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Dejme o sobé védét,
at’ zavireme tsta vé¢nym pomlouvaciim

Zaznélo posledni zvonéni a skoncil Skolni rok. Pro n€koho to byl prvni ve Skolni dochazce, pro nékoho naopak
posledni.

Ti, co byli ve Skolce nebo skole poprvé, méli také moznost zacit se stravovat ve Skolni jidelné. Jakkoli to mizeme
povazovat za samoziejmy krok, urCité je to nezapomenutelny zazitek pro détskou dusi, kterou si bude pamatovat na cely
Zivot.

Vsichni se urcité snazi, aby ten prvni zazitek ze Skolni jidelny byl nezapomenutelny a krasny. A myslim, ze se to
i podafi, protoze vétSina déti se vydrzi stravovat ve skolni jidelné po celou dobu skolni dochazky. To je myslim dost padny
argument, pro tvrzeni, Ze stravovani ve $kolni jideln¢ je pro stravniky pfinosné.

Nejde mi proto do hlavy, kde se neustale berou ty negativni zpravy o Skolnim stravovani, které pro mnohé znamena
celozivotni trauma, nebo ma pii nejmensim na svédomi odpor k n¢jakému pokrmu.

Vafit pro stovky stravnikl neni jednoducha prace a jen nenapravitelny idealista by si mohl myslet, ze pfipravené jidlo
bude chutnat v§em. To jednoduse neni mozné. Kazdy mame své chuté, sva oblibena jidla a také ta, kterd prosté nemusime.
V dnesni dobé, kdy vétsina skol nabizi jidla na vybér, je jen soukromou véci kazdého stravnika, co si vybere, neni divod,
pro¢ by jidlo ve skolni jideIné¢ mé&lo byt trapenim nebo dokonce no¢ni murou. Dnes se nemusi stravnici bat, Ze je bude do
jidla nékdo nutit, a pokud tomu tak nékdy bylo, byl to vzdy problém dozoru, ale nasledky si odnasi skolni kuchyné, protoze
nepiijemny zazitek se spojuje s jidlem a nikoliv se §patnym vychovnym pisobenim pedagoga.

Bojovat za dobrou povést Skolniho stravovani je nekonecny boj s vétrnymi mlyny. Na jednu pozitivni zpravu se nalepi
deset negativnich.

Vnucuje se proto otazka, pro¢ jsou Skolni jidelny tak snadnym terc¢em? Odpovéd’ by urcité dala zabrat i kvalifikovanému
psychologovi, a ziejmé by asi nic nevyiesila. Je to skute¢nost, se kterou se setkavame dnes a denné. Piesto kolikrat nad
nesmyslnosti utoku na $kolni stravovani zistava rozum stat, a chce se proti tomu hodné nahlas protestovat.

To samoziejm¢ mizeme, ale malokdy je nas protest vyslySen nebo Iépe feceno otistén. Musime to zkusit jinak! Naptiklad
mizeme sami davat podnéty ke kladnym ¢lankGm, nebo je sami vytvaret a snazit se o jejich zvetejnéni.

A nebo udélat néco vyjimecného, co nezlistane bez pov§imnuti médii. Tim je naptiklad nyni vyhlasena soutéz o Nejlepsi
Skolni obéd. Od skolnich jidelen se chce jen jediné — aby se ji zti€astnily prostfednictvim pokrmu, ktery maji déti v jejich
skolni jidelné rady.

O tom, ze se ve Skolnich jidelnach pfipravuji zajimavé, zdravé a chutné pokrmy se pak dozvi Siroka vefejnost
prostiednictvim médii. Pofadatelé soutéze se postaraji o to, aby se o soutézi zminila média.

Tak nevahejte a vyuzijte poslednich dnti k pfihlaSeni do soutéze. AS
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Ovoce do Skol?
Olga Medova

Ve t¥idé IV.C FZS Palachova v Brandyse nad Labem
uz ovoce mame. A nejen ovoce! VéEtSina rodict détem
od prvni tfidy pfipravuje zdravé svaciny, nékteré déti uz
si zvladnou zabalit sva¢inu do Skoly samy. O velké pre-
stavce si zaci a zakyné pochutnavaji na pecivu, syrech,
Sunce, jogurtech, ceredliich, tvarohovych dezertech,
ovocnych ty¢inkach, domacich moucnicich, rozmani-
tych druzich ovoce i zeleniny. V krabic¢kach si nosi nejen
jablka, mandarinky, pomerance, kiwi, banany, hrozny,
ale i pomelo, li¢i, mango... Ze zeleniny rajcata, okurky,
karotku, papriku, lusky, ¢inské zeli... V sezon¢ mivaji
déti samoziejmé 1 vypestky ze zahradek. Nastésti jsou
dnes cCerstvé vitaminy dostupné po cely rok. Nekteré
déti maji svacinky uplné€ vzorové. Dostatek napoji, na-
ptiklad fedény ovocny dzus, pecivo + bilkovinnou po-
travinu, néco ¢erstvych vitamini, kousek ¢okolady nebo
suSeného ovoce a ofisky. Déti samoziejmé mivaji 1 slad-
kosti, ale vétSina z nich sportuje, takto ziskanou energii
vybeha. A sladkosti rozhodné u nikoho nepievazuji nad
ostatnimi potravinami.

Ve skole si o zdravé vyziveé nejen povidame, ale déti
se s riznymi druhy potravin pfimo setkavaji. Ochutna-
vaji je a udi se pfipravit jednoduché pokrmy. Snidani,
svacinku, pohosténi pro navstévu, lehkou vecefi.

A co jsme uz ,vatili“?

e ,Vitaminové misky“ s ovocem, ofechy i zeleni-
nou, nékteré jsme ochutili skotici nebo feckou smé-
si tzatziki a jako u ,,Svédského stolu kazdy nabiral,
co ma rad.

e Nebo ,,mikulasskou sva¢inku“. Kulaté ryzové
chlebi¢ky jsme namazali tmavym nebo bilym ter-
mixem a doplnili o¢i, pusu, jazyk a rohy z cers-
tvého ¢i suseného ovoce. A méli jsme jedlé Certy
a andgély.

e Jindy to byl ,vesely talir*. Instantni kasi jsme si
ozdobili dilky jablka, susenymi plody, strouhanou
¢okoladou a dZzemem.

e Vprvni tfidé jsme skladali slova z pismenkovych
kakaovych susenek s amarantovou moukou. My
jsme dokonce jedli matematické ptiklady! Na
platky celozrnnych chlebickl jsme namazali tva-
rohovy krém a ze seminek ¢i rozinek si vyrobili
domino. Karty jsme sefadili jako pfi hie a pak
snédli.

e Poznavame vyrobky z plodin, které u nés rostou:
ochutnavali jsme vyrobky z obilovin, lusténin,
ovoce a zeleniny. Nejvice chutnala svacinka ze
Zitného chleba s fazolovou pomazankou a ze-
leninou, kukufi¢né chlebicky s boruvkovo
- brusinkovym dZemem, kakaové a medové
kuli¢ky.
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e Mcli jsme i ¢okoladové déleni. Celek, cokoladu
jsme lamali — délili na poloviny, ¢tvrtiny a os-
miny. Na druhé tabulce - také s dvaceti Ctyfmi
dilky - jsme zase vid¢li déleni na tietiny, Sestiny,
dvandctiny... a pak uz kazdy zak jeden dilek do-
stal (dilkt byl stejny pocet jako zakl nasi tfidy).
Snédli jsme jednu tabulku a druhou si nechali na
dalsi den. VSechno to lamani — déleni jsme si také
nakreslili a zapsali.

Letos v lednu jsme potadali projekt Tyden rozumné
vvzivy. Do kroniky o tom napsala jedna zadkyné:

Tento tyden jsme ,varili“ s pani ucitelkou spoustu
dobrého a zdravého jidla. Jednou jsme délali salat ovoc-
ny a zeleninovy. Ovocny byl s kiwi, hruskou, jablkem
a s jinym ovocem. Navrch kazdy dostal smetanu a ro-
zinky, teda kazdy, kdo chtél, tak si je nandal. V ovocném
salatu také byly dva dzusy — ovocny multivitaminovy
a jablecny. Pak jsme varili zeleninovy salat, tam byla
spousta zeleniny a také si kazdy vybral, co chtél. Bylo
to vyborné. Vlastné cely tyden byl vyborny, protoze jsme
kreslili a psali o zdravé vyzivé. Dnes v patek jsme délali
dokonce parky v rohliku. Pani ucitelka si z lavic udélala
maly kramek s rohliky celozrnnymi a obycejnymi + par-
ky vegetak a lahudkovy. Kazdy mohl mit dva. Ja jsem
si vybrala celozrnny rohlik s lahidkovym parkem a bi-
okecupem a druhy obycejny rohlik s vegetakem. Bylo to
uzasné a vyborné.

Ostatni déti k projektu napsaly:

e Vim, Ze clovék by mél jist pétkrat denné a jist
zdrave.

e Ze by mél jist hodn¢ vitaming, pit mineralky, jist
trochu tuku a vapnik.

e Clovék mé mit pestry jidelnicek.

e Strava ma byt pestra, musi obsahovat vitaminy,
vapnik. Nesmi to byt jen suSenky, hranolky... Ale
obcas néjaka laskomina neuskodi.

o Clovék by mél jist spi§ zdravéjsi véci: ovoce, mlé-
né vyrobky, celozrnné pecivo. Ne kazdy den tieba
jen kyselé okurky, bramburky a susenky.

o Clovek — dité ma za den vypit aspoii dva litry vody,
ma jist pravidelné, pit taky. Nemél by jist moc slad-
kého.

e Bavilo m¢ nejvic vafit salat. KdyZ si vzpomenu,
jak chutnal, mfiam, milam. A pak mé& bavilo vy-
pravéni pani uclitelky a kresleni vyzivy zdravé
i mélo zdravé.

e Clovek nema byt podvyziveny ani tlusty.

Na jafe si zopakujeme zlomky, tentokrat budeme délit
tfeba domaci pizzu



Zasobovani a prejimka zbozi ve Skolni jidelné

Ing. Lucie Janotova

UniConsulting s.r.o., Praha

Nakupované zbozi (suroviny) miizeme z obecniho
hlediska rozdélit na potraviny a ostatni zbozi, které
nema charakter potravin. Smyslem kvalitativni pie-
jimky potravin a dalSich potteb (napf. inventare) je,
aby se do stravovaciho provozu nedostaly nekvalitni
a zdravotné¢ zavadné suroviny a vyrobky. Po pfijeti
zbozi je pravni odpovédnost za jeho kvalitu a zdravotni
nezavadnost na stravovacim provozu.

Vzhledem k objemu nakupovaného zbozi a moz-
nym dopadim na zdravotni nezavadnost pfipravo-
vanych pokrmi se budeme dale vénovat predevsim
potravinam.

