Vyroci 70te nebo 0te]

V lonském roce probihaly oslavy 50. vyroc¢i systému skolniho stravovani.
V roce 2015 budeme oslavovat 70. vyroci skolniho stravovani.

Nebojte se, nezblaznili jsme se, ani nam nechybi elementarni znalosti matema-
tiky. Pozornému ¢tenaii i tomu, kdo sleduje déni, jisté neuniklo malé nepatrné
slovicko v ndzvu vyroci — systém. A to je ten diivod, pro¢ se do dvou let vejde
rovnou let dvacet.

Skolni stravovani u nas vzniklo v roce 1945, po skon&eni 2. svétové valky,
kdy se stat snazil zlepsit vyzivu déti po vale¢nych stradanich. Proto zacaly se
détem ve Skole podavat svaciny, mléko i teplé jidlo. Tyto snahy se pomalu roz-
Sitovaly po celé zemi, ale tato snaha pfipominala spiSe charitu, nez systém. Ten
se postupné v 50. letech budoval a utuzoval.

Jak se zlepSovala celkova situace zemé a vyzivova politika statu, stavalo
se dulezit&jsi to, jakou stravu détem podavame. Odbornici na vyzivu zatim
vypracovali doporuc¢ené denni davky, které rostouci organizmus potiebuje.
Zacatkem 60. let byla tedy vydana prvni smérnice pro Skolni stravovani, ktera
kromé organizacnich pokynt obsahovala i vyzivova doporuceni. A od té doby
se datuje uceleny systém Skolniho stravovani, ktery vloni oslavil jiz 50. vyroci.

Vratme se ale k tomu zakladnimu vyro¢i Skolniho stravovani. Jeho délka, 70
let, je obdivuhodna. Ale to samo o sobé neni az tak ojedinélé, protoze mnoho
zemi se o Skolni stravovani pokouselo uz mnohem diiv pfed ndmi, a v riznych
formach ptetrvava dodnes.

To, co si zaslouzi obdiv a podporu, je pravé ten systém, ktery tu byl vybu-
dovan, a ktery piezil i zasadni ekonomické a politické zmény. Fakt, ze 1 25 let
po zméngé rezimu, $kolni stravovani funguje v zasad¢ na stejnych principech, je
diikazem toho, ze tento systém byl velmi dobfe vymyslen, propracovan a v praxi
se osveédcil. Je to také zndmka toho, Ze je flexibilni a umi adekvéatné reagovat
na zmeény, které se prirozené vyskytuji a do Skolniho stravovani se promitaji.

Denn¢ se ve skolach stravuji statisice stravnikt. To, Ze je to zhruba 75 %
vSech zaku skol (Skolni stravovani je u nas dobrovolné), svéd¢i o tom, Ze jsou
se stravovanim spokojeni. Kdyby tomu tak nebylo, nebudou se do jidelny dob-
rodice mnoho dostupnych moznosti, jak se v poledne stravovat, a presto davaji
pfednost jidlu ve skole.

Za poslednich 25 let se hodn€ zménilo. Rozsitil se sortiment potravin, a jsou
snadno dostupné. Zaroven se objevily veliké rozdily v jejich kvalité. Také se vy-
razné zménily nadzory na vyzivu a zpusoby stravovani. Globalizace a jeji nejvetsi
fenomén Internet informuji o v§ech variantach stravovani z riznych konct svéta.

Nezvladatelna zivelnost tohoto média ptindsi do poptedi senzace a upozad’uje
to, co funguje a mé svlij fad. Kazdodenni prace ve skolnich jidelnach je tak
samoziejma i ve své preciznosti a spolehlivosti, Ze prosté spoustu lidi ptivadi
k ,,hfisnym myslenkam®, Ze je potieba to ménit.

Zmeéna je zivot, ale to, ze néco funguje 50 nebo 70 let jesté neznamena, Ze se
jeho naplnéni neptizptisobuje novym podminkam. To, co zlstava, je fad a sys-
tém, a za ten bud'me radi. Jakmile do skolniho stravovani vstoupi anarchie, bude
to jeho konec. A ten si, doufam, nikdo nepiejeme.

Skolnimu stravovani piejeme jesté dlouhd léta a nam piejme, at’ spoleéné
oslavime i jeho stovku.
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26. - 28. 5. 2015

UTERY ODPOLEDNE - HYGIENA DETI A VYZIVY, (14:00 - 17:30)
Moderuje: MUDr. Jarmila Razova, Ph.D., MUDr. Petr Tlaskal, CSc.

c K - pod zastitou Ministerstva zdravotnictvi CR
Zahajeni konference MUDr. Petr Tlaskal, CSe., predseda Spolecnosti pro vyzivu
MUDr. Jarmila Razové4, Ph.D., MZ CR, Feditelka odboru ochrany verejného zdravi a zdstupkyné hlavaiho hygienika CR: Skolni stravovani v kontextu
strategii podpory zdravi a primarni prevence
MUDr. Zdeiika Trestrova, MZ CR: Vysledky statniho zdravotniho dozoru organu ochrany veiejného zdravi ve §kolnim stravovani
MUDr. Jarmila Razova, Ph.D., MZ CR, feditelka odboru ochrany verejného zdravi a zastupkyné hlavniho hygienika CR, MUD. Jana Pilnackovéa, KHS
Libereckého kraje a kol.. Monitoring nabidky stravovani v zakladnich $kolach 2. etapa — srovnani vysledkii z let 2011 a 2014
MUDir. Petr Tlaskal, CSc., predseda Spolecnosti pro vyzivu: Rizikové Ziviny - ze studii Spole¢nosti pro vyzivu

PRESTAVKA

II. BLOK

MVDr. Anna Niklova, KHS Kralovéhradeckého kraje: Spotiebni koS z pohledu organu ochrany veiejného zdravi
MUDr. Blanka Kucerova, HS hl. m. Prahy: Doporucena pestrost jidelnicki

Mgr. Alexandra Kostalova, Mgr. Sylva Smidova, SZU: Webovy portal ,,Zdrava Skolni jidelna“

DISKUZE K PREDNASENYM TEMATUM

STREDA DOPOLEDNE - DIETNI STRAVOVANI VE SKOLNICH JIDELNACH, (9:00 - 12:00)

Moderuje: Ing. Ludmila VétiSova CSc., Ing. Eva Sulcova

III. BLOK :

RNDr. Jitka Krmickova, MSMT: Vyhledy do budoucnosti §kolniho stravovani

Ing. Silvia Tokdrova, Ministerstvo Skolstvi SR: Stratégia zdravia do r. 2020 a odporucania EK

Ing. Alena Fiirstova, ustrredi CSI: CSI a §kolni stravovani

Bc. Jana Bradova, Krajsky urad Plzen: Oslavy 70. vyro¢i Skolniho stravovani

DISKUZE K PREDNASENYM TEMATUM

PREZENTACE FIREM — FORMOU UPOUTAVKY A POZVANKY KE STANKUM

PRESTAVKA

IV. BLOK i _

RNDr. Jitka Krmickova, MSMT: Novela vyhlasky o $kolnim stravovani - MSMT

MUDr. Zdenka Trestrova, MZCR: Novela vyhlasky o $kolnim stravovani - MZ

Bc. Tamara Starnovska, /KEM: Jak FeSit dietni stravovani a dozor nutri¢niho terapeuta v praxi

DISKUZE K PREDNASENYM TEMATUM

STREDA ODPOLEDNE - TRENDY VE VYZIVE, (14:30 — 17:00) Moderuje: Bc. Packové Anna, Doc. Ing. Jaroslav Havlik PhD.
V. BLOK

Moderéatorky: SoutéZ o nelepsi Skolni obéd

MUDr. Petr Tlaskal, CSc., predseda Spolecnosti pro vyzivu: Nazory pediatrii na alternativni stravovani

PaeDr. Eva Maradova, CSc., PedF UK Praha: Psychologicky pohled na sou¢asné pozadavky rodic¢i na Skolni jidelny
Doc. Ing. Jaroslav Havlik, PhD. CZU Praha: Nazor ¢eskych odbornikii na Harvardsky talif a Zdravy talif. ZkusSenosti se
Harvardskym talifem ve §kolnim stravovani USA

Bc. Packova Anna, Magistrat mésta Brna (p. Matustik, USA): ZkuSenosti s Harvardskym talifem ve $kolnim stravovan USA
PREZENTACE FIREM - FORMOU UPOUTAVKY A POZVANKY KE STANKUM

PRESTAVKA

VI. BLOK i i i ]

PREZENTACE FIREM - FORMOU UPOUTAVKY A POZVANKY KE STANKUM

PANELOVA DISKUZE K AKTUALNIM TEMATUM SKOLNIHO STRAVOVANI

CTVRTEK DOPOLEDNE - POTRAVINY VE SKOLNI JIDELNE. (9:00 - 12:00)

Moderuje: Prof. Ing. Jana Dostalova, CSc., Ing. Jarmila Blattna

VII. BLOK
Prof. Ing. Jana Dostélov4, CSc., VSCHT: Jak se zménil sortiment a sloZeni potravin za 25 let?
Véra Bohacova, Dis., Férum zdravé vyzivy: Optimalizace §kolniho stravovani-pilotni projekt ZS
PRESTAVKA

VIII. BLOK

MVDr. Ing. Dana Ttiskova, MZe: Provadéci vyhlaska k zakonu o potravinach - alergeny

Ing. Petra Sotolova, PhD., VSCHT: Alergeny v ramci HACCP

Bc. Marta Mandincova, $J Horni Brno: Znaéeni alergenii v praxi

MUDr. Petr Tlaskal, CSc., predseda Spolecnosti pro vyzivu: Zavéreéné slovo

PRIHLASKY, PODROBNOSTI A AKTUALIZACE NAJDETE NA
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Pravidlasoutée o NelepsiShoni béd 2015 % makro

Smyslem soutéZe je ukazat, Ze Skolni stravovani je zasadmm

a ucinnym prostiedkem v boji proti détské obezité a svym kaZdodennim piisobenim
motivuje déti ke zdravému zpusobu stravovdani. KaZda Skolni jidelna ma dnes jiZ
Sirokou zasobu receptit zdravych pokrmit a umi je upravit tak, aby byly u déti oblibené.
Tuto dovednost je tieba ukazat Siroké verejnosti pravé prostiednictvim nasi soutéZe.

Téma soutéZe: Kréliéi maso a mléény dezert v menu §kolni jidelny

Ukolem je piiprava moderniho kompletniho poledniho
menu o tfech chodech se zaméfenim na spravné stravovani.
Surovinou hlavniho pokrmu musi byt kralici maso, v dezertu
pak mléko, mlécné vyrobky, syry atd.

1. Forma a ucast v soutézi:

Soutéz je korespondenc¢ni. Zucastnit se mize kazda Skolni
jidelna, zapsana v Rejstiiku $kol a Skolskych zatizeni a provo-
zovana podle Vyhlasky ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani,
ve znéni pozdé¢jsich predpist.

