si skolni jidelny. Jak jiz
bylo zmiréno vyse, vice peiinich prostedki na stravovani znamena vice moznosti
pii dosahovani mnoZstevnich slevi pdbéru potravin i vice prostoru pro nakup
novych, i drazSich surovin. Malé jidelny maji jineyhodu. Prosedi v maté&nkach
je vice ,domaci“, kuchiky lépe znaji chudtdéti a mohou jim poskladat jidelrek
tak, aby dtem vyhovoval. Také na experimentovani s novymi&huje vicecasu i
prostoru.

Zawrem lzefici, Ze i kdyZz situace ve stravovanitidv matéskych Skolach neni
katastrofalni, stale je prostor ke zlepSovani. HemtiZz jen o napkni spotebniho
koSe za kazdou cenu.il®zité je také ppravovat dtem pokrmy chutné, pestré a
zdrave. Upednostiovat kvalitni a hodnotné potravinyea levigjSimi ,nahrazkami*

i za cenu trochu nizSiho m@ni nekteré polozky spdebniho koSe. Sestavovat
jidelnicek tak, aby &tem chutnalo a zaroxieaby gijimaly dostatén¢ nutricné

vyvazenou stravu.
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8. SEZNAM ZKRATEK

w

CR Ceska Republika

HDL High-density lipoprotein

LDL Low-density lipoprotein

MS Mateéska Skola

MSMT Ministerstvo Skolstvi, mladeze éddvychovy
MK Mastné kyseliny

Vit. Vitamin
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10. PRILOHY

Priloha ¢. 1. Zakladni skupiny potravin pro vypolet spo¥ebniho koSe potravin

Z&kladni skupiny potravin pro vypocéet spo¥ebniho koSe potravin

Brambory

Bramborova kase v prasku 7,0
Brambor. Knedliky v prasku 2,0
Bramborové dsto 2,0
Brambory 1,0
Brambory loupané 1.4

Cukr
DZemy 0,6
Sirupy 0,6
Marmelady 0,6
Cukr 1,0

LuSténiny

Cocka 1,0
Fazole 1,0
Hréach 1,0
Soja 1,0
So6jova mouka 1,0

Masa
Veprové maso 1,0
Vepioveé vnitnosti 1,0
Uzené maso 1,0
Howvézi maso 1,0
Howézi vnitinosti 1,0
Teleci maso 1,0
DribeZi maso 1,0
Drabezi vnitnosti 1,0
Ostatni masa vysekova 1,0
Masné vyrobky 1,0

Rostlinné ,maso*

Sojové ,maso” 3,5
,Maso z rostlinnych zdrdj (v kuchyiské 1,0
Upraw)

MIéko
Mléko 1,0
Mléko kondenzované 2,7

MIéko suSené 10,0



Biokys

Jogurt

Jogurt bily

Jogurt ovocny
Smetanové krémy
Mraz. smetan. krémy
Podmésli
Smetana do 12%
Syry tvrdé

Syry tavené

Syry ostatni
Termix

Tvaroh

Mrazené ovoce

Mrazené ovocné protlaky
Ovoce susené
Ovocecerstvé mirného pasma
Ovocecerstvé jizni

Dzusy podle % na obalu
Kompoty (bez nalevu)
Orechy

Ovocné dere sterilované
Presnidavky ovocné
Rozinky

MraZené filé
Mrazené ryby ostatni
Uzené ryby

Ryby ¢erstvé

Rybi konzervy

Maslo

Smetana ke Slehani (33)
Oleje

Séadlo

Slanina

MIééné vyrobky
1,0
1,0
1,0
1,0
1.0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0

Ovoce
1,4
1,4
10,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,4
14
1,4
1,0

Ryby
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0

Tuky
0,8
0,3
1,0
1,0
1,0

Tuky ztuzené (na smazeni) fiajva, Isa, Omega 1,0

Ceres Soft

Margariny nap. Alfa, Rama, Hera

0,8

Margariny se snizenym obsahem tuku,inap 0,7

Fléra, Alfa plus

Margariny nizkotané (halvariny) nafp Diana, 0,4

Perla



Vejcederstva

Vejce suSena paster. 10,0
Zelenina

Zelenina mrazena

Zelenina susena 10,0



Priloha ¢. 2 — 1¢&ast. Data o plréni spotitebniho koSe poskytnuta jednotlivymi matéskymi Skolami.