K vyrob¢ a ptipravé pokrmi musi byt pouzivany jen
zdravotné nezavadné potraviny znamého pivodu, které
nejsou nijak znehodnocené. Kromé pojmu ,,zdravotni
nezavadnost® se vsak muzeme setkat jest¢ s pojmy
,bezpecnost® a ,,kvalita®

Za zdravotné nezavadnou potravinu lze obecné
povazovat takovou, ktera podle soucasnych znalosti
a diagnostickych moznosti neobsahuje patogenni Cini-
tele v takové davce, ktera by mohla u ¢lovéka vyvolat
onemocnéni. Patogennimi Ciniteli mohou byt napf.
mikroorganismy (bakterie, plisné, kvasinky) a jejich
toxiny, chemickeé latky (napft. zbytky sanitac¢nich pro-
sttedki), alergeny a dalsi.

Pojem bezpecna potravina vychazi z pojmu food
safety, ktery je prekladan jako hygienicka a zdravotni
nezavadnost potravin. Potravina, ktera je bezpecna,
nemusi vSak vzdy splnovat podminku zdravotni
nezavadnosti. Napf. miisli ty¢inka s jogurtovou pole-
vou, ktera pro vétsinu spottebiteld splituje podminku
zdravotni nezavadnosti, u urcité skupiny lidi mtze
vzhledem k obsahu alergeni (Iepek, mlécna bilkovina)
zpusobit zdravotni potize.

Kvalitni potravina je obecné takova, ktera dokaze
uspokojit stanovené a predpokladané potieby (po-
zadavky) zakaznika, napf. nasyti spottebitele, splni
pozadavky spotiebitele na senzorické vlastnosti, na
zpusob a velikost baleni, na trvanlivost apod. Kvalita
potravin je dana souborem jakostnich charakteristik
(napft. smyslové vlastnosti potraviny, chemické slozeni
potraviny apod.), které si urcuje vyrobce sam.

Pti pfejimce musi byt potraviny zkontrolovany, zda
nedoslo k jejich naruseni nebo znehodnoceni. Pie-
jimku potravin miizeme rozdé¢lit na piejimku mnoz-
stvi (kvantitativni kontrola) a na piejimku kvality
(kvalitativni kontrola), kdy jsou potraviny smyslové
kontrolovany (napf. obal, konzistence, zmény barvy
nebo ving, znamky kvasent).
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Kvalitativni kontrola se provadi predevs§im:

- zrakem: celkovy vzhled vyrobku; nazev vyrobku;
datum vyroby a spotfeby (zda vyrobek nema proslou
dobu spotieby nebo minimalni trvanlivosti); u bale-
nych potravin zda neni porusen obal apod.,

- Cichem: vung, ktera nesmi byt narusena jinym pa-
chem,

- chuti.

Pozadavky na kvalitu - jak nakupovat (na co si dit
pozor) u vybranych komodit potravin:

a) Maso a masné vyrobky

Jako maso jsou definovany vSechny ¢asti tél zivocicht
véetné ryb a bezobratlych, v ¢erstvém nebo upraveném
stavu, které se hodi k lidské vyzive.

U masa baleného i nebaleného je pfi pfijmu vhodné
kontrolovat:

v" vzhled masa - barva, povrch (nesmi byt oschly, sliz-
ky),

v" datum pouzitelnosti, u zmrazeného masa datum
minimalni trvanlivosti,

v" uvedeni zivo¢i§ného druhu nebo orginu zivocéicha
(napf. hovézi predni s kosti, jatra apod.),

v" zda se jedna o maso ,,éerstvé* nebo ,,zmrazené*,
kategorii masa (napft. jalovice apod.), zda jsou u ho-
véziho masa uvedeny tUdaje o stafi zvifete, datum
a misto porazky,

V' registra¢ni ¢isla (,,oval®),

v umletého masa: jednotlivé druhy pouzitého masa
v %, maximalni obsah tuku v %, datum umleti
(chlazené mleté maso musi byt zpracovano do 24
hod.),

v" u kuchyniskych masnych polotovarii by méla byt
k dispozici (alespon v privodni dokumentace).
informace o postupu pii dalsi tepelné uprave
(navod k ptiprave)

V" vysekové maso ma byt dodavano ve vychlazeném
stavu tj. + 7°C, chlazend dribez +4°C, vnitinosti
+3°C, masné polotovary +4°C, mleté maso 2°C
(méfeno vpichovym teplomérem v hloubce svalo-
viny nebo vyrobku)
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U masnych vyrobki jako ukazatel kvality mize slouzit
napf.:

v" scvrkly povrch: u drobnych vyrobki (napt. parky,
toceny salam) ukazuje na to, Ze se pravdépodobné
jedna o stary vyrobek. Ke scvrknuti povrchu dochazi
ztratou vody pii starnuti nebo nedokonalym ochlaze-
nim vyrobku po jeho tepelném opracovani pii vyrobé.
Toto neplati pro trvanlivé masné vyrobky, u kterych je
scvrkly povrch charakteristickym rysem (ukazatelem
jejich dobré kvality.).

v" slizky, vlhky/zaschly, matny/leskly povrch uze-
nin: ukazuje na staré nebo nevhodné uskladnéné
vyrobky, pfip. zmény barvy (Sednuti, zelenani),
vytaveny tuk,

v" viditelné vzduchové dutiny pod obalem: jsou mis-
tem pocinajiciho kazeni vlivem zvySeného pristupu
kysliku,

v" obsah soli ve vyrobku: ten musi byt na obalu vyrob-
ku uveden, jestlize ptekracuje 2,5 %,

v" u Sunky: uvedeni informaci o tfid¢ jakosti a Zivo-
¢isného druhu (u vyrobkl vyrobenych v CR).

b) Ryby

Pti nakupu Cerstvych ryb (neupravenych nebo upra-
venych jen CiSténim, kuchanim, délenim) je vhodné
sledovat zda:

v" ryba neni povrchové zne€isténa nebo mechanicky
poskozena,
v" nevykazuje cizi pachy,

v' povrch neni oslizly, lepkavy, netypicky svrastély,
porostly plisni,

v" neni zmrzla svalovina,

v" ukuchanych ryb neni svalovina zne¢isténa obsahem
stfev nebo zluci, zda neobsahuje parazity,

v' Cerstvé sladkovodni ryby jsou prodavany pii teploté
od -1 do +5 °C,

v' Cerstvé moiské ryby jsou prodavany v tajicim ledu
pri teplot€ od -1 do +2 °C.

c) Vejce

Pti ndkupu vajec je vhodné sledovat:

v" kod, ktery urcuje producenta (registracni kod statu
a posledni ¢tyt¢isli registraniho ¢isla hospodarstvi),
oznaceni zpusobu chovu, ktery se uvadi kodem:

,» 1% pro vejce nosnic ve volném vybéhu

,»2" pro vejce nosnic v halach

,»3 pro vejce nosnic v klecich

SR NIRNERN

,0 pro vejce nosnic chovanych v souladu s poza-
davky ekologického zemédélstvi,
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v" velikostni tfidu (XL, L, M, S),
v" podminky skladovani (uchovavani v suchu, chrané-

ni pied sluncem, skladovani pfi teploté +5 az +18
°0),

v" dobu trvanlivosti (max. 21 dni u nebalenych, 28 dni
u balenych),

v" neporusenost skofapky (vyskyt vajec s vadami
jakosti je max. 7 %) ptip. jeji nadmérné znecis-
téni.

d) Mléko a mlécné vyrobky

U mléka a mlécnych vyrobku je pii pfijmu vhodné

kontrolovat:

v" datum pouzitelnosti nebo datum minimalni trvanli-
vosti,

v" podminky skladovani: zda jsou dodrzovany i béhem
prepravy.

Jako ukazatel kvality mize slouzit napf.:

v vyduté vicko: u kysanych mlé¢nych vyrobkt (mimo
kefiry, kde je tvorba plynu normalni) je varovanim,
ze vyrobek muze byt stary, nebo kontaminovany
kvasinkami nebo koliformnimi bakteriemi, které
vytvaieji CO,,

v" netypicka konzistence (napf. u syrd, tvarohu),

v" barevné zmény.

e) Tuky a oleje

U tukd a olejt je pfi pfijmu vhodné kontrolovat pte-
devsim:

v" datum pouzitelnosti nebo datum minimalni trvanli-
vosti,

v" podminky skladovani.

Pro zachovani kvality jedlych tukl a oleju je nutné
dodrzovat ptedepsané podminky skladovani. Skladuji se
tak, aby byly chranény pred piimym slune¢nim svétlem
a za predepsané teploty. Teplota pii skladovani nesmi
presahnout:

v" urostlinnych tuk a oleji 20 °C (nemaji byt vysta-
vovany piimému slune¢nimu svétlu),
v' u zivoci$nych tukt a oleju, roztiratelnych tuk,

smésnych roztiratelnych tuki a tekutych emulgo-
vanych tukt 15 °C,

v" u ztuZenych a pokrmovych tuku 20 °C.

Vady jakosti se obvykle projevi ve vuni a chuti
(zluklost, netypicka kyselost, oxida¢ni zmény). Naopak
zakal nebo sediment nemusi byt jakostni vadou, muze



vzniknout pfi niz§ich teplotach skladovani a pfi teploté
blizici se 20 °C se rozplyne

f) Téstoviny

Pfi nakupu je vhodné kontrolovat:

v" udaje uvadéné na etiketg,

v" u nesusenych téstovin udaje o tom, Ze se jedna
o téstoviny nesusené a dob¢ pouzitelnosti,

v" u téstovin balenych vakuové nebo v inertni atmo-
sféfe udaj o dob¢ spotieby po otevieni obalu,

v" u plnénych té€stovin oznaceni naplne,

v" podminky skladovani: nesuSené téstoviny pii teploté
do 5 °C,

v' téstoviny balené vakuové nebo v inertni atmosféte
do 10 °C,

v" zda obal neni porusen,

v" zda neobsahuji $ktidce (napf. moly apod.).

g) Pecivo
Pti nakupu baleného peciva je vhodné zkontrolovat:

v" udaje uvadéné na etiketé (v nazvu vyrobku: druh,
skupina vyrobkd, druh naplné a polevy v ptipadé
plnénych nebo potahovanych vyrobk),

v' privlastek ,.trvanlivy*: takto lze oznacit vyrobek,
jehoz trvanlivost je min. 21 dnd,

v" zda obal neni porusen,

v" zda neobsahuji Sktidce (napt. moly, octomilky - jsou
Casté ve vyrobcich s jable¢nou naplni apod.),

h) Ovoce, zelenina

Cerstvym ovocem se rozumi jedlé plody a semena
stromu, kefd nebo bylin, uvadéné do ob&hu bezpro-
sttedné po sklizni nebo po ur¢ité dobé skladovani
v syrovém stavu. Cerstvou zeleninou se rozumi jedlé
¢asti, zejména koteny, bulvy, listy, nat’, kvétenstvi,
plody jednoletych nebo viceletych rostlin, uvadéné do
ob¢&hu bezprostfedné po sklizni nebo po uréité dobé
skladovani v syrovém stavu.

Cerstvé ovoce a Cerstva zelenina se skladuji oddéleng,
v Cistych, dobfe vétratelnych prostorach dale od podla-
hy, napt. na dfevénych podlazkach.
Cerstvé ovoce a Cerstva zelenina se znaci:

v tfidou jakosti a nazvem podskupiny (u vybranych
druhi),
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v nazvem odridy (pokud je stanoveno legislativné
nebo technickou normou),

v' idajem o tom, Ze Cerstvé ovoce nebo zelenina byly
po sklizni oSetfeny konzervaénimi nebo jinymi
chemickymi latkami.