2. Podminky ucasti v soutézi:

a) Menu musi byt nanormovano na 10 porci pro zaky vékové
kategorie 11 — 14 let (pokud se soutéZe zucastni matei'ské
nebo stiedni skoly, pfepoctou pokrmy pro soutéZni véko-
vou kategorii).

b) Pokrmy se musi bézn¢ vyskytovat na jidelnim listku.

¢) Menu se bude skladat z polévky, hlavniho jidla a dezertu,
a piipadné salatu dle vhodnosti menu.

d) Soucasti receptt bude technologicky postup.

e) Cena za potraviny na pripravu jedné porce nesmi piekrodit
limit 34,- K¢ dle vyhlasky ¢. 107/2005 Sb. o skolnim stra-
vovani, ve znéni pozdéjsich predpist (musi se pohybovat
ve stanoveném rozmezi).

f) Prihlasovaci formulaf bude ke stazeni na www.vyzivaspol.cz.

g) Vyse Castky za celé menu musi byt uvedena v ptihlasova-
cim formulafi.

h) Soucasti ptihlasovaciho formulafe budou ptfilozené fo-
tografie soutézniho menu ptipraveného ve SJ. Vyfocené
musi byt celé menu na ukazku. Pfi fotografovani je dtle-
zité vybrat bily podklad, aby byly fotografované pokrmy
ztetelné. Fotografie musi byt v dobrém rozliseni, alespon
2 MB.

i) K pfihlasovacimu formulafi bude pfilozeny autenticky
jidelnti listek (naskenovany, musi byt vzdy ¢itelny) z tydne,
kdy se v SJ pokrmy podavaly. Na tomto jidelnim listku
mohou byt pokrmy zastoupeny jednotlivé nebo i jako celé
menu, pokud se tak v jideln¢ podava.

j) Nanormované receptury véetné fotografii, jidelniho listku
a adresy $kolni jidelny se vyplni na webovych strankach
Spole¢nosti pro vyzivu, www.vyzivaspol.cz

k) Soucasti ptihlasovaciho formulafe musi byt adresa skolni
jidelny, kontaktni osoba a spojeni na ni, a souhlas s dal§im
vyuzitim ptihlasenych receptur.

3. Terminy:

a) Soutéz bude vyhlasena 1. bi‘ezna 2015 na webovych stran-
kach www.vyzivaspol.cz .
b) Uzavéerka korespondencniho kola je 30. dubna 2015.

¢) Do 17. ¢ervna budou komisi korespondenéni soutéze vy-
brani finalisté.

d) Vysledky budou vyvéseny na webovych strankach a www.
vyzivaspol.cz . Finalisté budou kontaktovani emailem.

e) Celorepublikové finile se bude konat 25. srpna 2015 v Praze.

4. Hodnotici komise:

a) Korespondencni soutéZe bude v tomto sloZeni:
» odbornici na vyzivu a Skolni stravovani
» lékat a hygienik
» zéstupce Asociace kuchait a cukrait

b) V Praze ve finale bude komise rozsifena o:
» predsedu komise
» odborniky na vyzivu ze Spole¢nosti pro vyzivu
» détské stravniky
> zastupci MSMT, MZdr, CSI
» zéstupce generalniho partnera

5. Hodnotici kritéria:
» Dodrzeni podminek soutéze.

» Dodrzeni technologického postupu ptipravy a jeho
vhodnost pro danou vékovou kategorii ve skolnim stra-
vovani.

» Sladéni menu po strance vybéru potravin, chuté, viné
a vzhledu. (u korespondencni soutéze dle kvalitnich
autentickych fotografii).

Dodrzeni finan¢niho normativu.
Celkova vyvazenost menu.
fihlasené skolni jidelny budou hodnoceny anonymné.

= VY

6. Finale:

» Na zakladé vysledkd korespondencni soutéze bude
do finale vybrano 10 tymu z celé republiky.

» Celorepublikového finale se z(¢astni soutézni tymy
ve slozeni vedouci SJ a dvé pracovnice provozu
(v ptipadé mensich kolektivi sta¢i vedouci a 1 pra-
covnice provozu).

» Soutézni tymy pripravi piihlasené menu, komise pokrmy
ohodnoti a vybere 3 nejlepsi menu, ktera budou odme-
néna financ¢ni ¢astkou:

¥ 1. misto 15 000 K¢
¥ 2. misto 10 000 K¢
#* 3. misto 5000K¢

Ceny vitézim vénuje generalni partner soutéze Makro.

Vyherci findle boudou zvefejnéni na vyse uvedenych webo-
vych strankach.



Informace Kk dietnimu stravovani ve Skolnich jidelnach
Novela vyhlasky o Skolnim stravovani

Be. T. Starnovska, Sekce vyzivy a nutri¢ni péée CAS

K 1. 2. 2015 vesla v platnost Vyhlaska ¢. 17/2015 Sb.,
o skolnim stravovani, ktera umoziuje skolnim jidelndm rea-
lizaci dietniho stravovani a zaroven pro tuto realizaci stano-
vuje podminky. Cilem je oteviit moznost Skolniho stravovani
také nezanedbatelné ¢asti Zakl a studentl s chronickymi
onemocnénimi. Vyhlasku o skolnim stravovani vydalo Mini-
sterstvo $kolstvi, mladeze a télovychovy (MSMT) v dohodé
s Ministerstvem zdravotnictvi (MZ).

MSMT a MZ v ramci vytvofeni jednotné metodické
podpory pozadalo o spolupraci Sekci vyzivy a nutriéni
péce Ceské Asociace Sester (CAS), ktera spliuje kritéria
zdravotnické legislativy, znalosti specifiky Skolniho stravo-
vani a zaroven zkusenosti se zavadénim systémi dietniho
stravovani v mimo nemocnicni sféfe.

Sekce vyzivy a nutriéni péde CAS v ramci této spolu-
prace pfipravi v ndvaznosti na odst. 5 § 2 vySe zminéné
vyhlasky Metodicky postup, ktery rozpracuje predmétnou
problematiku a vytvofi postupy zajistujici garanci
nutriéniho terapeuta. Metodicky postup bude nasledné
uvefejnén na webu MSMT (do konce bezna 2015). Viech-
ny Skoly a $kolni jidelny budou seznameny s metodikou

1 systémem realizace této casti vyhlasky prostfednictvim
Skoleni v jednotlivych krajich (urc¢eno pro vSechny Skoly
a Skolni jidelny, bez ohledu na to, zda dietni stravu za-
Jistuji ¢i nikoliv), které bude realizovano od dubna 2015.
Ptihlaseni na tato $koleni bude mozné cca od poloviny
unora na strankadch www.edugateopen.cz v sekci skolni
stravovani, kde budou dostupné vSechny potiebné infor-
mace o Skolenich - mista, terminy, obsah apod. Jednotlivé
Skoly, ptipadné Skolni jidelny budou také ve stejné dobé
aktivné osloveny informacnim emailem.

Pti téchto Skolenich ziskaji vSichni uc€astnici konkrétni
informace, jak k metodice, tak k systému zajisténi garance
nutricnim terapeutem.

Stejné jako metodicky postup bude na webu MSMT po-
stupné zverejnén seznam nutri¢nich terapeuti (s kontakty),
kteti budou Skolam k dispozici jako odborni garanti. Tento
seznam bude pritbézné aktualizovan podle potieby v terénu,
na zakladé¢ poptavky ze strany skol.

Dilezité: Skolni jidelny, které jiz dietni stravu zajist'uji,
v tom samoziejmé mohou pokracovat, s povinnosti doplnit
pottebné podklady do zac¢atku Skolniho roku 2015/2016.

Uverejinujeme dopis p. reditelky Pelcové jako informaci
o problémech, které se v soucasné dobé v MS vyskytuji

Véra Pelcova
MS Sluni¢ko Kladno, Paiizska 2204
272 01 Kladno

Vazena pani profesorko,

pani profesorka Jana Dostalova
VSCHT Praha
Ustav analyzy vyzivy a potravin

nerada Vas pfipravuji o ¢as, ale sledovala jsem Vas v televiznim poradu Hydepark a Vase nazory v odpovédich mne velmi
oslovily. Nejen odbornosti, ale i pouzivanim selského rozumu, coz je pro mne v dnesni dob¢ velmi pozitivni.

Jsem jiz pies 20 let feditelkou MS a od roku 1998 MS podporujici zdravi. A protoze i ja chci Zit zdravé, snazim se o to,
aby se i u nas v MS jedlo zdravé a s rozumem. Musime dodrzovat vyhlasku o spotfebnim kogi, tak jako ve viech $kolnich
stravovnach. Ten bez problému dodrzujeme, snazime se o snizovani volnych tuki a cukrii, naopak zvySujeme spotiebu ryb,
zeleniny, ovoce, lusténin. Véfte, ze, pfi ivazku 2,5 s vedouci na stravovné, ktera vaii pro 100 zakt a cené na den 34,- K¢, to
neni jednoduché. Nepouzivame polotovary, protoze mam opravdu vyborné pani na stravovng.

Stale Cast&ji viak fesime, e po piichodu déti do MS nejedi, tudiZ neznaji, nékteré druhy zeleniny a ovoce, luiténiny, ryby...,
nepiji mléko, nejedi mlé&né vyrobky. Za léta praxe vsak mohu Fici, ze déti, které odchazi do ZS jedi skoro vie, pokud i rodina
dobte spolupracuje.

Ale stale vice se setkavam s maminkami, které chodi na riizné seminafe, hledaji si informace na internetu, facebooku
a pak se nas snazi poucovat 0 ZDRAVE VYZIVE. Pro¢ nepit kravské mléko, ale nahradit ho séjovym a jinymi, nedavat
k lusténindm vejce a bilkovinu, ale obilovinu, ochucenou pravou japonskou omackou a dalsi nesmysly. Proto jste mi mluvila
z duse, ze vyzivovy poradce by méla byt vazana zivnost. Dnes se mliZze na internetu rozepsat kazdy a je mnoho téch, kteti
jim to veri.

Jak jsem se jiz zminila, jsem rada, ze déti se béhem dochazky naudi jist i to, co nejedly. Ze se snazime i vychovné vzdélavaci
praci s détmi ovliviiovat jejich vztah k jidlu. potravinam a tim i rodiny. Je to dlouha prace a v dnesni dob¢, kdy matky neumi
mnohdy vafit, prace tézka.

Snazim se jist zdrave, ale samoziejmé hiesim a o to pfijemnéjsi pro mne bylo Vase pfiznani k métskym saldamtiim a cajovkam.
Jste vzdélana zena. Takovych lidi vice.

Pfeji Vam mnoho uspéchi, stale zdravy selsky rozum a hlavné zdravi do roku 2015.

Deékuji Vam za Vas Cas.