MS| Maso | Ryby| MIékg Mléc'né Tuky | Cukry|Zelenina| Ovocel Brambory| Lusténiny | ok | Hodnoceni Kapacita Velikost
vyrobky MS

1 89,26/ 41,77| 69,03 141,06 52,60, 75,28  78,46| 67,66 65,65 103,86 5 M
ok ne ne ne ok ok ok ne ne ok Dobré 56,00

2 74,78 78,15 1,21 104,05 57,76/ 91,49 62,98 98,20, 140,43 61,14 5 Vv
ne ok ne ok ok ok ne ok ne ne Dobré 168,00

3 119,09 7,94| 84,56 39,81 95,78 38,23  90,71| 88,56 81,43 5,30 . Vv
ok ne ok ne ok ok ok ok ok ne Chvalitebné 112,00

4 86,00/ 100,00 63,00 117,00 102,00 109,00 102,00 75,00 86,00 95,00 . Vv
ok ok ne ok ne ok ok ok ok ne Chvalitebné 80,00

5 116,03 143,48 55,29 135,72 51,58 70,84, 70,61 71,05 65,49 43,48 3 M
ok ne ne ne ok ok ne ne ne ne Dostaténé| 20,00

6 89,50, 59,93 58,46 120,05 94,03 118,05 84,49 72,03 73,29 14,98 5 M
ok ne ne ok ok ok ok ne ne ne Dobré 20,00

5 118,95 88,76| 42,63 100,13 103,25 114,14 102,38 89,19 118,66 56,18 . M
ok ok ne ok ne ok ok ok ok ne Chvalitebné 58,00




Priloha ¢. 2 — 2¢ast. Data o plréni spotifebniho koSe poskytnuta jednotlivymi matéskymi Skolami.

Mlééné

Kapacita

MS | Maso| Ryby Mlékovyrobky Tuky | Cukry|Zelenina| Ovoce| Brambory| Lusténiny | ok | Hodnoceni MS Velikost

8 89,49 111,34 41,62 100,46 122,05 115,04 83,21 93,14 117,87 45,23 5 Vv
ok ok ne ok ne ok ok ok ok ne Chvalitebné 84,00

9 86,39/ 117,85 73,34/ 71,32 86,59 87,13 97,90 66,44 83,11 58,41 5 M
ok ok ne ne ok ok ok ne ok ne Dobré 73,00

10 86,65/ 100,23 4,28| 50,21/124,49 114,32 166,79 62,01 105,96 75,13 5 M
ok ok ne ne ne ok ne ne ok ne Dobré 56,00

11 77,94/ 154,38 57,83 179,82 139,67 149,01 137,75 76,00 129,08 415,95 3 Vv
ok ne ne ne ne ne ne ok ne ok Dostaténé | 112,00

12 125,90 56,45 67,74, 96,60 96,58 90,11] 90,56/101,00 196,70 100,50 5 Vv
ne ne ne ok ok ok ok ok ne ok Dobré 100,00

13 78,11/ 130,29 89,20 138,25 3,62 53,91 93,93 68,93 146,77, 196,32 y M
ok ok ok ne ok ok ok ne ne ok Chvalitebné 68,00

14 107,19 109,49 81,59 96,52 97,15/101,08 69,58 85,32 98,78 97,03 3 Vv
ok ok ok ok ok ok ne ok ok ne Chvalitebné 112,00

pocet ok 12 8 3 I 9 13 9 8 7 4