Pti nékupu Cerstvého ovoce a zeleniny je dilezité
provadét peclivy vybér, davat si pozor na nahnilé
kusy, pomackané (poskozené) plody a nepiirozené
vybarvené kusy. Z technologického hlediska je vhodné
Cerstvé ovoce a zeleninu pred zpracovanim omyt vodou
(i v ptipadé, ze se budou loupat), z ditvodu odstranéni
velkého mnozstvi nezddoucich latek. Karu ovoce neni
dobré vyuzivat k ptipravé pokrmt, protoze byva che-
micky oSetfena.

Z hlediska ochrany (zachovani) kvality a bezpec¢nosti
potravin hraje dulezitou roli baleni potravin. Z tohoto
hlediska délime potraviny na:

- balené: jsou baleny piimo ve vyrobnim zdvod¢ (napft.
u vyrobce, v balirng),

- zabalené: jsou zabaleny v zdzemi prodejny po na-
porcovani za nepfitomnosti zakaznika,

- nebalené: je nutné, aby k témto surovinam byly pfi
prijmu znamy vSechny potiebné informace o vyrobku
v souladu s platnou legislativou. Povinnost sdélit nebo
dolozit tyto udaje ma dodavatel do stravovaciho pro-
vozu. Mezi potiebné informace patii predevs§im nazev
potraviny, udaj o spotieb&, mnozstvi, varovani pred
nepiiznivymi vlivy, zptsob skladovani a zachazeni
s potravinou (navod k pfiprave, pokud to charakter
potraviny vyZaduje), upozornéni na alergenni slozky.
Informace by mély byt uvedeny v privodni dokumen-
taci k dodavce.

Dilezitym krokem pro zachovani bezpecnosti
a kvality potravin je i jejich skladovani. Potraviny
se ukladaji podle druhti do jednotlivych skladu tak,
aby na sebe vzajemné¢ nepfiznivé neplsobily (aby
se vzajemn¢ neptiznivé neovlivnily) napt. mikrobi-
aln¢. Nesmi byt skladovany ve spole¢ném prostoru
s nepotravinami nebo s odpady. Zbozi neurcené ke
zpracovani (napft. reklamace) musi byt oznaceno
a odd¢leno.

Pozornost a sledovani informaci o zbozi a jeho kvalité
pti prejimcee jsou predpokladem pro vyrobu zdravotné
nezavadnych pokrmi. Pokud se stane, Ze ptijmete zbo-
7i, 0 némz jste presvédceni, ze neni zcela v potradku,
muzete ho reklamovat, a to bez ohledu na to, zda se
jedna o potravinarské, ¢i nepotravinaiské zbozi. Obecné
je mozné trvanlivé potraviny reklamovat do 8 dni od
zakoupeni a snadno zkazitelné potraviny nejpozdéji
nasledujici den po zakoupeni.

Pouzita literatura:
Seznam pouzité literatury na vyZadani u autora.
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Statni zdravotni dozor ve Skolnich jidelnach
a ostatnich provozovnach stravovacich sluzeb
pro déti, zaky a studenty za rok 2009.

MUDr. Katarina Polakova
KHS Kralovéhradeckého kraje se sidlem v Hradci Kralové

Obsah sdéleni:

1. Legislativa
2. Ukoly a cile §kolniho stravovani

3. Statni zdravotni dozor v roce 2009
a jeho vysledky

4. Charakter a Cetnost zjiStovanych zavad

5. Hlavni tikol hlavniho hygienika ve $kolnich
jidelnach v roce 2009 a vysledky

6. Zavér

Stravovani déti, zakt a studentti v dob¢ jejich poby-
tu ve Skole se uskute¢iuje v zatfizenich skolniho stra-
vovani, které pro své stravniky ptipravuji jak hlavni,
tak i doplnkova jidla v¢etné tekutin v ramci pitného
rezimu. Na potravinafské provozovny, mezi néz se
fadi i zafizeni Skolniho stravovani, plati jak legislativa
Evropského spolecenstvi, tak i narodni legislativa. Dle
¢l. 249 Smlouvy o zalozeni ES jsou nafizeni zavazna
ve vSech svych castech a piimo pouzitelna v kazdém
¢lenském staté. S ohledem na ¢&l. 10 a 10a Ustavy CR
maji nafizeni ES ptednost pted zakony a podzakonny-
mi pravnimi ptedpisy CR.

1. Legislativa
Natizeni ES €. 852/2004 o hygiené potravin

Natizeni ES ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné za-
sady a pozadavky potravinového prava, ztizuje se Ev-
ropsky utad pro bezpe¢nost potravin a stanovi postupy
tykajici se bezpecnosti potravin

Natizeni ES ¢. 882/2004 o titednich kontrolach za Gce-
lem ovétovani dodrzovani pravnich predpist o krmi-
vech a potravinach a ustanoveni o zdravi zvitat a dob-
rych zivotnich podminkach zvitat

Zakon ¢. 258/2000 Sb. o ochrané¢ vefejného zdravi
a o zmeéné nékterych souvisejicich zakont, v platném
znéni (dale jen zakon)

54

Vyziva a potraviny 4/2010 (Zpravodaj 49-64)

Zakon €. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vy-
robcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich
zéakond, v platném znéni + jeho provadeéci predpisy

Natizeni vlady ¢. 361/2007 Sb., kterym se stanovi
podminky ochrany zdravi pfi praci, ve znéni NV ¢.
68/2010 Sb.

Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. o hygienickych pozadavcich
na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni
hygieny pii ¢Cinnostech epidemiologicky zavaznych, ve
znéni vyhlasky ¢. 602/2006 Sb.

Vyhlaska ¢. 490/2000 Sb. o rozsahu znalosti a dalSich

podminkach k ziskani odborné zptisobilosti v nékte-
rych oborech ochrany vetejného zdravi

Zakon €. 634/1992 Sb. o ochran¢ spotiebitele, v plat-
ném znéni.

Legislativa platna pro provadéni statniho
zdravotniho dozoru:

Narizeni ES €. 882/2004 o uiednich kontrolach za uce-
lem ovéfovani dodrzovani pravnich predpist o krmi-

vech a potravinach a ustanoveni o zdravi zvitrat a dob-
rych zivotnich podminkach zvitat

Zakon ¢. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi
a o zméné nekterych souvisejicich zakond, v platném
znéni

Zakon €. 552/1991 Sb. o statni kontrole, v platném znéni.

2. Ukoly a cile $kolniho stravovani

Skolni stravovani ma fadu ukolli, mimo jiné napt.:

- zajistit pestrou a rozmanitou stravu

- ucit déti zdravému zptisobu zivota a ziskani sprav-
nych stravovacich navykt

- zajistit plnéni energetické a biologické hodnoty
stravy

- pro své spotiebitele nabizet pouze bezpecné potra-
viny.



Dle oddilu 4, ¢lanku 14 Natizeni ES ¢. 178/2004 po-
travina nesmi byt uvedena na trh, neni li bezpe¢na, za
bezpecnou se nepovazuji potraviny poskozujici zdravi
a nevhodné k lidské spotiebé.

Z dtvodu ochrany zdravi jsou vSechny uvedené
ukoly Skolniho stravovani dulezité, ale z pohledu
ochrany vefejného zdravi (dale jen OOVZ) je bez-
pec€nost potravin na prvnim misté, protoze nebez-
pecna potravina muze akutné poskodit zdravi spo-
trebitele.

Provozovatel potravinaiského podniku odpovida
za bezpecnost potravin, nebo jinak feceno za bezpec-
ny pokrm a musi dodrzovat stavajici platnou legisla-
tivu. Evropské potravinové pravo je postaveno prave
na bezpecnosti potravin. Organy ochrany vetejného
zdravi svoji kontrolni ¢innost zaméfuji na kontrolu
plnéni povinnosti stanovenych evropskym potravi-
novym pravem a platnymi narodnimi pravnimi upra-
vami.

Statni zdravotni dozor vykonavaji krajské hygie-
nické stanice podle kontrolnich plant schvalenych
ministerstvem zdravotnictvi, které stanovuji priority
ginnosti. Dle § 80 odst. 3) zakona je MZ CR oprav-
néno stanovit organim OVZ rozsah a Cetnost kont-
rol a konkretizaci kontrolnich postupii. V roce 2006
vydalo MZ CR standardni pracovni postup pfi pro-
vadéni statniho zdravotniho dozoru v provozovnach
stravovacich sluzeb a standardni pracovni postup pii
odbéru vzorkl potravin pokrmi. Tyto dokumenty
stanovuji zdkladni postupy pii vykonu statniho do-
zoru a jsou platné pro pracovniky vsSech krajskych
hygienickych stanic.

3. Statni zdravotni dozor v roce 2009
a jeho vysledky

V souladu s § 84 zakona provadéji OOVZ vy-
kon statniho zdravotniho dozoru v rozsahu své
pusobnosti, tj. doziraji, zda osoby plni povinnos-
ti stanovené k ochrané vetfejného zdravi ptimo
pouzitelnymi piedpisy Evropského spole¢enstvi,
zakonem ¢. 258/2000 Sb. a zvlastnimi pravnimi
ptedpisy.

Tabulka ¢. 1

Kontroly ve stravovacich sluzbach pro déti, zaky a studenty v roce
2009 dle jednotlivych typi dozorovanych zafizeni

Typ zarizeni Pocet kontrol % kontrol
Skolni jidelna 6834 78
Skolni jidelna — vydejna 1104 16
Skolni jidelna — vyvatovna 8 0
Skolni bufet, kantyna 378 4
Stravovaci sluzby

v zafizenich pro déti do 3 let 81 1
Stravovaci sluzby Na zota-

vovacich akcich (tabory) 125 1
Celkem 8827 100

V roce 2009 provedli odborni pracovnici KHS ve
vSech typech stravovacich zatizeni pro déti, zaky
a studenty celkem 8 827 kontrol, nejvétsi % kontrol
bylo ve $kolnich jidelnach a vydejnach — viz tabulka
¢. L

94 % vsech kontrol v dozorovanych provozovnach
stravovacich sluzeb byly kontroly vSech typt skol-
nich jidelen, 4% kontrol tvofily kontroly Skolnich
bufeti a kantyn a to jak na stfednich, tak i zaklad-
nich Skolach. V ptehledu jsou uvedeny i kontroly
stravovacich sluzeb na zotavovacich akcich, ale jde
pouze o kontroly v provozovnach na které se vztahu-
je Natizeni ES.