S pozdravem Véra Pelcova, feditelka MS /www.ms-slunickokladno.cz/



Priklady receptur
a praktické zkuSenosti z certifikace

Doc. Ing. Jiri Brat, CSc.,
Vim, co jim a piju, 0.p.s.

Jednoduché logo ,,Vim, co jim*“ posuzuje vyZivové hodnoty potravin 7 hlediska obsahu klicovych Zivin
- nasycenych mastnych kyselin, trans mastnych kyselin, sodiku (soli) a piidaného cukru, tj. Zivin, pri

Jjejichz nadmérné konzumaci byl prokdazan negativni ucinek na lidské zdravi. Soucasné podporuje odpo-
vidajici piijem energie a sleduje prijem prospésnych Zivin, jako napriklad obsah vlakniny, u které panu-
je v ramci odborné verejnosti shoda, Ze napomdhd snizovat rizika obezity a mad dalsi prospésné ucinky.

Kritéria pro posouzeni receptur

Iniciativa ,,Vim, co jim a piju“ je postavena na za-
kladech doporuceni Svétové zdravotnické organizace
tykajicich se tolerovaného pfijmu rizikovych zivin
a doporuceného ptfijmu pro vldkninu a odpovidajici
prijem energie. Tabulka I. ukazuje kritéria pro vybrané
jednotlivé skupiny potravin uplatnujici se nejvice v ramci
Skolniho stravovani.

Hlavni jidla a sendvi¢e maji definovana kritéria pro
vSechny parametry. U napoju je pifidany cukr pokryt
limitnim obsahem energie. Polévky a také rtizné druhy
potravin konzumovanych obvykle mezi jidly, které casto
tvori sortiment dopliikového prodeje na skolach, nemaji
definovany hodnoty pro vlakninu.

V posledni dobé se hodné diskutuje o pouzivani komerc-
n¢ dostupnych polotovari v rdmci Skolniho stravovani,
aniz by se sledovala jejich nutri¢ni hodnota. Rada moderné
koncipovanych vyrobki usnadiuje praci v kuchyni, dodava
pokrmlim vyvazenou chut’ a ty kvalitni se podileji i na vy-
lepseni vyzivové hodnoty, napiiklad snizenim obsahu soli

v pfipravovanych pokrmech pfi zachovani pfijemnych
chutovych vjemt.

Prvni zkuSenosti

Projekt ,,Vim, co jim™ ma za sebou certifikace prvnich
receptur, prosli jsme si zatézkavaci zkouskou a nabyli
jsme prvni zajimavé zkuSenosti. Ukazalo se, ze vétSina
ptvodnich navrhii receptur pripravena profesionalnim
kuchaiem nespliiovala kritéria. Pivodni receptury
¢asto mély nizky podil vlakniny, vyssi obsah pridaného
cukru ¢i soli, obecné tedy ty slozky potravin, u nichz pii-
jem v ramci celé populace véetné détského véku neodpo-
vida doporucenim. Receptury prosly naslednou tipravou,
kdy po vzdjemné konzultaci odborného posuzovatele
z,,Vim, co jim a piju“ a kuchare byly nékteré suroviny
doplnény, nahrazeny, piipadné se zménil jejich vza-
jemny pomér. Vysledkem jsou certifikované receptury,
které hlidaji obsah rizikovych Zivin, doporuc¢eny piijem
vlakniny a odpovidajici piijem energie.

Tabulka I Kritéria pro udéleni loga ,,Vim, co jim*“ pro vybrané vyrobkové skupiny

Vyrobkova skupina SAFA TFA sodik pridany cukr energie vldknina
Hlavni jidlo < 1’1<g1/;00 %/“eb" foéllg; 100 : nebo | <2 mgkeal | 21% 100%/ nebo | 400.700 keal/porei | >1,25 g/100 keal*
S en.’ S Lyen/o S1o en7
Sendvice a oblozené housky = 1,1 g/100 g nebo | <0,1 g/100 g nebo < 1,9 mg/keal <2,5 g/100g nebo <350 keal/porei | > 0,8 g/100 keal*
< 1,3 enY% < 1,3 en% <13 en% **
S 1L,y enn S Lyen sS1>en.’o
Polévky <1,1g/100g <0,1 g/100 g <350 mg/100 g <2,5g/100 g <100 keal/100 g n.a.
Pochu.tiny, moucniky, < 1,1 g/100 g nebo | <0,1 g/100 g nebo <400 mg/100 g <20 /100 g <110 keal/porci .
zmrzliny, sladké obcerstveni <13 en% <1,3 en% **
Napoje ostatni **** <L1g/100g <0,1 g/100 g <100 mg/100 g n.a. <30 keal/100 mI*** n.a.
Viechny ostatni vjrobky < 1,1 g/100 g nebo | <0,1 g/100 gnebo | < 100 mg/100 g nebo | <2,5 g/100 g nebo - -
<13 en% <13en% < 1,3 mg/keal <13 en% o o

SAFA - nasycené mastné kyseliny, TFA - transmastné kyseliny, n.a. - kritérium pro dany parametr neni stanoveno,
en.% - % z celkového prijmu energie.

* Vidknina ve vyrobku musi byt prirozené se vyskytujici v jedné z hlavnich slozek skupiny vyrobkii.

**  Prirozené se vyskytujici transmastné kyseliny z masa nebo mléka jsou vylouceny.

*#%  Tato hodnota bude snizena na 20 kcal / 100 ml do 3 let.

*EEE - Nezahrnuji vodu, mlécné vyrobky a dzusy.




PRIKLADY CERTIFIKOVANYCH RECEPTUR

Svadina: Tunidkové wrapy

Suroviny (4 porce):

212 g tunak ve vlastni stave
(2 konzervy)

150 g bily jogurt

2 g sul

10 g pazitka (2 1zice)

240 g tortilla (4 kusy)

150 g avokado

200 g okurka

100 g salat (8 listit)

Postup:

Tunaka nechte okapat a jogurt
vykapat pres platynko. Pak v mise
rozmichejte tunaka s jogurtem,
soli a pazitkou. Tortilly rozlozte
na pracovni plochu, k jedné strané
rozdélte tunakovou smés, poklad’te
platky avokada a okurky, navrch
listy salatu. Zarolujte, prefiznéte
na dvé pulky a servirujte.

Polévka: Hraskovy krém se zauzenymi kostkami Smakoun

Suroviny (10 porci):

180 g Knorr Hraskovy krém
2,31 voda

200 g zeleny hrasek

200ml Rama Cremefine Profi
na vareni

200 g Uzeny Smakoun

Hlavni jidlo: Hamburger Smakoun

Suroviny (10 porci):

500 g veptova plec

100 g pohanka syrova
80 g vejce

10 g stl

100 g strouhanka

20 g Rama Combi Profi
800 g bulka

300 g kecup

Postup:

Smés na polévku rozmichejte

ve vrouci vodé¢ a vaite na mirném
ohni 5 minut. Ke konci pridejte
na kosticky pokrajeny Smakoun,
predvatfeny hrasek a zjemnéte
rostlinnym krémem Rama
Cremefine Profi.

Postup:
Vepiovou plec pomeleme spolu

se Smakounem, pfidame vejce,
uvafenou pohanku, osolime.
Vzniklou smés dobte promichame

a tvofime placicky o priméru

9cm. Klademe na plech vymastény
tukem Rama Combi Profi a peceme

v konvektomatu asi 20 min pii 160°C.

VyZivové udaje na 100g:
Energeticka hodnota 550 kJ / 130 kcal
Tuky 4,7 g

z toho nasycené mastné kyseliny 0,9 g
Sacharidy 13,7 g

z toho cukry 1,9 g

Vlaknina 1,2 g P
Bilkoviny 7,6 g
Sal 0,45 g

VyZivové udaje na 100 g:
Energeticka hodnota 180 kJ/43 kcal
Tuky 1,9g

z toho nasycené mastné kyseliny 1,1 g
Sacharidy 4,2 g

z toho cukry 0,9 g

Vldknina 1g

Bilkoviny 2,4 g

Sal 0,7¢g

VyZivové udaje na 100g:
Energeticka hodnota 550 kJ/ 131 kcal
Tuky 2,7¢g

7 toho nasycené mastné kyseliny 0,7 g
Sacharidy 18,6 g

z toho cukry 3,4 g

Vlaknina 1,.9g

Bilkoviny 7,8 g

Sul 0,7 g

1500 g zelenina na oblohu

Podavame v bulce s keCupem a

zeleninovou oblohou.

Proc¢ certifikovat logem ,,Vim, co jim*
pravé recepty pro Skolni jidelny?

Cilem programu ,,Vim, co jim a piju* rozhodn¢ neni dé-
lit potraviny na zdravé a nezdravé. Strava ma byt pestra,
s vyvazenym obsahem Zivin a konzumovana v mnozstvi
odpovidajicim energetickému vydeji. Systém certifikova-
nych receptur ,,Vim, co jim“ je dopliikovym nastrojem
ke spoti‘ebnimu kosi i doporucené pestrosti pro vytva-
Feni jidelnicki.

Receptury certifikované podle kritérii ,,Vim, co jim*
mohou byt dobrou orientaci pro vedouci Skolnich jide-
len 1 vedeni Skol, rodice a déti. Receptura certifikova-
na logem ,,Vim, co jim“ zarucuje, Ze obsah rizikovych
Zivin (sodiku, pridaného cukru, nasycenych a tran-
smastnych kyselin) je v daném jidle v mezich norma-
lu, stejné jako pfiméfeny piijem energie odpovida dopo-
rucenim a zaroven se zvySuje piijem vlakniny ve strave.
Logo ,,Vim, co jim“ je praktickou aplikaci vyZivovych
doporuceni.

Jak se miiZete zapojit?

Skola ¢i skolni jidelna, kterd ma zajem o vice informaci
¢i o zapojeni do projektu ,,Vim, co jim a piju“, ma vice
moznosti, jak se zapojit:

e certifikovat své receptury,
e zaclit pouzivat jiz certifikované receptury,
e rozsitit dopliikovy prodej o produkty s logem ,,Vim, co

Jim®,
e v . r ’ LS
® pripravovat svaciny certifikované logem ,,Vim, co jim

Spojte se s nami

Jaké jsou vasSe zkuSenosti s vybérem recepti? Poslete
nam oblibeny recept, o kterém se domnivate, Ze spl-
nuje Kritéria pro udéleni loga ,,Vim, co jim*. Radi pro
vas recepty vyhodnotime, pfipadné navrhneme upravy.
Pro vice informaci piste na info@vimcojim.cz ¢i sledujte
www.vimcojim.cz.



Rizika kampylobakteriozy
a salmonelozy jsou i nadale realna

MVDr. Pavel Otoupal, CSc., SPV, Praha

Jak a pro¢ dochazi k onemocnéni alimentarniho
puvodu?

Opravnénou stalou obavou pracovnikil ve spolecném
stravovani, tedy i v naSich Skolnich jidelnach, je mozny
vznik hromadného onemocnéni alimentdrniho pivodu.
Jedna se pfedevsim o stievni infekce, kam patii n€kolik
desitek nejriznéjsich nemoct, které jsou vyvoladvany bakte-
riemi, viry a parazity. Pokud bychom piivodce onemocnéni
chépali v pojmech systému HACCP, jedna se o nebezpeci
biologického typu. V nasem sdéleni se chceme zabyvat
témi ohrozenimi zdravi stravnika, kterd se vyskytuji
nejcasteji - rocné v poctech desitek tisic pripadl. Jistéze
nelze pustit ze ztetele fadu dalich zdvaznych onemocnéni
sro¢nim vyskytem v desitkach nebo stovkach piipadt jako
jsou napt. listeri6za, virova hepatitida typu A a E, stafylo-
kokova, klostridiova a bacilarni enterotoxikoéza. Principy
vzniku infekéniho onemocnéni jsou v§ak obdobné. Infekce
mize vzniknout pouze tehdy, jsou-li splnény 3 zdkladni
podminky, které byvaji oznacovany jako zakladni ¢lanky
Sifeni infekce.

vinimavy
jedinec

prenos

zdroj infekce — {0\ ce

Prenos infekce je zplisob, jakym se ptivodce onemocnéni
prenasi na ¢loveéka.

Primy prenos - ptivodce infekce se pienasi pfimym stykem
s nemocnym (napf. dotykem rukou, které jsou znecistény
¢asteCkami stolice, popt. moce).

Neprimy prenos se uskute¢iiuje u onemocnéni, jejichz
ptvodce je odolngjsi vici vngjsim vliviim (prostrednictvim
kontaminovanych ptedmétt ¢i nastrojit). Mezi nepiimy pie-
nos patfii pfenos cestou alimentarni (vodou, potravinou).
Kontaminace potravin miize byt primarni
(pochazi z nemocného zvifete) nebo sekun-
darni (kontaminace potravin v priabéhu
skladovani nebo v nékterych fazich technolo-

pti¢inou akutnich alimentarnich onemocnéni, které
maji svij pivod i v zavadnych potravinach a pokrmech,
jiZz neni salmoneldza, ale kampylobakteridéza zptsobo-
vana bakterii Campylobacter jejuni. SniZovani poctu
onemocnélych akutnim prijmovym onemocnénim
v porovnani s rokem 2005 (bylo tehdy hlaseno nejméné
70 000 ptipadt) se zdalo nadé€jné. Tehdy jsme vyslovili
optimisticky piedpoklad, Zze pocty postizenych obéma
nakazami se budou v dalsich letech déale snizovat. Méla
to zpusobit zvySujici se bezpecnost potravin, v gast-
ronomické vyrob¢ i funkcénost systémil spravné praxe
a HACCP. Vyskyt nejcastéji se vyskytujicich nakaz
alimentarniho puvodu vSak v roce 2014, v porovnani
s rokem 2008, zUstal na stejné irovni a proti predcho-
zimu roku 2013 doslo dokonce ke zietelnému zvyseni
poctu obou onemocnéni (viz tabulka). Jak vyplynulo
z Setfeni krajskych hygienickych stanic, nevyhnuly se
hromadné vyskyty onemocnéni ani nékolika Skolnim
jidelnam.

Kampylobakterioza i salmoneldéza jsou zoondzy
a mikroorganismy jsou piitomné predevsim v potravi-
nach zivoc¢isného puivodu, ale druhotné mohou byt také
kontaminovany zelenina, ovoce, obilniny. Tato akutni
prijmova onemocnéni se vyskytuji jak v primysloveé vy-
spélych zemich, kde ptisobi nejen zdravotnické problémy,
ale i velké ekonomické ztraty, tak i v méné rozvinutych
zemich celého svéta. Jesté v roce 1998 byl u nas podil
pocétu osob onemocnélych kampylobakteridzou vuci
nemocnym salmonelézou poloviéni, nyni je jiz fadu
let situace opac¢na. Nejcastéjsi onemocnéni zpuisobuje
Campylobacter jejuni, ktery je bézné ptfitomen v zazi-
vacim traktu dribeze i volné Zijicich ptakt (bazantq,
vrabct, holubtll). Vehikulem - prostfednikem pro vznik
onemocnéni, jsou syrové produkty driibeze, méné pak

Vyskyt salmonelozy a kampylobakteriozy v letech 2005, 2010 -
2014 podle udaju CEM SZU Praha

(kumulativni nemocnost)

gického procesu pripravy pokrmu).

Nakazy 2005 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014*
Neicasteisi p ivodce onemocnéni Salmoneldzy 32905 | 8622 | 8752 |10507 (10280 | 13 633
1 JS1 puv i -
jii zname del$i dobu Kampylobakteriozy 30242 (21 161 | 18 811 | 18412 |18 389 | 20 902
. , . . . . . Jiné bakt.stfevni infekce | 2703 | 3343 | 4607 | 5168 | 5797 | 6762
Pted vice nez 6 lety jsme v nasem Casopise s i 3739 (8516 9955 Teg7 773 | o137
upozoriiovali na skutecnost, Ze nejcastéjsi irove strevni infekce




maso jatecnych zvitrat. Povrch porazené jatecné dru-
beze muze byt posmrtné po osSkubani kontaminovan
ze znecisténého povrchu - pefi a ze zbytkl stievniho
obsahu pii porazce.

Ptipomenme si rozdily mezi obéma pliivodci nejcastéj-
Sich infekénich onemocnéni alimentarniho ptivodu. Pro
gastronomickou praxi je dulezity rozdil v optimalnich
teplotach pro rust bakterii. Bakterie rodu Campylobak-
ter potiebuje 42°C, Salmonella se nejlépe rozmnozuje
pii 37°C. Nechceme-li v kuchyni pomnozovat tyto bak-
terie, musi mit nase teplé pokrmy pii vydeji ¢i pfevozu
teplotu vysSi nez 60°C.

Dalsi rozdily jsou pifedevsim v inkubacni dobé,
po které se projevi klinické ptiznaky onemocnéni, ktera
u salmoneldzy byva mnohem kratsi, 12-72 hodin, nékdy
16 hodin. U kampylobakteridzy je inkubac¢ni doba delsi,
obvykle 3—5 dni, ke vzniku onemocnéni je zapotiebi
mensiho poctu bakterii nez u salmoneldzy. Salmonelova
nakaza muze mit téz8i priabéh u osob vnimaveéjsich,
jako jsou nemocni s poruchami imunity, novorozenci
a malé déti, zejména do 4 let, nebo naopak osoby star-
§iho véku. U malé ¢asti nemocnych mize po vymizeni
klinickych pfiznakd ptetrvavat tzv. bezptiznakové
nosic¢stvi salmonel.

Potvrzenim pti¢iny prevazujicich ptipadd vysky-
tu kampylobakteriozy pied salmonel6zou jsou udaje
o vysledcich laboratornich vysetfeni provedenych v roce
2013 a uvetejnéné Statni veterinarni spravou. Vysetfenim
vzorkt odebranych u kufat bylo zjisténo, ze 11,7 % bylo
pozitivnich na ptritomnost salmonel, zatimco kampylo-
bakter byl zjistén u 54,6 % vysetfenych kutat (C.jejuni
68 %, C.coli 32 %). Pozitivni nalezy byly u vzorkl ode-
branych u skotu a prasat faddové nizsi a pohybovaly se
kolem 1%. S podobnymi nalezy se je mozno setkat u té-
mef vSech statti ES (nékdy pritomnost Kampylobaktera
je u kurat az 93 %), nejnizsi vyskyt tohoto patogena byl
hlasen ze skandindvskych stati a z Litvy. Pokles hlase-
nych ptipadi salmoneldéz v Evrop€ i u nés se opravnéné
pric¢ita plnéni programu ES tlumeni salmonel6z v driibe-
zich chovech, ktery tisp€sné pokracuje.

Jak predchazet vzniku téchto
i dalSich rizik?

Je to pfedevsim plnénim zakladnich ,,bezpodminecnych®,
hygienickych pozadavkl (Natizeni ES ¢. 852/2004 o hy-
gieng potravin)

» Infrastruktura provozovny, ¢lenéni, vybaveni — jak
odpovida rozsahu vyroby

» Pozadavky na suroviny, bezpe¢né zpusoby zachaze-
ni se surovinami (musi byt znamého pivodu, fadna
ptejimka - DS, DMT), uprava surovin, vybalovani,
rozmrazovani, ur¢ena mista pro rizikové operace

» Zachovani chladiciho (mraziciho) fetézce

» Nezavadnost pitné vody - nezbytnost pravidelného
vysetieni pokud neni z vetejného zdroje

» Zdravotni stav a proskoleni personalu, zdravotni pri-
kazy, osobni odpovédnost,

Osobni hygiena a provozni hygiena
Sanitace, regulace skidci

Bezpec¢né zachazeni s potravinovym odpadem

vV V V V

Povinnost provést analyzu nebezpeci a pouzivat sprav-
nou hygienickou a vyrobni praxi (SHVP) nebo systém
kritickych bodi (HACCP)

Jistéze jde o jiz delsi dobu znamé pozadavky a ve vétsiné
SJ jsou napliiovény.

Vratme se vSak k procesu §ifeni infekce, zde hraji velmi
vyznamnou roli opatfeni, ktera maji za tikol prerusit feté-
zec. jehoz spojené ¢lanky umoziiuji kontaminaci, nasledné
pomnozeni a piezivani bakterii uvniti potraviny. Posled-
nim ¢lankem fetézce je nakazeni stravnika po konzumaci
zavadné potravy.

Kontaminaci se oznacuje zaneseni kontaminantu
do produktu, nebo vyskyt kontaminantu v produktu nebo
v prostiedi, v némz se produkt vyskytuje. Rozumi se ji
pritomnost jakychkoliv zavadnych latek v potraviné nebo
v jejim okoli (napt. kontaminovana potravina, kontamino-
vana pracovni plocha apod.).

Kontaminantem mutize byt biologicky Cinitel nebo che-
micka latka nebo do potraviny zanesené cizorod¢ ¢astice,
které nejsou soucasti vyrobniho procesu a mohou ohrozit
zdravotni nezavadnost nebo vhodnost produktu ke kon-
zumaci.

Zdroje kontaminace mohou byt:

- ze surovin napf. syrové maso jate¢nych zvirat a dribeze,
ryby, vejce, brambory, kofenova, plodova, listova zele-
nina, ovoce,

- obaly, zatizeni, pracovni plochy, porcovaci desky, na-
stroje, pomiicky,

- ruce a obleceni pracovnikd,
- osobni véci pracovnikil,

- odpady a skidci

Kiizova kontaminace je zcela nezadouci situace
a vznika pti prekryvani soucasné provadénych ¢istych
a necistych provoznich ¢innosti, postupti, ikont, které
se mohou vzajemn¢ ovliviiovat. Pfipadné pfimy nebo
nepiimy kontakt s potravinou prostfednictvim osob,
predmétl, provozniho zatizeni, spolecného skladovani
apod., vyvolavajici moznou kontaminaci produktt.