4. Charakter a ¢etnost zjiSt'ovanych zavad

Z tabulky je patrné, ze nejvice zdvad v provozov-
nach stravovacich sluzbach pro déti, zaky a studenty
je ve stavebné technickém stavu provozovny, nasledu;ji
zéavady ve skladovani potravin (nevyhovujici podmin-
ky pro skladovani potravin, nedodrzovani data pouzi-

TILLMANN software

MUDr. Stanislava Tillmannova

Husova 410, 286 01 Caslav
www.tillmann.cz

tel./fax: 327 314 267, 604 253 699
e-mail: info@tillmann.cz

SLUZBY

AUDITY SYSTEMU HACCP dle nejnovéjsi metodiky
Cena: prvni audit 1500,- K&, v8echny nasledné 1000,- Ké

KONZULTACE V OBLASTI HYGIENY A VYZIVY
Cena: 500,- Ké/hod

SKOLENI (hygienické minimum, SVHP, HACCP, ISO 22 000)
Cena: od 250,- K&/ osobu

novinka - SKOLENi HYGIENICKEHO MINIMA PRACOVNIKU
PRIMO V PROVOZU - dokonalé spojeni teorie a praxe

k cenam je tfeba pripocitat cestovné (cca 7,50 K&/km)

SOFTWARE

.AUTOMATIZOVANE NAVRHY JIDELNICKU" 3000,- K&
zcela ojedinély program, navrhuje mésicni jidelnicky s okamzitou vazbou
na spotrebni koS, vice nez 2000 receptur, moznost vyuziti k normovani,
rezimy prace pro M$ (presnidavka, obéd, svaéina), Z8 (az 5 obédu),
celodenni stravovani (navic snidané, az 2 ve¢efe), moznost exportu do
raznych formata k dal$imu zpracovani

~ARCUS - evidence skladu a normovani” 6000,- K&
prijem a vydej - FIFO, normovani, limity spotieby, spotiebni kos ...
.ARCUS - evidence stravného” 3000,- K&
razné druhy poplatku, zalohové i doplatkem, bezhotovostni platby ...
.ARCUS - vydejovy terminal” (RFID ¢ipy) 7000,- K&

cenové nenarocny bezstravenkovy systém, zakladni hardware
v cenach okolo 20 000,-

~HACCP" — zavedeni a evidence

.SPOTREBNIi KOS POTRAVIN”

3000,- K¢
1500,- K&

Na pozadani Vam zasleme demoverzi s navodem k pouziti. Ceny jsou uvedeny s DPH.
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Tabulka ¢. 2
Charakter a ¢etnost zjistovanych zavad

Predmét kontroly Cetnost
zavad

stavebné technicky stav provozovny 1774
provozni hygiena 682
osobni hygiena personalu 228
podminky pro skladovani potravin 678
datum pouzitelnosti, datum minimalni trvanlivosti 401
doklady o pivodu potravin 145
manipulace, kfizeni ¢innosti 337
uvadéni pokrmi do obéhu 241
pieprava a rozvoz pokrmu 60
manipulace s odpady 146
materialy a pfedméty urcené pro styk s potravinami 112
zavedeni kontrolnich postupt (HACCP) 606
dodrzovani postupit HACCP 378
Skoleni osob ¢innych ve stravovacich sluzbach 104

telnosti, nebo minimalni trvanlivosti). Tfeti nejcetné;j-
§i skupinou zavad byly zavady v zavedeni kontrolnich
postupt na principu HACCP a jejich dodrzovani. Za
vyznamnou lze povaZzovat i ¢etnost zavad v provozni
hygieng.

5. Hlavni ukol hlavniho hygienika ve §kolnich
jidelnach v roce 2009 a vysledky

V roce 2009 stanovil hlavni hygienik CR hlavni
ukol pro obor hygiena déti a mladistvych provést ci-
lené kontroly postupt zaloZenych na principech HA-
CCP a to v kazdém okrese v 5 provozovnach — 1 SJ
pii MS, 2 ST pii ZS (do 500 porci a nad 500 porci
denng piipravovanych obédi), 1 ST pii SS a v jedné
provozovné s celodennim provozem. V indikova-
nych ptipadech bylo mozné provést stéry z prostie-
di — z pracovnich ploch, pracovniho nacini, apod.
prichazejicich do kontaktu s potravinami ¢i pokrmy
ur¢enymi k pfimé spotiebe s cilem posoudit ii€¢innost
sanitacnich postupd.

K ovéieni bezpecnosti pokrmt bylo mozné odebrat
v indikovanych ptipadech vzorky k mikrobiologic-
kému vySetfeni se zaméfenim na pokrmy, u kterych
Ize ocekavat vyssi vyskyt zdravotniho rizika v sou-
vislosti s jejich konzumaci — pomazanky, zeleninove,

Tabulka ¢. 3

Pocty kontrol a zjistované zavady ve skolnich jidelnach — hlavni
ukol: Cilené kontroly postupt zaloZzenych na principech HACCP

Cetnost

Typ zafizeni Pocet kontrol | zjist&nych
zavad
SJ pfi MS 76 14
SJ pii ZS - do 500 porci 80 17
SJ pfi ZS - nad 500 porci 74 8
SJ pfi SS 76 13
SJ s celodennim provozem 74 16
Celkem 380 60
56

Vyziva a potraviny 4/2010 (Zpravodaj 49-64)

lahiidkové a ovocné salaty, pokrmy krajené po tepel-
ném opracovani, ptilohy apod.

V ramci hlavniho tkolu hlavniho hygienika CR
bylo provedeno celkem 380 kontrol zamétenych na
postupy zalozené na principu HACCP, v 60 ptipadech
byly zjistény zavady tohoto charakteru:

- neni provadéno ovérovani ucinného fungovani
systému

- nepochopeni systému zalozeného na principech
HACCP

- neproskoleni zaméstnanci v systému HACCP
s naslednym neovladanim problematiky

- chyby v provadéni zaznam o monitorovani v kri-
tickych kontrolnich bodech.

V nepovinné casti Ukolu byly provedeny stéry
z prostfedi — celkem 78 stérl na koagulazo- pozitivni
stafylokoky, Listeria monocytogenes, Salmonella spp.
Vsechny vysledky byly vyhovujici. Dale byl proveden
odbér vzorkl pokrmu — celkem 10 vzorki na ptitom-
nost téchto mikroorganismu: Listeria monocytogenes,
Salmonella spp., Campylobacter — vSechny vzorky
byly vyhovujici.

6. Zavér

Pracovnici KHS provedli v roce 2009 celkem 8 827
kontrol ve vSech typech skolnich jidelen, provozoven
stravovacich sluzeb v zatizenich pro déti od 3 let véku,
ve Skolnich bufetech a kantynach, véetné provozoven
stravovacich sluzeb na zotavovacich akcich. Kontroly
vSech typt Skolnich jidelen tvofi ptitom 94 % kontro-
lovanych stravovacich provozi. Nejcastéji byly zjisto-
vany tyto zavady:

- Nevyhovujici stavebné technicky stav provozov-
ny
- Provozni hygiena

- Nevyhovujici podminky pro skladovani potravin
a ve skladovani potravin

- Neplnéni povinnosti zavést kontrolni postupy
(HACCP)

Nedodrzovani data pouzitelnosti, nebo data mini-
malni trvanlivosti potravin.

Kontroly v ramci plnéni hlavniho tkolu hlavni-
ho hygienika CR byly cilené na postupy zaloZzené na
principu HACCP, celkem bylo provedeno 380 kontrol,
zavady byly zjistény v 60 Skolnich jidelnach. Byly pro-
vedeny i stéry z prostiedi a odbéry vzorkl pokrmi na
mikrobiologické vysetieni. Vysledky vSech mikrobio-
logickych vysetteni byly vyhovujici.



Obiloviny
— nékteré poznamky k soucasnému stavu

Doc. Ing. Jaroslav Prugar, DrSc.
VURV Praha

Clanek o chlebovych obilovinach je sice na prvy
pohled tématem pon¢kud omsSelym, piesto vSak i tu
najdeme nékteré aktualni informace, které mohou byt
pro naseho ¢tenare zajimavé. Také zde jde vyvoj jak
v oblasti agronomické tak i1 zpracovatelské milovymi
kroky kuptedu a nejinak tomu bude i nadale.

U problematiky blizké kvalité produktt se to tyka
v nasem piipad¢ ,,chlebového®, kterym rozumime
pSenici a zito. Neskodi ptipomenout, ze vhodné¢ zpra-
cované zrno je v celosvétovém méfitku stale nejvy-
znamngj$im zdrojem energie a navic i donatorem celé
pestré palety zivotné dulezitych latek. I kdyz jsou tie-
ba v riiznych potravinach a potravinovych surovinach
obsazeny ve vétsich koncentracich, objemem spotieby
se obilovindm nevyrovnavaji.

Vyznam pSenice ma v nasi zemi mezi ostatnimi obi-
lovinami trvale dominantni postaveni. Soucasny stav
péstovani a vyuzivani vSak neodpovidad skutecnosti.
Nejvétsi podil (kolem 60%) se zkrmuje. Jde piitom
vétsinou o odriidy s velmi dobrymi kvalitativnimi pa-
rametry, které by se hodily pro potravinatrské vyuziti.
Je jich ale nadbytecné mnozstvi, zatimco vhodnéjsich
krmnych se nedostava.

Ptate se asi, pro¢ existuje takova paradoxni nevy-
rovnanost. Odpoveéd: kvalitni pSenice se nakupuji za
znateln€ vyhodnégjsi cenu. Ironii je, ze pak kvalitnich
odrid mame nadbytek a hledaji se moznosti jejich vy-
uziti napf. k vyrobé lihu. Ze takové nesrovnalosti jsou
nasi ekonomice Skodlivé, je nabiledni.

Kvalita pSenice i zita se tidi podle ucelu, ke kte-
rému jsou péstovany a zpracovavany. Predevsim
se to tykd pekarenského a pecivarenského vyuziti.
Zahrnuje pestrou paletu riiznych druht ptipravo-
vanych raznymi technologiemi. Nékteré si ucho-
vavaji tradiéni vyrobu, jiné¢ vstoupily na kolbisté
teprve od pocatku devadesatych let. Pravé tento
obor prochdzi vyznamnymi zménami. UZ samotny
ptfepestry sortiment byl pfed par lety nepfedsta-
vitelny a nabidka je ohromna. Casto nevime, po
kterém vyrobku méme sdhnout dfive. Miize nas
pfitom tésit, Ze zde nachazime hodné domécich
¢eskych druhd.

Chleba je nyni v prodeji nékolik desitek druht, kte-
ré se svym charakterem fadi dle ptislusné vyhlasky
do sedmi tfid:

1) pSenicny — obsahuje nejmén¢ 90% produktt
Z pSenice
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2) zitny — nejméné 90% produktii ze zita

3) zitno-pSeni¢ny — podil produktd zitnych nad
50%, pSeni¢nych nejméné 10%

4) psSeni¢no-zitny — nejméné 50 % produktii pSenic-
nych , zitnych nejméné 10%

5) celozrnny — nejméné 80 % celozrnnych mouk

6) vicezrnny — nejméné 5 % produktii z jinych obi-
lovin nez ze zita a pSenice

7) specialni — vedle mlynskych produkti z pSenice
a zita nejmén¢ 10% dalsi slozky (z obilovin, lus-
ténin, olejnin, brambor).