Svétova zdravotnicka organizace (WHO) dne 13. 10.
2004 zahdjila projekt zalozeny na tzv. strategii ,,5 kli-
¢i”, tj. peti jednoduchych rad, kterymi se mohou lidé
Fidit doma nebo v praci pri pripravé nebo konzumaci
potravin:

® udrzujte ruce a pracovni plochy pro pripravu pokrmii
ciste,



® oddeélujte syrové a tepelné zpracované potraviny,
e  dikladné varte potraviny,

®  skladujte potraviny pri bezpecnych (tj. doporucenych)
teplotach,

®  pouzivejte zdravotné nezavadnou vodu a zdravotné
nezdvadné suroviny a prisady.

Nejen v méné rozvinutych zemich maji byt pfipomi-
nany a vysvétlovany tyto zasady, plati i v zemich, kde
vyssi hygienicky standard a péce o bezpecnost potravin je
samoziejmosti. Origindlni znéni textu pomiicky v cestiné
s podrobnejsimi vysvétlenimi k jednotlivym bodim lze vy-
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hledat na internetu po napsani hesla ,,5 klicu*.

Pro naSe SJ vSak je prece jen tieba tyto zasady rozvést,
nicméné lapidarni pozadavek Cistoty rukou a pracovnich
ploch zistava zasadni.

Jaka opatreni, technologické postupy, znalosti
a spravné navyky omezuji rizika a dusledky
kontaminace?

O Nedostate¢na ochrana pted dodate¢nou kontaminaci
muze mit své pri¢iny jiz v nevhodném uspotadani pro-
voznich mistnosti, pracovnich linek a technologického
zatizeni. Zejména kdyz v provozovné neni zajistén
jednosmérny pohyb potravin pfi jejich skladovani,
vydeji a zpracovani, véetné odstranovani a likvidace
vSech vznikajicich odpadil,

O vedeni pracovnikti k osobni zodpovédnosti za svij
zdravotni stav a k ukonim vyplyvajicim z pozadavkt
spravné hygienické praxe neni jen pozadavkem obecné
platnych pravnich ptfedpisi, ale je to zakladnim
profesnim piedpokladem prace v potravinaistvi,

O ke kontaminaci potraviny muze dojit pfi p¥ijmu,
nespravném uskladnéni, béhem transportu, ale
pomérng ¢asté byly v minulosti i pfipady kontaminace
nejen potraviny, ale jiz hotového pokrmu - napf. pfi
jeho expedici z mista vyroby, do odlouené SJ —
vydejny,

O pracovnici SJ musi stéle védét které potraviny jsou
vysoce rizikové: maso drubeze, dribezi jatra, syrové
maso jatecnych zvitrat, mleté maso, slepi¢i vejce (jen
salmonela) a potraviny neznamého pivodu,

O zachazeni se surovinou podle zasad spravné praxe
znamena zejména dodrzovani podminky chladici-
ho fetézce (vCetné dodrzeni teplotnich pozadavku
na zmrazené produkty) a zdsad spravného postupu pii
rozmrazovani hluboce zmrazenych potravin (zejména
drtiibeziho masa),

O oddélené uskladnéni a zpracovani nesourodych
a rizikovych potravin, piimy nebo neptimy kontakt

syrovych rizikovych potravin - napf. je nutno zabranit
odkapavani tekutin z masa nebo dritbeze na potravinu,
ktera nebude tepelné zpracovana nebo i na potravinu
v obale uréenou k pfimé konzumaci (mlé¢né vyrobky,
ovoce, zakusky),

O dukladné tepelné zpracovani s ohledem na charakter
pokrmu a mnozstvi potraviny v gastronadob¢.
Piesvédcovat se vpichovymi teploméry zda bylo
skute¢né dosazeno teploty 75°C po dobu 5 minut
v jadie pokrmu,

O gastronadoby ptipravené k tepelnému zpracovani ne-
smi byt pfeplnéné napf. porcemi kufeciho masa, je za-
douci kontrolovat vysky vrstvy a teploty u zapékanych
pokrmi s obsahem vajec a jinych rizikovych potravin.
Je vhodné se o tom presveédcit i u zpracovani potraviny
v konvektomatu. Nedostatecna tepelna iprava nezajisti
devitalizaci (usmrceni) mikrobt,

O pfivydeji v misté vyroby je nezbytné teply pokrm udr-
zovat velmi horky, tak aby jej stravnik dostal na talifi
pfi min. teploté 60°C.

Zavérem nékolik doporuceni

V tomto ¢lanku nemohl autor vycerpat v plné mifte
vSechny situace, pii kterych miize byt ohrozena potravina
nebo pokrm béhem celého vyrobniho procesu a expedice.
Pro uplnost doporucuji vyuzit podrobnéjsi texty, které byly
k témto tématiim zpracovany.

Jsou to napti. Receptury pro Skolni stravovani
a také dvoudilnd piirucka ,,Zasady spravné vyrobni
a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach* ktera je
po vypsani uvedeného nazvu stale dostupna na internetu.
Rozhodné by mély byt dale na pravidelném proskolovani
zaméstnanct pfipomindny pozadavky na dodrzovani
osobni a provozni hygieny specifikované § 49 a v § 50
v platném znéni vyhlasky €.137/2004 Sb., o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni
a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky
zéavaznych, ktera rozvadi ustanoveni zakona o ochrané
vetejného zdravi, ve znéni platnych predpisi.

O V piedchézejicim textu jsme se rovnéz zminili o za-
kladnich ,,bezpodminecnych* pozadavcich Narizeni
ES ¢. 852/2004 o hygiené potravin. Jak jsou splnény
hygienické pozadavky ve Vasi SJ? Bylo by uréité vy-
hodnéjsi, kdybyste si situaci vyhodnotili diive sami,
nez Vam to sdéli kontrolni orgén. (Ptirucka SVHP,
cast. L., 2. vydani 2006, str.12 - 25, 46-48 )

OO0 K zéapisu toho, co skuteéné zjistime, ktery je nutny
provést a zalozit mezi dokumentaci HACCP, se nabizi
vyuZzit formulaf Sebehodnoceni - Hygiena a bez-
pecnost pokrmi (formulaf je rovnéz ke stazeni na IT
strankach Svazu obchodu a cestovniho ruchu, nebo
vétSiny krajskych hygienickych stanic. Navod k vy-
plnéni zdznamu najdete na str. 32, II. dilu pfirucky
»Zasady SVHP... ...*



Regionalni ukol HDM 2014
Pitny rezim u zaku 6. ro¢niku zakladnich
Skol — dotaznikové Setreni

Bc. Katerina Hochmalova — vedouci oddé€leni izemniho pracovisté Semily,
Krajské hygienické stanice Libereckého kraje se sidlem v Liberci
MUDr. Jana Pilnackova — vedouci odboru Krajské hygienické stanice Libereckého
kraje se sidlem v Liberci

V roce 2014 odbor hygieny déti a mladistvych Krajské hygie-
nické stanice se sidlem v Liberci vybral jako téma regionalniho
ukolu sledovani pitného rezimu zaka 6. ro¢nikt zakladnich skol.
Regionalni ukol probéhl v obdobi kvéten az erven 2014 formou
dotaznikového Setteni. Ukol vychazel ze znamé skutecnosti, ze
dostate¢ny pitny rezim zajistény kvalitnimi tekutinami a jejich
prubézny ptijem ve spravném mnozstvi jsou predpokladem
zachovani zdravi, dusevni pohody a pracovni vykonnosti.
U détského organismu, ktery je tvofen vétsim podilem vody,
se potieba prijmu tekutin zvySuje. Dostatek tekutin zajist'uje
latkovou vyménu, dobrou funkci ledvin a vylucovani skodlivin.
Diky témto skutecnostem je umoznéna plna vykonnost lidského
téla. Plnohodnotna vykonnost organismu zavisi na vyrovnané
vodni bilanci. Primérné denni ztraty tekutin ¢ini 2,51 a musi
byt doplnény jejich ptijmem. Jedna tfetina pottebného mnozstvi
tekutin je vytvorena metabolickou ¢innosti, asi 900 ml ziska
organismus vodou vazanou v potravinach a zbyvajici 1,51 musi
ptijmout ve formé tekutin. Pro vékovou kategorii 10— 13 let (zaci
6. tfid) se doporucuje piijem tekutin 50 ml/kg/den. Naptiklad pro
dvanactileté dité, které vazi 43 kg, bude mnozstvi tekutin na den:
50 x 43 =2150ml. Cilem tikolu bylo posoudit mnozstvi pijima-
nych napoji béhem jednoho Skolniho dne ve vazb¢ na snidani,
dopoledni svacinu, obéd, odpoledni svacinu a veéefi. Na zakla-
dé sebranych daji ovetit, zda je pitny rezim dostatecny, dale
posoudit sortiment konzumovanych napoji a dostupnost napoji
v roding, ve $kole v dob¢€ vyucovani a ve Skolni jidelné. Sbér dat
tykajici se pitného rezimu zakt byl proveden formou anonymniho
dotaznikového Setteni v Sestém rocniku zakladnich skol v ramci
predmétu vychova ke zdravi. Celkem byly vyplnény dotazniky
od 1055 respondentti, z toho 712 respondentit z méstskych kol
a 343 z vesnickych skol. Vzhledem k tomu, Ze nebyly shledany
vyznamné rozdily mezi respondenty z méstskych a vesnickych
skol jsou data prezentovana spole¢né (chlapci— 574, divky —481).

Vysledky:

Z vyse uvedeného grafu vyplyva, ze primérné vice piji
chlapci nez divky. Chlapci pramérné vypiji 1390ml a divky
1254 ml rznych druhti napoju. Ptijem tekutin formou napoja
odpovida doporu¢ovanému ptivodu vody pro tuto vékovou
kategorii.

U obou skupin prevazuje konzumace slazenych napoji
v poradi limonada, dzus, slazeny caj. Potésujici je, ze divky
nastupujici pubertou a s ni vétSim zajem o svoji hmotnost
i jeji kontrolu.

Nejvice zakt odpovidalo, Ze piji v ramci obéda, kdy skolni
jidelny nabizeji vzdy jako soucast obéda napoj. Diky této
skutecnosti se skolni jidelny pozitivné podileji na dodrzovani
pitného rezimu déti.

U nekterych skol, ve kterych byly pro déti k dispozici
napojové automaty, byl patrny vliv doplitkového prodeje.
Paklize respondenti méli moznost si koupit ndpoj v automatu,
vétsina si jich ke svacing vybrala sladkou limonadu. Vzhledem
k tomuto zjisténi by bylo vhodné se zamyslet nad zménou
sortimentu napojovych automatd predevsim v souvislosti
s narustajici détskou obezitou.

Dotaznikové Setfeni ukazalo, Ze ptijem tekutin je
dostateény, ale vybér pfijimanych tekutin je nevhodny, jejich
prubézny ptijem je zajistén hlavné ve vazbé na pokrmy. Pro
zlepsSeni pitného rezimu zaka by bylo potfebné legislativné
zajistit zdravejsi sortiment napoju v napojovych automatech
a formou osvéty zvysit informovanost konzumentl o nutnosti
zmény vybéru napojl v ramei pitného rezimu.
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Stanovisko redakcni rady
Zpravodaje Skolniho stravovani

Redakce Zpravodaje skolniho stravovani se po obsahlé
diskusi a ptipominkach dalsich odbornikti rozhodla k ¢lan-
ku. Be. Pavla Grasgrubera ,,Skute¢né poustevnicka
Skola“ (Zpravodaj Skolniho stravovani 6/2014, str. 82-86)
pridat mimotradné i svlj kratky komentar.

Vzhledem k opétovnému soucasnému tlaku aktivistl
za tzv. reformu Skolniho stravovani zamérenou predevsim
na snizeni obsahu bilkovin zZivocisného piivodu je ne-
zbytné piipominat potiebu kvalitnich bilkovin. V ¢lanku
je fada vhodnych a zajimavych informaci o nezbytnosti
bilkovin a jejich kvalité, bilkoviny by bezesporu mély
byt respektovany ve stravé déti a dospivajicich. Pfinosna
je informace o rozdilné biologické hodnoté jednotlivych
potravin na zaklad¢ jejich obsahu nezbytnych aminokyselin
a zdraznéni prospésnosti zafazovani téch potravin, které
maji tyto vlastnosti.

Autor ¢lanku se vsak ani po pozadovanych upravach
nevyhnul fad¢ diskutabilnich tvrzeni a nékterym zjedno-
duSenim zévaznych problémi vyzivy, které nelze nechat
bez komentafe a se kterymi se redakce Zpravodaje nemutze
ztotoznit. Uvedeme jen nékolik ptikladi:

® Autor presvédcuje ctenare o vyluéné roli bilkovin pro
télesny rust. I kdyz nikdo jist€ nebude pochybovat, ze
uroven pfijmu kvalitnich bilkovin a spravny vzajemny
pomér zivin ma rozhodujici roli na zdravy vyvoj i rast
jedince. Nesporné vSak na télesnou vysSku maji vliv
i dalsi faktory - od genetické vlohy té které populace
az po vlivy prostredi, které autor jako spolurozho-
dujici ¢initele neuvazuje. Vyznamnou se 1éty stala
(vedle moznosti vyrobit dostatek potravin) i prevence
infekénich a parazitarnich onemocnéni véetné zajisténi
dostatku nezavadné pitné vody az po hubeni skodlivych
hlodavci. Pro zlepseni podminek rustu ditéte a jeho
akceleraci maji vyznam i lepsi védomosti rodict a jejich
ekonomicka situace s moznosti opattit dostatek potravy
pestrého potravinového slozeni.

® Vliv dalSich Ciniteld na zvySovani télesné vysky nasi
populace lze zjistit i z vysledkt provedenych antropo-
metrickych studii. V naslednych pruzkumech v sedesa-
tych a poté v osmdesatych letech byly antropometricky
vysetieny vzorky mladych muzi ¢eské narodnosti,
ve veéku prevazné 19-20 let (N=3810). Primérna telesna
vyska byla méfenim a ndrocnym statistickym hodnoce-
nim zjiSténa 178,4 cm. Pti rozdéleni souboru byla vyska
zéavisla i na mistu narozeni, stdlém bydlisti a dosaZze-
ném vzdélani - nejvyssi mladi muzi byli z Prahy (179.9

cm), z Ceskych kraju, se stfednim a vy$Sim vzdélanim.

Té¢lesna vyska chlapct ze Slovenska (N=2343) byla
176,13 cm. Od posledniho obdobného pruzkumu pied
cca 20 lety (1965 - 1969) vzrostla télesna vyska u celého
zkoumaného souboru 0 4,7 cm (Acta hyg. epid. mikrob.
Ptiloha ¢.9/1990).

® Nelze souhlasit s ndzorem autora, ze také unds ,,dochazi
k pozvolnému upadku nutricni kvality, ktery je spojen
s klesajici konzumaci mléénych produktli, vepfového
a hovéziho masa, a naopak stoupajici spotiebou obilo-
vin, kuteciho masa a syrt.” Pfi¢emz posledné uvedené
potraviny jsou autorem oznaceny jako typické soucasti

»fast-foodové a bagetové stravy.

® Autor ma ¢astecné pravdu, protoze vétSina alternativ-
nich sméra a fast-foodova strava opravdu predstavuji
upadek nutriéni kvality konzumované stravy - pro-
jevuyjici se malnutrici i obezitou a také nedostatkem
urcitych nutrientd napf. vapniku, Zeleza apod. (Je to
doloZeno 1 ve studii dr. Tlaskala u déti, jejiz vysledky
prezentoval vloni na podzim v Podébradech). Kuteci
maso neni v zddném ptipad¢ z hlediska pfijmu zeleza
ekvivalentni masu hovézimu (vzpominame prof. Hru-
bého, ktery fikal, Ze nutri¢né nejhodnotnéjsi je maso
hovézi), jehoz spotieba stale klesa (i ve zminéné stu-
dii matky détem hovézi maso téméf nedavaji). Rovnéz
nahrada mléka rostlinnymi napoji, coz se u déti velmi
casto uplatiiuje, neni v poradku.

® Ve svém prispévku se autor soustfedi jen na bilkoviny,
jejichz nedostateCnym piivodem vysvétluje nizkou
télesnou vysku. Pro rlst a celkové zdravi jsou ale
naprosto nezbytné ruzné ziviny, které té€lu poskytuje
pestra skladba stravy. Nejenom bilkovinami ziv je
clovek.

® V zavéru svého ¢lanku autor oznacuje jednoznacéné
jako ,,cernou ovci lidské stravy* obiloviny. To je vSak,
zcela v rozporu se zdkladnim konceptem pestré stravy
a s moderovanou spotiebou potravin ze vSech potravi-
novych skupin.

Zavérem je tedy tieba pfipomenout nejdulezitéjsi aspekt
zdravé stravy — a tou je pestrost.

,»Sttidme z bohatého stolu je zakladnim heslem Spolec-
nosti pro vyzivu, a plati od jejiho zalozeni dodnes.
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VysledKy projektu na ZS Generala Janouska, p¥i némz jsme
si ovérili, co v praxi znamena stravovani a jeho priprava na
zakladni Skole (pri snaze o optimalizaci Skolniho stravovani
podle platnych pravnich predpisi a odbornych pozadavku)
Jiri Doksansky, Cook for life, s. r. o.,
Véra Bohacova, DiS., nutricni terapeutka

Navazujeme na informace, které jste si o projektu obecné
mohli precist v minulém ¢isle Zpravodaje. Nyni bychom
Vas chtéli seznamit, jak projekt probihal a s jakym vy-
sledkem.

Projekt jsme ,,spustili“ na zac¢atku Skolniho roku a pokra-
¢uje doposud, i kdyz v tuto chvili jiz vice v rezimu konzul-
tacnim. Od zafi jsme méli moznost potvrdit si v praxi, ze
zavedenou legislativu tykajici se Skolniho stravovani neni
tfeba rusit, ale ani vyrazné meénit, pfestoze velmi zalezi
na jejim uchopeni a naplnéni. Zmény k lepsimu Ize provést
i za soucasnych finan¢nich i personalnich podminek.

Nasim cilem bylo ovlivnit n¢kolik oblasti, v nichz jsme
nasli rezervy v pfedem uskute¢nénych analyzach.

Co ukazaly analyzy

Z analyz na ZS vyplynulo, Ze strava neni pfili§ pestra,
stravnici mohou z pestrosti snadno ,,utéct™ diky benevo-
lenci k vybéru pokrmti. V jidelni¢ku také chybéla Cerstva
zelenina, nepracovalo se se zeleninovymi zaklady pokrmiu.
Béznou soucasti pokrmui byly konvenience typu sypkych
smési — polévky, zaklady. Ne vSechny potraviny byly do-
davany v dobré kvalité. Velmi dobré technické vybaveni
kuchyné nebylo plné€ vyuzivano.

Na co jsme se zamérili

Na zakladé vysledkl rozboru stavajiciho stavu bylo
potfeba zménit jidelnicek, a zejména systém jeho sestavo-
vani. Z nutri¢nich parametrl jsme se zaméfili na vyménu
konvenienci za Cerstvé suroviny, na snizeni podilu tuku
(s preferenci nutricn€ vyhodnych druhti) a cukru a naopak
zvys$eni podilu zeleniny, lusténin, ryb a ptfipadné ovoce.
S tim souviselo i zpiehlednéni skladového hospodaftstvi
a ,,narovnani‘ dodavatelskych kanalt. Jidelnicek, ktery byl
navrzen, vSak vyzadoval optimalizovat i organizaci prace
(napft. diky velkému mnozstvi Cerstvé zeleniny, neoSetie-
nych brambor, domaéci ptipravé ptiloh, jako jsou knedliky,
noky apod., navySeni zeleninovych doplnkt). Bylo tieba
pomoci personalu s obsluhou modernich zatizeni, aby bylo
mozné jejich funkci vyuzivat bezezbytku, a umoznit tim
zefektivnéni prace. A to vSe s védomim toho, Ze je tfeba
dodrzet platnou legislativu a dodrzet vysi finan¢niho limitu.

Jak jsme postupovali

Zékladem bylo sestaveni jidelnicku, kde jsme se drzeli
nekolika zakladnich pravidel: Nabidka dvou jidel poskytuje
»svobodu* ve vybéru druhu pokrmu, technologické upravy,
ptilohy, barevnosti, nikoli v§ak ve volb¢é zakladni suroviny
(druh masa, ryby, lusténiny). Pfi sestavovani jidelnicku

jsme zaroven vychazeli z Doporucené pestrosti stravy
(DPS) pro SJ, coz se ukazalo jako skvély krok. V jidelni¢-
ku jsme vyrazné¢ zvysili zeleninové doplitkky a zeleninové
zaklady jidel. Bylo potieba ,,narovnat* nékteré receptury.
Jidelnicek sestavoval séfkuchar Vitézslav Sedlak spolecné
s nutri¢ni terapeutkou Vérou Bohacovou, DiS., konzul-
tovan byl s metodickou pro Skolni stravovani. Jidelnicek
reflektoval 1 na néktera pfani stravnikt a jejich rodic¢u
(napft. vice tradi¢nich jidel, zjednoduseni nazvi pokrmi
apod.). Tyto informace jsme ziskéavali na zakladé pribézné
komunikace s rodi¢i prostfednictvim seminditi s ochutnav-
kou, dotaznikového Setfent, které jsme provedli mezi zaky
a personalem Skoly ¢i na zédklad¢ komunikace $éfkuchate
se samotnymi stravniky pfi vydeji obéda. Diky kvalitnimu
zatizeni kuchyné€ jsme mohli zac¢it vyuZzivat i no¢ni
pripravu masa v konvektomatu (samoziejmé za dodrzeni
vSech hygienickych a bezpeénostnich opatieni), a dale
zajistit ptipravu pokrmia diive smazenych (karbanatky,
tizky, rybi prsty — ty vyrabime sami z obalenych kousku
tmavé tresky, aj.).
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Diky preferenci ¢erstvych surovin jsme zptrehlednili
skladové hospodatstvi. Kde bylo potteba, vyvijeli jsme
tlak na dodavatele (cena vs. kvalita surovin).