Pokud se vyrobek oznacuje vyjadienim poctu dru-
hi pouzitych zrnin (napf. ,,pétizrnny ‘) zapocitavaji se
vsechny slozky vcetné pSenice a zita. Podle skladby
surovin mozno celkem dobie odhadnout nutri¢ni hod-
notu chleba a ostatniho peciva.

Pokud jde o vlastnosti pSeni¢nych mouk v zavis-
losti na stupni vymleti a na zpiisobu kulinarniho vy-
uziti, mizeme mouky rozdeélit do 3 skupin:

¢ Hruba mouka se vyuziva k ptipravé vSech dru-
ht knedlikt vcetné kynutych a prakticky vsech
pokrml z bramborového tésta; té€sto ma byt
kypré a nesmi se rozvaret.

e Polohruba mouka se hodi k vyrobé chle-
ba a ostatniho bézného peciva a na moucéniky
kyptené kvasnicemi. Tésto se dobfe misi, kyne,
vyrobek drzi tvar. PiSkotova tésta z polohrubé
mouky jsou vlaénéjsi, neptisobi nadmérnou su-
chosti. Polohrubé mouky jsou také hlavnimi su-
rovinami pro vyrobu téstovin.

o Hladkou mouku vyuzivame na zahuStova-
ni polévek a omacek, na ptipravu kiehkych
nebo litych tést, v pripadé smiseni se podil
hladké mouky tidi dle charakteru finalniho
produktu.

Jesté si muzeme pripomenout krupici (kase ¢asto
alternuje s ovesnou), pSeni¢né vlocky, celozrnnou
pSeni¢nou mouku a trhanku.

Samostatnou kapitolu predstavuji téstoviny z tvr-
dych pSenic Triticum durum, tzv. semoliny. Zde se
uplatiiuji specifické vlastnosti tvrdych pSenic. Jsou
ovSem podstatné drazsi a tak se misi v praxi s mensi-
mi ¢i vét§imi podily odrad pSenice seté Triticum aes-
tivum, ma-li vyhovujici sklovitost.
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Mezi novinky, o nichz se slusi podat zakladni
informaci, patfi novy druh obiloviny — tritordeum,
o némz dosud mnoho nevime, ale diky pracovni-
ktim potravinaiské fakulty VSCHT v Praze a nava-
zujici spolupraci s vyzkumniky v Krométizi jsou jiz
k dispozici konkrétni vysledky studie o moznostech
eventualniho praktického vyuziti v mlynské a pe-
karenské technologii. Tritordeum je uméle sestave-
na obilovina, tzn. Ze se nevyskytuje plané v ptirode.
Podobné bylo tomu s tritikale, vzniklého kiizenim
pSenice s zitem. V ptipadé¢ tritordea se jedna o kii-
zence s planym pfevadzné vytrvalym je¢menem.
Zminka o prvni fertilni formé (schopné plodit) tri-
tordea pochazi z roku 1977. V soucasné dob¢ probi-
haji ve Spané¢lské Cordobé¢ systematické studie pii
Slechténi této nové plodiny.

Tritordeum ma vyssi obsah bilkovin a jejich ami-
nokyselinova skladba odpovida vice pSenici seté nez
tvrdé. Primarni formy obsahuji vice nez 20 % bilko-
vin, vice proslechténa, sekundarni forma kolem 16 %.
Pozoruhodnou vlastnosti je vysoky obsah karotenoidu
(zluté barvivo) nez v zrn¢ ostatnich obilovin — v pra-
meéru az Skrat vyssi nez u pSenice tvrdé. Naskyta se
tedy moznost vyuzit tritordeum napt. pro vyvoj nékte-
rych funkénich potravin jakozto dopliikové vyzivy na
bazi cerealii.

Na potravinai'ské fakulté VSCHT provedli rozbor
technologickych vlastnosti mouk z nékterych vybra-
nych linii tritordea a jejich smési s moukami pSenic-
nymi. Pozadavkem na pfipravu fermentovanych tést
ve smésich s polohrubou pSeni¢nou moukou (az 50:50)
se zlepSuje mérny objem peciva. Senzorické hodnoce-
ni peciva s pridavkem tritordea bylo standardni. Tolik
z aspektl kvality. Tritordeum vSak vynika i pro velmi
vitanou vlastnost agronomickou — urcité linie jsou to-
lerantni vic¢i nékterym chorobam psenic a odolné do-
konce 1 vlci zivocisnym sktidciim; vzdyt se zamérem
pfenosu genu rezistence z jeCmene do pSenice byla
tato nova obilovina vytvorena. Zda se tedy, Ze na pod-
klad¢ dalsich novych poznatki z nasich i zahrani¢nich
pracovist’ l1ze ptedpokladat i dalsi osud této zajimavé
obiloviny.

Nekteré zpravy z useku kvality obilovin nejsou vzdy
potésitelné. Nasi védu i vyzkum a zprostfedkované
i1 medialni cesty trvale znepokojuji dalsi nové a nové
poznatky o vyskytu nebezpecnych mykotoxinu (toxi-
ny produkované plisnémi) v potravinach a potravinaf-
skych surovinach. Praveé obiloviny jsou v tomto ohledu

Hlavnimi producenty mykotoxini v obilovinach
jsou v nasich klimatickych podminkach houby rodu
Fusarium, které zptsobuji mj. tzv. klasové fusariosy.
Kromé nesporného vlivu pocasi v pribé¢hu vegeta-
ce (a zejména v zavéreCnych fazich), patti mezi rizi-
kové faktory zplsob zpracovani pudy, pfedplodiny,
pouzitd agrotechnika (napft. fadkova vzdalenost pii
vysevu) absence nebo nevhodné aplikace fungicid-
ni ochrany (fungicidy — latky k niceni parazitickych
hub a plisni) atd.
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Monitoring a vyzkum vyskytu mykotoxint je ostie
sledovan z pozice FAO (Organizace OSN pro vyzivu
a zemedélstvi) nebot’ tizce souvisi se zajistovanim ob-
zivy obyvatelstva celého svéta. Alarmujici jsou infor-
mace praveé u materidli FAO, Ze az 35% celosvétoveé
produkce potravin a potravinovych surovin je kon-
taminovano mykotoxiny. Proto je zddraznovana nut-
nost spoluprace vSech zi¢astnénych partnert na cesté
z pole na spotfebiteliv stil.

Na rozdil od syntetickych pesticidt (latky k poti-
rani nezadoucich rostlinnych nebo zivoc¢isnych orga-
nizmtl) vyrobenych ¢lovékem jsou mykotoxiny latky
ptirodni, proto také nemohou byt z potravniho fetézce
uplné eliminovany. Sméry vyzkumu se proto ubiraji
jednak k moznosti minimalizace jejich vzniku v pr-
vovyrobé a dale ke stanoveni akceptovatelného rizika
pro clovéka. Je to takové mnozstvi prislusného toxinu,
kter¢ dle soucasnych poznatki nema negativni vliv na
lidsky organismus, je-li ptijato v jednom dni. Rela-
podminkach dlouhodobé ptisobeni vedouci k oslabeni
imunitniho systému nebo ke zvyseni vyskytu sekun-
darnich infekei. ZvySenému riziku jsou ptitom vysta-
veni vegetaridni a vegani, ktefi ve stravé ptijimaji vétsi
mnozstvi mykotoxint z potravin rostlinné¢ho ptivodu,
a ovsem i déti a seniofi. Znepokojeni z mykotoxint
trva tedy i nadale.

Znepokojivé zpravy prichazeji leckdy ze zahranici.
Tykaji se hrozby pro svétovou sklizenn pSenice v né-
kterych oblastech. V r. 2008 byla v ¢asopisu World
Grain publikovana stat’ pochmurné nadepsana ,,Zabi-
jak pSenice®. Odpovédni predstavitelé FAO se obavaji,
ze nova virulentni (prudce nakazliva) forma rzi travni
muze zdevastovat irodu pSenice v celych oblastech.
Jedna se o novy kmen, proti némuz neni prevazna ¢ast
nyni péstovanych odriid odolna. Tato choroba, vzhle-
dem k rychlosti $itfeni je schopna zptsobit celosvétovou
epidemii a ztraty na vynosech az v hodnoté nékolika
miliard dolarii. Ztrata genu rezistence u této rostliny
je prirovnavana ke vzniku rezistence na antibiotika
v humanni mediciné. Odhaduje se, ze nyni az 90 %
ve svété péstovanych odrid psSenice nema vici nove-
mu kmenu rzi travni potfebnou odolnost. Vyzkumnici
v zahranici nalezli jiz slibny pokusny material zaloze-
ny na odolnosti proti tomuto patogenu genetickou ces-
tou, ovSem uplyne minimalné¢ nékolik let spole¢ného
usili mezinarodniho védeckého spolecenstvi.

Daleko od spokojenosti je i soucasny stav hospo-
dafeni s obilim vzhledem k obrovskym ztratam vzni-
kajicim kazdoro¢né nasledkem aktivit skladiStnich
Sktidet vSeho druhu. V boji na ochranu obili pred
jejich invazi se pouzivaji rizné chemické, fyzikalni
a nyni i biologické metody. Nejbéznéjsi jsou aplikace
insekticidnich ptipravkt ve formé postiiki, aerosoli
anebo plynu. Chemicka ochrana je sice nejucinnéjsi,
ale potravinafi a krmivafi vSak vitaji moznosti, jak
se insekticidim vyhnout, nebot’ ¢asto jsou zdrojem
rezidui, pretrvavajicich urcitou dobu ve skladova-
nych zasobach. Zdravotné nezavadnymi jsou naopak



metody fyzikalni, otazkou ziistava intenzita jejich
ucinnosti. Je proto vitana jedna z nejnovéjsich stu-
dii zaméfena na Gcinnost mechanického ¢isténi obili
aplikaci primyslové vyrabénych cisticek v provoz-
nich podminkach naseho zeméd¢lského a potravinai-
ského prumyslu. Pravé mechanické ¢isténi je u nas

velmi rozsifené, nebot’ se pfi ném zbavujeme nejen
sktdci, ale i jejich metabolitd, které mohou u citli-
vych jedinct vyvolavat alergické reakce. Zminénou
studii bylo experimentalné prokdzano, ze isp€snost
pouzitého postupu je v nekterych piipadech vyssi
nez u chemickych ,.klasickych* metod.

Soja a vyrobky ze soji
Prof. Ing. Jana Dostalova, CSc.
VSCHT, Praha

Soja lustinata (Glycine max (L.) MERR.) je pra-
stara kulturni rostlina piivodem z jihovychodni Asie,
pravdépodobné z Ciny. V soucasné dobé piedstavuje
svétové nejvyznamngjs$i a nejrozsitenéjsi luskovinu.
Svétova produkce semen soji neustale rychle stoupa
a v roce 2007 jiz ¢inila 219,5 mil. t., coz predstavuje
10. misto mezi zemédelskymi komoditami. Nejvét-
§imi producenty sdji jsou USA, Brazilie, Argentina
a Cina. V Evropé se v klimaticky vhodnych lokalitach
vypéstuje pouze asi 2% z celkové svétové produkcee.
Zvysuje se predevsim produkce geneticky modifiko-
vané s6ji (GMO so6ja), odolné proti ptisobeni herbicidu
Roundup.

S6ja mé mezi ostatnimi luskovinami vyjimecné
postaveni, které je dano chemickym slozenim semen,
predevsim vysokym obsahem bilkovin o pomér-
né vysoké vyzivové hodnoté, vybornych funkénich
vlastnostech (schopnosti vazat vodu a tuk a trans-
formace na strukturu, kterd ma podobné vlastnosti
s vlaknitymi bilkovinami masa) a nizkou cenou ve
srovnani s bilkovinami zivo¢isnymi. Vyznamny je téz
obsah lipidl s pfiznivym slozenim mastnych kyselin
(vysokym obsahem polyenovych mastnych kyselin,
zejména n-3 mastné kyseliny linolenové) a vyso-
kym podilem fosfolipidii. S6ja obsahuje i vyznamné
mnozstvi vitamini, pfedev$im ze skupiny B (B, a ni-
acin) a vitaminu E. Z mineralnich latek obsazenych
v s0ji ma pro lidskou vyzivu nejvétsi vyznam vapnik,
fosfor, hotcik a predevsim zelezo; jejich vyuzitelnost
je vSak pomérné nizka. Vyznamny je i obsah vlakni-
ny. S6ja vSak obsahuje i pfirodni toxické a antinutric-
ni latky, napf. inhibitory proteas, zejména trypsinu,
lektiny, taniny, kyselinu fytovou, goitrogeny, antivi-
taminy, saponiny, fytoestrogeny, nestravitelné oligo-
sacharidy, latky purinové aj. S6jové bilkoviny mohou
u nékterych jedincti pusobit alergii. U tady z téchto
latek se vSak v posledni dobé¢ zjistilo, Ze za urcitych
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podminek plsobi ptiznive, napt. fytoestrogeny pliso-
bi preventivné proti nékterym druhtim rakoviny a os-
teoporose.

Chemické slozeni semen se lisi podle ucelu pésto-
vani. Primérné slozeni zralych semen so6ji urenych
pro lidskou vyzivu je v tabulce, Tabulka 1.

Tabulka 1: Primérné slozeni zralych semen sdji

Zivina/energie Obsah v g/100 g
Voda 8,54
Bilkoviny 36,49
Lipidy 19,94
Sacharidy 30,16

z toho cukry 7,33

vlaknina potravy 9,30
Popel 4,87
Energie (kJ) 1866

Semena - sdjové boby - vétSinou nespravné nazyva-
na pouze soja, patii mezi lusténiny, ale i mezi olejniny.
Pouzivaji se predevsim jako hodnotné krmivo. Mensi
podil produkce (asi jedna tfetina) se spotiebuje pro lid-
skou vyzivu a ¢ast se vyuzije v nepotravinaiské sfére
(vyroba mydel, barev a lakli, smaltt, syntetického kau-
cuku, vlaken aj.).

Vyrobky ze soji

Jen nepatrna ¢ast s6jovych bobi se spotiebuje bez
predchoziho primyslového zpracovani. V nékterych
zemich se konzumuji i nezralé¢ sdjové boby, pripra-
vené jako zelenina, podobn¢ jako u nas hrasek. Soja
poskytuje fadu moznosti primyslového zpracovani na
rtzné vyrobky.
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Soéjovy olej se vyrabi postupy b&znymi pro
ostatni rostlinné oleje. Pouziva se jako stol-
ni olej a jako surovina pro vyrobu rostlinnych
tukti, majonéz a dalSich potravinaiskych vy-
robkll. Sojovy Srot se pouziva jako vynikajici
krmivo, surovina pro vyrobu odtu¢néné sojové
mouky, s6jovych koncentratl, s6jovych izolatu,
sojovych hydrolyzati aj.

Séjovy lecitin je nazev pro smés fosfolipidi
separovanych ze so6jového oleje pfi rafinaci
(odslizovéni) a ususenych za vakua, ptipadné
bélenych. Sojovy lecitin ma Siroké pouZiti v po-
travinatském pramyslu jako emulgator, napf. pti
vyrobé Cokolady a pii vyrobé dopliki stravy,
které se doporucuji jako prevence starnuti, ne-
moci srdce a cév, zvyseni vykonnosti apod.

Séjové mouky, krupice a vloc¢ky se vyrabéji
plnotucné, polotucné a odtucnéné. Obsahuji 40 -
55% bilkovin. Pfi vyrobé plnotu¢nych mouk je
nutné podrobit rozemleté s6jové boby zahievu
za ucelem inaktivace antinutri¢nich latek a en-
zymu a zlepSeni senzorickych vlastnosti. Po-
uzivaji se predevsim k obohaceni riznych po-
travinaiskych vyrobkt bilkovinami, jsou vsak
postupné nahrazovany koncentraty nebo izolaty
sojovych bilkovin, které maji lepsi senzorické
vlastnosti.

Koncentraty séjovych bilkovin jsou vyrob-
ky obsahujici kolem 70% bilkovin. Vyrab¢ji
se z odtuénénych sojovych Sroti nebo mouk
odstranénim ve vodé rozpustnych sacharidu,
mineralnich a nékterych dalsich latek. Koncen-
traty sojovych bilkovin se pouzivaji pro vyrobu
dalsich sojovych vyrobkd nebo jako piidavek
do jinych potravinatskych vyrobkd (masnych,
mlécnych, pekatskych aj.).

Izolaty séjovych bilkovin obsahuji 90 - 95%
bilkovin. Uplatnéni je obdobné jako u koncen-
tratl.

Texturované séjové bilkoviny slouzi vétSinou
jako nahrady masa nebo ptfidavek do masnych
vyrobki. Vyrabéji se ze s6jovych mouk a krupic,
sojovych koncentratii nebo izolatd. Principem
vyroby je pfeména struktury bilkovin s6ji na
strukturu pfipominajici strukturu bilkovin masa.
U nas jsou v prodeji napt. sojove kostky, platky,
granulat aj., nékdy barvené. Pro zadny vyrobek
nesmi byt pouzivan termin s6jové maso, proto-
ze se slozenim a nasledné i vyzivovou hodnotou
vyrazn¢ odliSuje od masa zvitat. Podle soucasné
ceské legislativy se musi pouzivat termin s6jo-
vy vyrobek.

Séjova vlaknina je vldkninovy koncentrat vy-
robeny ze sdjovych bobt, vétsinou slupek.
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Vyse uvedené vyrobky se také pouzivaji k obohaco-
vani potravin (napt. chleba, peciva, snackl, téstovin
aj.) o nutricné vyznamné slozky, zejména bilkoviny,
vlakninu a nenasycené mastné kyseliny. S6jové boby
slouzi 1 k vyrobé dalsich funk¢nich ptisad do potra-
vin, latek ptidatnych a doplinka stravy jako je napf.
lecitin, oligosacharidy, isoflavony, tokoferoly, rost-
linné steroly aj.

Nefermentované vyrobky ze soji

Sojové napoje (nespravné nazyvané sojové
mléko) jsou fidké emulze, specifické chuti,
pfipominajici mléko. Jejich slozeni zavisi na
pouzitém technologickém postupu vyroby.
V kazdém ptipad¢ je vSak velmi odlisné od
vSech zivoc¢isnych mlék, a proto ve vétSine
zemi, véetné CR, nesmi byt pro n& pouzivan
termin mléko. Tradi¢ni postup vyroby séjo-
vych napoju spoc¢iva v rozemleti namocenych
sojovych bobi, povateni s vodou, odstiedéni
ziskané emulze (sediment se nazyva okara),
jeji pasteraci a homogenizaci. Je patento-
vana fada modifikaci tohoto postupu. Zcela
jiny postup navrhlo Americké ministerstvo
zeméd¢lstvi, ktery spociva ve vyrobé plno-
tu¢né sojové mouky extruzi, jeji dispergaci
ve vode, homogenizaci a sprejovém ususeni.
Existuji i dalsi technologické postupy vyroby
susenych s6jovych napoju, které se vétSinou
obohacuji vapnikem. S6jové napoje se vyra-
b¢&ji 1 riizné ochucené a na trhu jsou i smési
s mlékem kravskym v rizném pomeéru.

Tofu (nespravné sojovy tvaroh) se pripravuje
srazenim sOjového napoje piidavkem kyselin,
MgCl,, CaCl, nebo CaSO,. Ze srazeniny se od-
strani pfebytecna tekutina a formuje se do poza-
dovaného tvaru. Vyrabi se v fad¢ riznych vari-
ant, zejména s riznymi piichutémi.

Sejanéza (napodobenina majonézy)

Kavoviny ze sdji se vyrabé&ji stejnym zplisobem
jako ostatni kavoviny. Né¢kdy se nespravné na-
zyvaji soéjova kava.
Séjové cukrovinky (necokoladové pochoutky)
jsou cukrovinky obsahujici soju ve tvaru tabu-
lek, tycinek a fezq.

Séjova zmrzlina je napodobenina klasické
zmrzliny vyrobena ze soji.

Sojové orisky - kiechky vyrobek podobny ofe-
chiim vyrabény loupanim, vafenim a suSenim
sdjovych bobt nebo jejich prazenim v oleji.

Séjové vyhonky jsou az 10 cm dlouhé vyhonky
sojovych bobu, pripravené kli¢enim ve vlhku pfi
teploté 22 - 30 °C po dobu 4 - 7 dnii. Pouzivaji
se jako ingredience do fady pokrmu. Jsou bo-
hatym zdrojem vitamind C, B, a B,, maji lepsi



vyuzitelnost mineralnich latek v disledku hyd-
rolyzy fytath a neplsobi travici potize, protoze
(nadymani) nestravitelné oligosacharidy se pfi
kliceni rozkladaji.

Fermentované vyrobky ze soji

e Sojova omacka - slana hnéda omacka vyrobe-
na fermentaci sdjovych bobd nebo odtu¢néné
sojové mouky, prip. krupice mikroorganismy
Aspergillus oryzeae nebo Aspergillus soyae
a ke konci procesu i mlécnymi bakteriemi
(Lactobacillus delbriickii) a kvasinkami. S6jo-
va omacka ma Siroké pouziti pii ochucovani
pokrmi. Levné druhy s6jovych omacek se vy-
rabé&ji st€penim soéjovych bilkovin kyselinou
chlorovodikovou.

e Zakysané sojové vyrobky - vyrobky podobné
jogurtiim, vyrabéné ze s6jovych napoju, piipad-
n¢ z jejich smési s kravskym mlékem, zakysa-
nim jogurtovymi kulturami.

e Tempeh - odslupkovana vafena sdja fermento-
vana kulturou Rhizopus oligosporus.

e Natto - vafena s6ja fermentovana kulturou Ba-
cillus subtilis.

e Sufu (Cinsky syr) - tofu fermentované plisni Ac-
tinomucor elegans.

V zemich jihovychodni Asie se pfipravuje fada dal-
Sich vyrobkd a pokrmi nam neznamych. Z nefermen-
tovanych napf. kinako a yuba, z fermentovanych napf.
miso hamanatto (tao-si, taotjo, tou-shih, black beans),
ganmodoki, ontjom, a kochu-chang.