Jaké jsou vysledky

Diky kvalitné sestavenému jidelnicku dle DPS se ndm
hned prvni mésic povedlo plnit parametry spotiebniho
kose, a to navic v hodnotach, ke kterym sméfuji i dopo-
ruceni v legislative, viz ptilozené tabulky spotfebniho
kose. Ackoli se spottebni kos plnil i pied timto projektem,
povedlo se nam napft. v zati 2014 (v porovnani se zatim
2013) jesté vyrazné snizit podil tuku o dalSich vice nez
11 % a cukru o dalsich vice nez 7 %.

Ukazka tydenniho jidelnic¢ku:

Jidelni listek od 6.10. do 10.10.2014

Pond&ll
lemna éesnekova polévka s chlebovymi krutény
1. Kraliti soté na smetané a zelening, dufend ryfe
2. Kriti rolada se pendtem, zeleninovy bulgur
lablegny napeaj, pfirodni mléke, sezdnni ovoce

Utery
Staroteska kulajda s koprem
1. Vepfovy steak s kvétdkovo = bramborovym pyré
2. Pfirodni karbanatek s brambarem a blanSirovanou karotkou
Kefir s jahodami, listevy saldt s cherry rajiaty, ovocny napoj

Streda
Hov&zl wyvar s krupicovymi noky
1. BolofAské Spagety se sojou a strouhanym syrem
2. Cizrna na paprice e imakounem a divokou ryZi
MIéEny koktail 5 malinami, ovocny ndpaj, sezénni ovoce

Ctvrtek
Kedlubnova polévka se smetanou
1. Hovézi pedent na majordnce, Sunkovy knedlik
2. Hovézl nudlifky Stroganoff”, hraskova ryle
Ovocny &aj s limetou, tvaroh s bordvkovym prelivem

Patek
Slepiéi kaldoun s masem a bylinkowymi knedlitky
1. Losos pedeny v téstitku s bramborovymi chipsy a bylinkovou soli
2. Tufdk na zeleninovém saldtu s vejcem a vinalgrette zalivkou,
celozrnné pedivo
3. Jablka s mrkvi a citrénem, Eokolddové mléko, ovocny ndpo)

Zejména diky zeleninovym zakladtim, zeleninovym
doplikim (zeleninova pyré, pecena zelenina aj.) se ndm po-
vedlo vyrazné navysit podil zeleniny (napf. v zati o dalSich
témet 50 % oproti hodnotam ze zafi o rok dfive). Soucasti
jidel je samozfejmé i zelenina syrova. Viz ptilozené grafy
poctu jidel obsahujicich zeleninovy zaklad a zeleninovy
doplnék — porovnani zati + fijen 2014 s ¢ervnem 2014, kdy
jesté projekt neprobihal.

Diky ,,ptfiznané* hlavni suroviné v pokrmech (tedy
i ve vybéru masa), muzeme s ¢istym svédomim fici,
ze 1 v této oblasti existuje maximalni pestrost: tabulka
ukazuje porovnani spotieby jednotlivych druhti masa
v¢. ryb, sladkych pokrma a pokrmi bezmasych (nej-
Castéji lusténinovych) v obdobi zafi a tijen 2014, a pro
porovnani je uveden i ¢erven 2014, tedy obdobi pred
zacatkem projektu.

Ukazka vysledkii spotfebnich kosii:
zaii 2014 a zari-prosinec 2014

Datum : 22.12.2014
Strana: o
Spotfebni kod za obdobl : 30.059.2014
avin BT Horma Skutelnost Rozdlil Skut v §
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Datum : 22.12.2014
Strana: 0
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Lusténiny jsme navysovali v jidelnicku nenasilng, ¢asto
jsme je pridavali v riznych Gpravach do zékladu jidel,
aby je déti mohly ochutnat a zaroven vidély, Ze je mozné
je konzumovat i jinak nez ve formé hrachové kase nebo
¢ocky na kyselo.

Rozsiftili jsme jidelnicek o méné tradi¢ni suroviny, které
tak déti maji moznost ochutnat, pokud je neznaji — bulgur,
cizrnu, kuskus, Smakoun, robi aj.

Vatfenim z Cerstvych surovin misto pouzivani fady
konvenienci se nam podatilo kazdy mésic usettit. Pfispéla
k tomu i uprava dodavatelskych vztahd. Ukazalo se, na-
prosto jednoznacné, ze je tieba vyvijet tlak na dodavatele,
¢imz je mozné dosahnout jak optimalizace cen dodavanych
potravin, tak zvySeni jejich kvality. Usetfené prostiedky
zustaly samoziejmée v kuchyni a byly vyuzity na nakup
cenoveé narocnéjSich potravin, jako jsou napf. neobvyklé
druhy ryb, zvétina, teleci maso, parmazan nebo kvalitni
olivovy olej.

Zavér

Je tieba dodat, ze realizované kontroly, jak hygienicka,
tak Ceské skolni inpekce, které na podzim na ZS Generala
Janouska probéhly, neshledaly zadné pochybeni v nasi ¢in-
nosti ani v jejich vysledcich. Netikame ale, Ze vSe se obeslo
zcela bez problému. Zmény, které jsme zavadéli, byly casto
velmi nepopularni a prvnich 14 dni bylo naro¢nych snad
uplné pro vSechny. Ale vysledky za tu préci urcité staly.
Na tomto mist¢ za né patii dik nejen realizatorlim projektu
ajejich externim spolupracovnikim, ale v prvni fadé tymu
kuchyné ZS Generala Janouska a celému vedeni, ze dali
projektu Sanci, §li do toho s nami a vydrzeli. V neposledni
fad¢ diky méstské ¢asti Praha 14 za duvéru v nas projekt
a v nase schopnosti ho naplnit.

Podrobné vysledky prvnich mésict projektu na ZS Ge-
nerala Janouska jsou popsany v ptipadové studii, ktera je
k dispozci na www.cookforlife.cz.

K PRIPADOVE STUDII COOK FOR LIFE ...

Bc¢. Anna Packova, MMB

Tato pripadova studie velmi podrobné mapuje realizaci inova¢nich pristupi v praci Skolni jidelny. Jelikoz
jsem byla od zaéatku tohoto projektu jeho ,,tichym* spoleénikem, mohla jsem postupné sledovat jeho uvedeni
do praxe. Napad se mi moc libil a jsem rada, Ze se ukazalo (i pfes zminéné potiZe), Ze je to dobra cesta. Byla
jsem pozZadana, abych zde vyjadrila sviij postoj k této neobvyklé aktivité. Predesilam, Ze se jedna o ¢isté miij
osobni nazor, vytvoreny na zakladé dlouholetych zkusenosti v oblasti Skolniho stravovani.

Nejprve bych se rada vyjadrila k mytiim, se kterymi se realizatori projektu setkavali. Nechtéla bych, aby

doslo k mylnému dojmu, Ze jde o nazory naprosté vétSiny zafizeni, coZ by znamenalo, Ze radéji ,,vymyslime
argumenty, proc to nejde, nez Ze se budeme snazit néco zménit/zlepsit“. Rovnéz neni zadouci, aby ty SJ, které
se snaZi a pracuji trvale na zvySeni urovné S§kolniho stravovani nebo jiz mnohé ,,novinky“ bézné aplikuji,
prijaly tuto studii negativné.

Jsem rada, Ze pravé tyto myty byly zminénou pripadovou studii vyvraceny:

» ve §kolach neni mozné vatit bez konvenienci (ndhrazek)
a polotovart

Pokud se nékteré ST vymlouvaji na to, Ze nelze varit bez
konvenience a pouzivaji ji ve velkém, chybi jim dostatek
invence a snahy a zajisté to neni spravné; neda se vsak
Fici, Ze se jedna o ,,globadlni* jev.

Co se tyka polotovari, je dulezité objektivné posoudit,
o jaky druh se jedna, s jakou frekvenci, v jakém mnozstvi
a za jakych okolnosti je pouzit.

» personal ve §kolach neni schopen vafit modernéjsimi
zplsoby

Vzhledem k tomu, Ze financni ohodnoceni pracovnikii SJ
je pomerné tristni, miize se stdt, Ze v nékterych zarizenich
pracuje ne piné kvalifikovany persondl (= za nizky plat),

ktery navic nema moznost se dale vzdeélavat, byt by chtél
(nejsou penize na vzdélavani a nékdy neni ani viile vedeni
Skoly zajistit tuto diilezitou soucdast zvySovani kvalifikace
nepedagogickych zaméstnancii); mize zde zcela logicky
nastat problém s aplikovanim novych metod a poznatkii
PFi priprave stravy.

Kromé nizké motivace miize k tomuto faktu prispét i konzer-
vativnost stravniku a nedostatecné technologické vybaveni
vlastni varny.

» varit bez konvenienci neni mozné z ¢asovych divodu

Pred pouzitim predpripravenych potravin by si kazdy ku-
char mél peclivé zvazit mozné prinosy a pripadna negativa
Jejich pouZziti.

V kazdém pripadé Ize toto prohlasSeni povazZovat trochu



za vymluvu a neni pravdivé. Mohou sice nastat situace,
kdy je napr. polovina personalu nemocna, ale ani v téchto
chvilich neni treba, aby byl jidelnicek postaven vyhradné
na konvenienci.

» Skoly nemaji dostate¢né technické zazemi

Je pravdou, ze zdaleka ne v§echny Skolni jidelny maji
takové moderni vybaveni, které usnadnuje praci a umoz-
nuje zavadeni novych technologickych postupii pri
Dpripravé stravy.

» neni mozné vafit cenové méné dostupna jidla z divodu
rozpoctu

Tento diivod miize byt pravdivy u malych Skolnich jidelen
s nizkym poctem stravnikii a take v oblastech, kde jsou
lidé v socialni nouzi (tato situace dnes jiz bohuzel neni
vyjimkou).

Pro uplnost je nutno podotknout, ze zdci hradi pouze
financni normativ na ndakup potravin.

» Skola se musi podridit dodavateltim, jinak o ty kvalitni
prijde
Tato informace zni velmi neuvéritelné, takova skutecnost
by snad v praxi nikde neméla nastat.