Ceska legislativa (vyhlaska MZe &. 329/1997 Sb.
pro skrob a vyrobky ze skrobu, lusténiny a olejnata
semena ve znéni vyhlasky ¢. 418/2000 Sb.) rozlisuje
nasledujici skupiny s6jovych vyrobk:

* sOjovy napoj

e zakysany séjovy vyrobek
e tofu —sojovy vyrobek

e sojanéza

e tempeh — séjovy vyrobek

Ostatni vyrobky, kromé séjového oleje, ktery patii
mezi rostlinné oleje, se musi oznadit jako séjovy vy-
robek.

Ze sdjovych vyrobki jsou u nas v soucasnosti nejvi-
ce zastoupeny na trhu s6jovy olej, texturované sojové
vyrobky, které maji obdobné pouziti jako maso jatec-
nych zvitat a vyrobky s obdobnym vyuzitim jako ma
mléko a mlécné vyrobky (sdjové napoje, kysané sojo-
vé vyrobky, tofu).

Oblibu si u nasich spotiebitelt ziskaly texturované
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sojové vyrobky (s6jové ,,maso*). Jedna se o vyrob-
ky nutri¢cné¢ hodnotné, ale jejich sloZzeni se vyrazné
lisi od klasického masa, a proto také podle soucasné
legislativy nesmi byt oznacovany jako sdjové maso.
Z hlediska nutricniho nemohou jako ndhrada masa
slouzit. Ve srovnani s masem maji urcité prednosti
(prakticky nulovy obsah tuku a cholesterolu, vyrazné
nizsi energetickou hodnotu, sdéjove bilkoviny pfi pra-
videlIném konzumu snizuji hladinu krevnich lipidd,
vyrobky obsahuji vldkninu a jsou vyrazné levnéjsi),
maji vSak i fadu nedostatki. Bilkoviny s6ji jsou mén¢
hodnotné, vyuzitelnost Zeleza a dalSich mineralnich
latek v nich obsazenych je velmi nizka, neobsahuji
vitamin B,,. Jako nedostatek miZeme hodnotit i to,
ze k dosazeni pfiznivych senzorickych vlastnosti je
nutné pridavat do pokrmid mnohem vétsi mnozstvi
kuchyniské soli a fadu dalSich ochucovadel (n¢ktera
u citlivych jedinct vyvolat ur¢ité zdravotni problé-
my. Ptidavek kuchyiniské soli a dalSich ochucovadel,
s vyjimkou zelen¢ho koteni, je pro déti neptiznivy.
Vétsina antinutricnich latek soji je pfi dobrém tech-
nologickém zpracovani na analogy masa odstranéna,
ale ztistavaji nckteré latky termostabilni, napt. sacha-
ridy zptsobujici nadymani.

So6jové napoje nemohou slouzit jako rovnocenna
nahrada mléka. Jejich prednosti je nepfitomnost cho-
lesterolu a laktosy a leps$i kvalita tuku, ale velkym ne-
dostatkem (pokud se nejedna o napoje obohacené) je
nizky obsah vapniku, ktery je navic malo vyuzitelny
a dale nizsi biologicka hodnota bilkovin. V nékterych
susenych vyrobcich je velice nizky obsah bilkovin.
Jsou to v podstaté smési upravenych Skrobi s tu-
kem (Casto nevhodného vyzivového slozeni) s ma-
lym mnozstvim extraktu ze sdjovych bobi, a proto
je nutné sledovat udaje na etiketé, zvIaste pii pouziti
téchto vyrobki pro vyzivu déti, t€hotnych a kojicich
Zen a starych lidi.

Zavér

Zavérem je mozno shrnout, ze s6jové boby a s6jo-
vé vyrobky z nich vyrobené jsou cennym zdrojem
mnoha zivin a ochrannych latek a obohacuji jidelni-
¢ek o pokrmy s neobvyklymi chutémi, a proto jejich
misto v nasem jidelni¢ku je zcela opravnéné. Maji
také vyznam v fadé rtiznych diet. Nezanedbatelna
neni ani jejich pomérné nizka cena. Ptili§ vysokou
spotfebu s6ji a tplnou ndhradu mléka séjovymi na-
poji a masa analogickymi s6éjovymi vyrobky nelze
doporudit, zejména u nckterych skupin populace
napt. déti, t€hotnych a kojicich zen a starych lidi.
Divodem je moznost nedostate¢ného piijmu nékte-
rych zivin a poSkozeni anitinutri¢nimi a pfirodnimi
toxickymi latkami v s6je obsazenymi. Stejné¢ jako
u ostatnich potravin i pro soju plati ,,vSeho s mi-
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Vyziva déti
— poznatky z psychologické ambulance

PhDr. M. Nesrstova
FN Praha Motol

Jidlo patii mezi zdkladni fyziologické potieby kaz-
dého z nas. Slouzi k uchovani existence jedince ve
svété. Potieba jidla nema jen nutricni rozmeér, ale jeji
soucasti jsou i psychologické a socialni aspekty.

Mezi zédkladni psychologicko-fyziologické potieby
patii vedle motivacni slozky, ktera aktivizuje a udrzu-
je chovani sméfujici k uspokojeni potieby, také slozka
emocionalni, ktera se projevuje na Skale pociti, a to
libych — jako je nasycenost, spokojenost z dobrého jid-
la, coz kazdy zname, k pocitim nelibym, jako je hlad,
zizei, odpor k ur¢itému jidlu.

Psychologické aspekty se utvaieji béhem vyvoje
v kazdé osobnosti jedince. Z toho posléze vyplyvaji
individualni vzorce jidelniho chovani. Vlivem probi-
hajiciho ekonomického a téz technického vyvoje spo-
le¢nosti se zménil Zivotni styl obyvatelstva. Doslo ke
zménam jidelnich i pohybovych zvyklosti. Dnes se
nevaii tolik tradicni jidla, ji se vice masa a masnych
vyrobki, konzumuje se daleko vice sladkosti, pije se
hodné sladkych, chemicky ochucenych népojt. Pieva-
zuje sedavy zplsob zivota. Rodiny travi hodné casu
u televize, mladi zejména u pocitaca, i na kratké vzda-
lenosti se jezdi auty. Tento zivotni styl vede k vzestupu
hmotnosti, tedy k nadvaze az obezité, a to jak u déti,
tak 1 dospélych. Na druhé¢ strané vsak vidime trend, ze
spokojeny a uspésny muze byt jen Stihly jedinec. To
zase vede k nariistu, zejména u dospivajicich jedinct
k porucham pfijmu potravy, a to mentalni anorexii,
bulimii a zachvatovitému piejidani. Oba tyto extrémy
ohrozuji kvalitu Zivota.

Specifika vyvojovych obdobi u déti ve vztahu
k vyzivé

V obdobi predskolniho veéku, u déti, které dochéazi
do MS, se v praxi setkavame s odmitanim nékteré-
ho jidla, jako lusténin, velké ¢asti zeleniny, ryb, Casto
omacek s masem a podobné. Piredkladana jidla maji
jinou chut’, nez na jaké jsou déti zvyklé z domova, kdy
rodice détem cCasto nabizeji téstoviny s keCupem, uze-
niny s rohlikem, rychlé polotovary, sladkosti a sladké
piti. I do ovocného Caje davaji matky vétsi mnozstvi
cukru, sirupy. Jiz v tomto véku jsou neékteré déti vede-
ny rodinou i k vegetarianstvi.

V obdobi raného skolniho veéku, kdyz déti nastoupi
do skoly, mohou mit fadu problémt v souvislosti s jid-
lem. Nékteré déti ji pomalu, je tfeba je pobidnout, ale
musime byt trpélivi. U déti Skolniho veku jsou Casto
problémem snidané. Rodice naléhaji na rychlost, tedy
snidané je naruSena nervozitou, takze spousta deti
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rano nesnidd, maximalné se napije vody, nebo dzusu,
ale i coca-coly. Nekdy maji na svacinu jen sladkost,
zadné ovoce, malo piti. Tim dochazi u déti k tinavé, bo-
lestem hlavy, Spatné koncentraci pozornosti pii vyuce.

Déti v obdobi pubertalniho a adolescentniho véku
Casto preferuji jidla ze Skolnich automatt, obcerstveni
typu fast-food’s, zajimaji se o vegetarianstvi, ovliviiu-
je je reklama a sdélovaci prostiedky.

Kasuistiky z praxe

Nedavno jsem mela v ambulanci Sletého chlapce,
ktery mél problém s vyprazdinovanim stolice. Navste-
voval MS, zde jidlo nejedl. Mél k piti jen bylinné &aje,
které matka pro pripravu pfinesla v pytlicku a soucas-
n¢ davala i sojovy kolac. Maso jedl jen sojové, dale
luSténiny a filé. Na obéd chodil domi, pokud nekdy
byl pfitomen v dob¢ obéda, tak mél pSenicné téstoviny
nebo vyse jmenovana jidla.

Matka je vegetarianka a svého syna, se kte-
rym zije sama, téz takto vede. Nedava mu ale ani
vSechnu zeleninu, protoze rajcata jsou karcinogen-
ni, jogurt smi jen ten, co ud¢éld sama doma, protoze
ve vSech mléénych produktech je spousta chemie.
Neji bézné ovoce, jen rozvarend oloupand jablka
ze zahrady. Dale ji pohanku, proso, ¢ocku, fazole,
sporadicky neloupanou ryzi. Nikdy nemél brambo-
ry. Zcela vyjimecné bilek z vajec, a to jen od do-
mécich slepic.Tedy ani ne v§echny potraviny z BIO
prodejny.

S matkou podrobn¢ i za pritomnosti nutri¢ni tera-
peutky prohovoten jidelni a pitny rezim. S chlapcem
zahajena KBT (kognitivné behaviordlni terapie) za-
mefend na jeho problémy s vyprazdiovanim. Dopo-
ruceno vedeni zdznamu o vyprazdnovani a posilovani
uspesnych dnti.

Dalsi z predskolakt byla 4,4leta divka. Navstévuje
také MS, je zde spokojend, ale zazila jiz mnohokrat
vysméch od déti, zejména chlapct stran nadvahy. Vazi
32,5kg na 115cm vysky, pas 69cm, paze 23,5cm.
V sebeobsluze je jiz téméi samostatna. Matku upozor-
nily pracovnice MS, Ze divenka détem &asto nestaéi,
zadychava se, ze by méla navstivit odbornou ambulan-
ci pro déti s obezitou.

Rodic¢e jsou 2 roky rozvedeni, bydli blizko sebe,
divenka Casto byva u rodic¢t otce, kteti nedodrzuji
pfiméteny jidelni rezim, jsou téz siln¢ obézni a ne-
schvaluji nami doporucené postupy. Matka ma zajem
o spolupraci, proto jsme na dalsi setkdni pozvali otce
i s jeho rodici. Jak to bude dal, ukaze cCas.



Dalsi dité bylo ran¢ho Skolniho véku, a to 8lety
chlapec. Navstévuje na venkoveé Specialni Skolu (dii-
ve Zvlastni), kde jsou 3 tfidy dohromady. Chlapec
nema zvladnuté zakladni hygienické navyky- ocistu
kone¢niku po defekaci, ma denné uspinéné kalhotky,
zapacha. Neumi se vysmrkat — spolu jsme trénovali. Je
tfeba k nému ptistupovat v klidu, pochvalou, povzbu-
zenim, coz matka Casto nezvlada, kfici.

Chlapec si casto vynucuje sladkosti, které kdyz
nema, zcizuje détem ve ttide. Matka mu je vzdy koupi
na ukor normalniho jidla. V jidelné neji polévku, zele-
ninu, pozaduje jen ovocnou $tavu, odmita ¢aj. Ma rad
tucné salamy, ve Skole odmita jakoukoliv rybu. Veceti
si dle otce vybira sam, urci, co chce. V obchodé pii
nesplnéni jeho ptani se vzteka, a tak rodice vse koupi.
Jsou nedisledni. Jeho hmotnost je 56,4kg na 138 cm
vysky. K vysetteni chlapce doporucila skola ptes ob-
vodni détskou lékaiku.

Dalsi chlapec raného Skolniho véku je téz 8lety, je
ve 2.tf1d¢, uci se velmi dobfe. Je jedinacek starsich ro-
dicu, otec je ptivodem z Argentiny, zde pracuje jako
vytvarnik a mél téz v détstvi problémy s pfijmem po-
travy.

Do nasi ambulance byl odeslan pro velmi omezeny
ptijem stravy. Pfijima pouze Babydream z ldhve (sa-
vickou), sni susenky TUC, syrové tyCinky, Bebe su-
Senky dobré rano a jogurt s kulickami, vSe z televizni
reklamy. Nikdy nemél zadné ovoce, zeleninu, maso,
ptilohy. Neumi jist ptiborem. Nenavstévuje Skolni ji-
delnu. Na dopoledni sva¢inu ma susenky a vodu nebo
sladkou §tavu z lahvicky s naustkem. Pfitom jeho
hmotnost je 23,5kg na 121,5cm vysky — tedy v pri-
méru. S obéma rodic¢i prohovoieno vyhledové zacle-
néni mezi vrstevniky a tedy nutnost rozsitit jidelni
moznosti.

Dalsi divka byla u détského I¢katre 1éCena s lehci
formou obezity ve véku 10,5 r., kdy béhem 6 mésict
pribrala na vaze 8 kg. Zmeéna nastala ve 4.tfidé nastu-
pem ptisnéjsi pani uCitelky. Divka méla obavy, aby se
nezhorsila v uceni, aby ji néco pani ucitelka nevyty-
kala pted tfidou, a tak zacala jist z nervozity vice slad-
kosti az se dostala na vahu 58,5kg pii 153 cm vysky.
Od déti ve tfid€ i od starSich sourozencli doma vni-
mala vysméch, dostala prezdivku ,,bumbrlicek®. Za-
¢ala omezovat pfijem potravy, chtéla byt stihlejsi jako
jeji spoluzacka ,,astenického habitu”. Méla zmeénény
pohled na své télo, zacCala restrikce (omezeni) prijmu
potravy a nadmérné zacala pit tekutiny 3 — 5 litrti za
den. Pani ucitelka upozornila pii tfidnich schiizkach
matku, Ze divka ve Skole neji svacdiny, dava je chlap-
cum, téz v jidelné z velké Casti svou porci rozdéluje
mezi déti.

Détska lekarka zjistila hmotnost 44kg na 159 cm na
zacatku 6. tfidy a doporucila pravidelny stravovaci
rezim. O 4 mésice pozdéji vaha stagnuje, doporucena
hospitalizace pro dg. mentalni anorexie. Rodina hospi-
talizaci odmita. Pfichazi k ndam do ambulance ve véku
14,3 s vahou 42kg na 160cm vysky. Vnima se tlusta,
doma pocita kalorie, ji hodné¢ jablka, pije vodu. Je vy-
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razn¢ aktivni, denné 2 hodiny béha se psem, dochazi
na karate. Ve Skole zaziva opét vysméch od spoluzak,
ma prezdivku ,,kostricka®. Je neklidna, izkostna, ztrata
menstruace.

Pterusujeme dochazku na karate, doporuceny jen
kratké vychazky. Jidlo v malych porcich 6 x denné, pit
1,5 — 2 litry za den. Nevazit se, nepocitat kalorie. Roz-
hovor s obéma rodici. Posléze dochazela na pravidelnou
psychoterapii. Za 4 mésice navysila hmotnost o 3,7kg.
V terapii stale sdéluje obavy, Ze bude opét tlusta. Jsou
to normalni projevy u divek s mentalni anorexii. Za 1
rok ve véku 15,4 ma hmotnost 50,4 kg na 160cm. Jiz
netesi co a kolik sni. Ve véku 16,1 vazi 54,5kgna 163 cm
vysky. Je spokojena, na télovém schématu se vidi jako
normalni divka sportovniho typu.

Dalsi klient byl jiz adolescent studujici v 1. ro¢niku
Dopravni primyslové skoly. PfiSel do obezitologické
ambulance na doporuceni obvodni I¢karky pro obe-
zitu.

Ve véku 16,2 1. vazi 126,5kg na 176 cm vysky. U¢i se
vyborné, sdéluje, ze nema rad hodinu télesné vychovy,
protoze diive zazival pii nezdaru — jako byl preskok
pres kozu, $plh vysméch od spoluzaki i kritiku ze
strany ucitele.

Je malo aktivni, sporadicky jezdi 1 — 2 x tydn¢ na
kole. Jinak se zabyva sbératelstvim znamek, pohlednic.
denné sleduje televizi 2 — 3 hodiny, pocitac 2 — 4 hodiny.
O vikendu je u pocitace i 6 hodin. Ji rad sladka jidla,
nesnida, na svacinu do Skoly ma 3 rohliky se syrem,
2 tatranky a sladkou mineralku. Obéd sni cely, Casto
si ptidava, zejména knedliky. Odpoledne sni 2 jogurty
a 2 housky, na veceti 10 knedlikti s omackou a masem.
Ma rad coca-colu, bonbony, susenky. Oba rodice maji
vyraznou nadvahu, tedy je to Zivotni styl celé rodiny.
Chlapec se nékdy v noci probudi a jde néco ,, malého ,,
snist, naptiklad 3 rohliky a bali¢ek Sunky, n¢kdy jeste
tatranku, zapije limonadou a jde spat.

S chlapcem i obéma rodici prohovoien spravny rezim
jidla. Jist 5 x denné, sladkosti 1 x tydné na ,, hiiSny
den®, vice ovoce a zeleniny, denn¢ aktivni pohyb 4 km
chtize, jizda na kole.

Co Tici zavérem

Vyziva jednoznacné ptispiva k zdravému a harmo-
nickému zivotu, a to jak psychickému, tak i fyzickému.
Z praxe vim, ze pokud se zdravy Zivotni styl a vyzivové
navyky rozviji jiz od Utlého détstvi, predchazi se tak
vyvoji nevhodnych zvyklosti a nespravnému vztahu
k jidlu. Neme¢li bychom vsak zapominat, ze kazdy
jsme jiny nejen co do rodinného ptivodu, vzhledu, ale
i chuti k jidlu.

Vzdy rodi¢im fikam: ,, nepodcefiujte nase rady
a nabidnut4 doporuceni jen proto, Ze se vam zdaji ba-
nalni. Naptiklad pravideln€ snidat, jist 5 x denné, vice
aktivniho pohybu, vyrovnat ptijem a vydej. Dllezité
je, at’ ma vase dité Stastné détstvi. Vzdyt zivot bézi dal
a s nim ptichazeji nové prilezitosti a uspéchy.
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Jizda kucharu YesNeYes 2010

V Ceské republice se
s obezitou a nadvahou po-
tyka celkem 13 % déti ve
véku 6 az 10 let. U starSich
déti ve véku 11 az 15 let je to
14% chlapcii a 10% déveat.

VZP CR se tématu pre-
vence obezity vénuje dlou-
hodobé ve svych preventivnich programech. Mimo jiné
jiz tfetim rokem realizuje projekt Zij zdravé a mezi détmi
oblibenou Jizdu kuchait YesNeYes, ktera je jeho soucasti.

Cilem Jizdy kuchait je zvysit povédomi o zdravém stra-
vovani mezi zaky zakladnich skol a ukazat jim, Ze vafeni je
zébava. V fadé skolnich jidelen v Ceské republice se potykaji
s negativnim pfistupem déti ke zdravym potravinam. Déti
je sice na jedné stran¢ obecné preferuji, ale na strané druhé
zdravou stravu Castokrat odmitaji. A bohuzel s nespravnym
stravovanim v détstvi souvisi nadvaha a obezita i v dospé-
losti!

Jak takova ,,kuchatska jizda* probiha?

Kuchaiska show znamych kuchati Filipa Sajlera a Ond-
feje Slaniny je uréena pro zaky druhého stupné zakladnich
Skol a zaky viceletych gymnazii. V leto$nim roce navstivi 5
zakladnich kol s celkem 10 vystoupenimi.

Béhem celodenni akce si na 500 zakii vyslechne kratkou
teoretickou ¢ast o zdravé vyzivé a projektu Zij zdrave.
Nasleduje kulinafska show kuchati Filipa a Ondfeje, kteti
pripravuji spole¢né s détmi ne€kolik jednoduchych jidel.

O pomoc kuchattim s pfipravou zdravych svacin a rychlych
obédu je mezi Skolaky obrovsky zajem. Déti se pred zraky
spoluzakt musi vyporadat s riznymi ukoly jako je krajeni
cibule na pulkolecka, pfiprava bananového koktejlu nebo
tvarohové pomazanky na sendvice.

Odménou za vykon Skolakiim neni jenom vlastnoru¢né
uvarené jidlo, ale také drobnosti jako naptiklad kuchaiska
zastéra s logem YesNeYes.

V prub¢hu programu nechybi hudebni vystoupeni DJ Pasty,
zaver patii tanecnim a,,bikerskym* exhibicim, které détem pfi-
pomenou, ze zdravy Zivotni styl je nejenom o spravném jidle, ale
také o pohybu.

Fotografie a informace z jizd mohou $kolaci najit na we-
bovych strankach YesNeYes.cz. Kromé toho se tam mohou
déti seznamit se zasadami spravného stravovani nebo se
inspirovat fadou receptll na jednoduchd, chutna a zaroven
zdrava jidla.

Projekt Zij zdravé, financovany z fondu prevence VZP CR,
je celostatni edukaéni kampan, jejimz cilem je zvysit pove-
domi vefejnosti o obezité jako vazném celospolecenském
problému, pfispét ke zméné¢ chovani c¢eského obyvatelstva
anapomoci k dodrzovani tzv. Rovnice zdravého Zivota, ktera
tika: 1épe jist + vice se hybat = zdravé Zit.

VSEOBECNA
A ZDRAVOTNI POJISTOVNA
€=d CESKE REPUBLIKY

‘ Pomeranc. salat 3 fap. celersm

 Souléie
Driedfa) si, driis nebo choes driet
néjake diety?
Pk beef di Fimn dlietis
E——
L3 jisem dietw drielia)
e
MoEna ¥ budousnu
=
Diigty isou pro blazniy modslio
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