» ve skolni jidelné nelze zajistit vyvazenou a pestrou stra-

vu, kdyz maji déti na vybér z vice pokrmt

K tomu opravdu nemusi a ani by nemélo dochazet, nebot
i vyhlaska o Skolnim stravovani Skolnim jidelnam ukldada
zachovani plnéni vyzivovych norem i pri podavani jidel
na vyber. Nekdy vsak miize takovda situace nastat v dii-
sledku pohodinosti persondlu, ale castéji je ditvodem
tlak stravniku, kteri nechtéji akceptovat nové trendy
ve vyzive, coz samoziejmeé neni v poradku, ale pro pra-
covniky SJ pak miize byt sloZité nové metody zavadet,
navic mnohdy bez podpory vedeni Skoly.

» s novymi postupy neni mozné naplnit zadvazny spotiebni
kos

to je absolutni nesmysl!

» z finan¢nich divodi neni mozné zatadit vyrazné vice
zeleniny
to je nesmysl, jen to stoji vice prace premyslet a pouzivat
cenoveé dostupné druhy, které se na trhu bézné vyskytuji
» je slozité snizit vyrazné mnozstvi tukii a cukru
tady se ziejmé projevuje velmi silny tlak stravnikii na SJ,
ktery opravdu mnohdy zpiisobuje potize pracovnikiim SJ
plnit tento diileZity pozadavek, tedy snizovani mnozstvi

tuku a cukru ve strave; neni to vSak nemozné pouze
obtizné

Pozn: Cituji: ,, Nekteré dny mohou mit deti extrémni ener-
getickou zatez a jiné dny nedostatecnou, protoze spotrebni
kos resi priimérnou vyzivu za mésic, nikoliv za den. Nedo-
Statecna ¢i nevyvdzend strava miize vést napr. k unave, ale
v dlouhodobém pohledu i k porucham riistu a vyvoje, casté
prekracovani prisunu energie k nadvdze a obezite, kterd je
u deéti v CR stdle rostoucim problémem.*

Jsem toho nazoru, Ze spotiebni ko§ a potazmo Skolni
stravovani, se nemuze v tak Sirokém kontextu a do detai-
Iu zabyvat témito aspekty, byt dilezitymi. Kazdodenni
kontrola nutri¢ni i energetické hodnoty jidla je jiz mimo
moznosti vedouci SJ. Jistou komplikaci je i to, Ze v pod-
staté neexistuji jednotné a obecné platné tabulky nutricni
a energetické hodnoty potravin. Nicméné se domnivam,
ze energeticka hodnota stravy nabizené skolnimi jidelna-
mi neni tak vyznamné nizka nebo naopak piili§ vysoka.
V ramci objektivity jsem zde vyjadrila své postoje vytvo-
fené na zakladé mych zkuSenosti z praxe, a to mimo jiné
iz toho divodu (jak jsem jiz diive zminila), Ze bych nerada,
aby byla tato ptipadova studie, kterd popisuje moznosti
a zpusoby zadouciho zvyseni kvality Skolniho stravovani,
pfijata s nepochopenim.

Népad se mi zalibil a obzvlasté s nadSenim jsem piijala
metodu tvorby jidelnicku, ve kterém se i pfi nabidce vice
druhti pokrmi v kazdém z nich vyvazené objevuji zdklad-
ni a nutriéné€ piinosné potraviny. Proto usuzuji, ze by tento
systém byl velice prospésny ve vSech Skolnich jidelnach
nabizejicich pokrmy na vybér. Nemohlo by tak dochéazet
k nezadoucimu jevu, kdy se dité¢ mize i dlouhodobé velmi
jednoduse a uspésné vyhybat potravindm, které nema
v oblibé. A ponévadzZ se vét§inou jednd o pokrmy, které
by se mély ve stravé mladé generace objevovat naprosto
pravidelng, dochazi tak k nerovhomérnému zajisténi
prisunu zivin.

Vim, ze pravé s touto novou metodou byl zpocatku
velky problém, protoze stravnici (jak déti tak i dospéli)
se s ni smifovali pomérné¢ obtizné. Nicmén¢ je vidét, ze
trpélivost pfindsi rize a v soucasné dobé toto jiz neni pro
vétsinu stravnikll problémem.

Zavérem chci fici, ze tato inovace je bajecna a bylo by
velmi dobré, kdyby se ji podafilo postupné uvést do praxe
ve vétsin¢ zatizeni Skolniho stravovani.

PtestoZze se necitim byt odbornikem v organizaci sa-
motného procesu piipravy stravy ve velkokapacitnich
provozech, napady a uvadéné moznosti organizace prace
a ¢asu na pracovisti SJ se mi zdaji velmi zajimavé a uéel-
né. Rovnéz se mi zamlouva pouzivani Cerstvych surovin
a modernich zplisobl ptipravy stravy. Bylo by velkym
ptfinosem, kdyby se podatilo postupné aplikovat tyto
poznatky nebo alespon jejich ¢ast do procesu pripravy
stravy ve SJ.

Moc bych si ptala, aby vétSina Skolnich jidelen méla
podminky jak personalni tak i technické (myslim tim
technologické vybaveni i zazemi SJ) a téz podporu
svych stravnikl, bez které to nejde. Potom by se urcité
snaze daftilo vyuzit poznatky popsané v této studii,
které zajisté prispivaji ke zvySeni urovné Skolniho
stravovani.

Drzim palce jak organizatorim projektu, tak i Skolnim

jidelnam, které se v tomto ¢i podobném duchu snazi
ozdravét stravovani nasi mladé generace.



Pivovarské kvasnice ve vyzivé

(Clanek neprosel redakéni tpravou)

Pivovarské kvasnice jsou optimalnim pfirodnim pro-
duktem s blahodarnym vlivem na rovnovahu v téle.
Ve svétové literaturfe nazyvaji odbornici pivovarské
kvasnice ,bio Ié¢ivem 21. stoleti“.

,Léceni pivovarskymi kvasnicemi“ je ndazev publikace
némeckého autora Norberta Messinga, z které v textu
citujeme.

Pivovarské kvasnice povazujeme za unikatni zdroj
komplexniho spektra B-vitamint a bilkovin rostlin-
ného plvodu. Jak uvadi ve své studii prima¥f Jan Bo-
zensky (pediatr, Vitkovickd nemocnice Ostrava): ,Kdy-
si byly i soucasti jidelniCkd gladiator( jako zdroj jejich
sily. Pivovarské kvasnice jsou vyvazenou potravou,
kterd ma vysokou koncentraci vSech vitaminl rady B.
Obsahuiji dvacetkrat vice vitaminl B1 a B2 nez jatra,
ddle obsahuiji bilkoviny s vyvaZenym pomérem vSech-
ny esencialnich aminokyselin, mineraly a stopové prv-
ky. Bilkoviny obsazené v pivovarskych kvasinkach ne-
mohou byt na rozdil od masa kontaminovany hormony
a antibiotiky a také nepodléhaji tak rychlé zkaze jako
maso.“

Paradoxné jejich mnohostranné uziti nékteré lidi od je-
jich uzivani odrazuje — nedlvéruji tak Sirokému spektru
ucinkd. To je ale dano obecnou povahou obsaZenych
biologicky aktivnich latek — vitaminG skupiny B (vC.
B12 a vzacného B15) v kombinaci s komplexnimi bil-
kovinami: na posileni imunity, pfi inavovém syndro-
mu, proti stresu, na potize s pleti, akné, jecné zrno,
rozpraskané koutky, nehty, vlasy, proti nechuten-
stvi u déti, podpora vitality a dodani energie, jako
vnitini repelent proti bodavému hmyzu, vyziva pro
mozek, na zdravé traveni, dokonce na krvetvorbu
a na vystavbu svalové hmoty u sportovct. Nedo-
statek vitaminu B mlize mit vazné zdravotni nasledky.
Vitaminy z pfirodnich zdroj, na rozdil od chemickych,
jsou v mnoha pfipadech doprovazeny tzv. ko-faktory,
které zlepSuji jejich funkci. Lze vSeobecné konstatovat,
Ze syntetické vitaminy maji pouze cca 30 % uUcinnost
prirodnich vitamin(. Za obsaZené mineraly a stopové
prvky pak jmenujme Zelezo, mangan, horCik, selen,
zinek, meéd, vapnik, draslik, sodik a fosfor.

Kde se v pivovarskych kvasnicich bere tolik vyzivové
hodnotnych latek? Vlastnosti pivovarskych kvasnic jsou

dany biochemickym sloZzenim kvasinek. Latky v nich
obsazené se rozviji zivotnimi procesy v bunkach pri kva-
Seni a z jeCmene v pribéhu kliceni pri vyrobé piva. ,Bé-
hem procesu tvoreni klickl se zvySuje napriklad obsah
vitamin{ B1 z nepatrnych stop vysoko na 7,9 mg/kg.
Obsah B2 se zvysuje Sestindsobné a koenzymu biotinu
(vitamin H) mdzeme konecné prokdzat trikrat vice nez
v odpocivajicim semeni. To jsou jen vybrané jednotlivé
priklady.” (Norbert Messing: Léc€eni pivovarskymi kvas-
nicemi). ,Nenasytné a vé¢neé“ hladové kvasinky doslo-
va ,vyzobou“ vSechny vitaminy a minerdly pfi procesu
kvaSeni, az pak zcela vyCerpané klesnou ke dnu. Odtud
jsou sebrany a nasledné zpracovany, plné toho nejcen-
néjSiho, co zkonzumovaly.

A protoZe si je kazdy asi bézné nezaskoCi do pivova-
ru odebrat, daji se koupit susené v podobé tradi¢niho
¢eského Pangaminu, ktery zname jako klasické table-
ty, nebo barevné drazé. Od lonského roku i nove v po-
dobé rozpustnych Supinek Kulinérskych pivovarskych
kvasnic, které jsou revidovany Ceskou pediatrickou
spoleénosti pro déti jiz od 1 roku.

Diabetici a bezlepkova dieta

Ve vétsSich davkach se kvasnice projevily jako pro-
spésné pro diabetiky, jelikoZ jsou bohatym zdrojem
faktoru tolerance glukdzy (GTF). Tato latka posiluje
pUsobeni glukdzy a insulinu u diabetikd a hypoglyke-
mikd.

Prestoze obsahuji lepek, Mudr. Petr Fojtik PhD.
(gastroenterolog, Centrum péce o zazivaci trakt, Vitko-
vicka nemocnice Ostrava) povaZuje pivovarské kvas-
nice za bezpeéné pfi bezlepkové dieté v pribéhu
pdl roku aZ roku po zahdjeni bezlepkové diety: ,Je
to autoimunni onemocnéni, v jehoZz disledku dochazi
k atrofii (oplosténi) sliznice tenkého stfeva a tim k po-
ruse vstiebavani zivin. Pacienti s celiakii trpi tézkou




