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Test nemocniční stravy, červen 2007
• 10 nemocnic po celé České republice - Kladno, Pardubice, Jihlava, Brno, Ústí nad Labem, 

Plzeň, Hradec králové, Benešov, Praha Karlovo náměstí a Praha Bulovka

Porota: 
MUDr. Tomáš Julínek, lékař, ředitel nemocnice, tehdejší ministr zdravotnictví ČR
RNDr. Pavel Suchánek, specialista na výživu, Fórum zdravé výživy
Ing. Jan Rezek, odborník na přípravu jídla, Vysoká škola hotelová v Praze 8

• Laboratorní analýzy, degustace pokrmů a hodnocení chuti a skladby jídelníčků
• V každé nemocnici jsme odebrali vždy dva obědy z diety č. 3, tedy racionální
• Jeden odešel do laboratoře na analýzy, druhý na degustaci 
• Analýzy Státní veterinární ústav v Praze: mikrobiologické rozbory, energetická hodnota, 

obsah tuků, bílkovin a sacharidů



Výsledky testu
Většina jídel byla přesolená, mastná, chyběla zelenina a některé pokrmy neměly 
dostatečnou výživovou hodnotu.

Pozitiva - mikrobiologie v pořádku

Negativa
•   absence zeleniny 
„Taková strava není dobrým vzorem pro pacienty. Na jedné straně stále zdůrazňujeme, že 
obecně konzumujeme málo zeleniny a hodně uzenin, a nemocnice vlastně vaří přesně tak.“

•   vaření z prášku 
„Sušené základy by měly sloužit jen jako základ k přípravě jídla. Ale nemůže to skončit tím, 
že prášek rozmícháte s vodou a máte polévku nebo omáčku.“

•   smažená a tučná jídla
„Kdybych chtěl někomu vysvětlit, jaká jídla povedou k infarktu, tak tenhle holandský řízek s 
brambory bohatě maštěnými máslem je ten pravý příklad.“



Co řekli po degustaci

Tomáš Julínek, tehdejší ministr zdravotnictví: 
„Kvalita stravy v nemocnicích se změní k lepšímu, až se bude za jídlo platit. Žádné 
nové normy nebo vyhlášky to nezmění.“ 

Pavel Suchánek, specialista na výživu:
„Nemocnice by přece měla dávat pacientům určitý návod, jak by si měli vařit doma. A 
to se bohužel neděje. Jak mám přesvědčit člověka s vysokým cholesterolem, že by 
neměl konzumovat smažené a tuky, když mi na to řekne: Ale v nemocnici mi také 
dávali řízek s brambory maštěnými máslem.“ 

Jan Rezek, odborník na přípravu jídla: 
„Vařit lépe nemusí být ani drahé. Chápu, že kuchyně má určitý limit peněz na měsíc, 
na rok, ale přece není problém jeden den uvařit ze zeleniny a z masa a druhý den něco 
levnějšího.“ 



Test stravy v porodnicích, září 2014

• Test jsme zaměřili na kvalitu stravy, kterou dostávají maminky v porodnicích
• 8 porodnic v několika městech - Havlíčkův Brod, Benešov, Hradec Králové, Mělník, FN Brno, 

Ústav pro péči o matku a dítě Praha, Thomayerova nemocnice  Praha, Porodnice u Apolináře 
Praha
• V každé nemocnici jsme odebrali dvě porce obědů
• Analýzy ve Státním veterinárním ústavu v Praze - obsah soli, bílkovin, tuků, sacharidů, 

vlákniny, vápníku a energetická hodnota pokrmů 
• Ochutnávka a hodnocení chuti a vhodnosti pokrmů pozvanými odborníky

Porota: MVDr. Vladimír Valenta, náměstek ministra zdravotnictví, hlavní hygienik ČR
MUDr. Václava Kunová, lékařka, odbornice na výživu, Společnost pro výživu
MUDr. Martin Kuciel, lékař a gastronomický publicista
RNDr. Pavel Suchánek, specialista na výživu, Fórum zdravé výživy
 
• Podle výsledků analýz zhodnotili nutriční složení obědů
• Zároveň posoudili i týdenní jídelníčky pro stravu určenou ženám po porodu



Výsledky testu v kostce
 

Pozitiva
• Dobrá skladba mastných kyselin. Ani jeden vzorek neobsahoval trans mastné kyseliny a 

všechny kromě jednoho splňují i doporučení pro obsah nasycených mastných kyselin. 
Nemocnice tedy nepoužívají částečně ztužené tuky. 
• Podíl bílkovin. Na obědech bylo vidět snaha nešetřit za každou cenu, často je zařazeno 

maso.
• Bez nadýmavé zeleniny. Až na výjimky nejsou na jídelníčcích nadýmavé luštěniny, 

cibule, zelí…

Negativa
• Málo energie Doporučení WHO pro matky po porodu: minimálně 10 800 kilojoulů na 

den, oběd by měl mít tedy zhruba 3 600 kJ. Tři z osmi obědů měly jen kolem 1 500 kJ. 
„To je tvrdý redukční režim, a ne strava pro matky po porodu, které by měly mít zvýšený 
příjem energie i živin.“ 
• Hodně soli. Za den bychom měli přijmout ve stravě maximálně 6 gramů soli. Takové 

množství měl v nemocnici u pražského Apolináře jen oběd. 
• Nedostatek vitaminu C. Málo zeleniny, v nevhodné formě (sterilovaná okurka, mražená 

zelenina v polévkách)
• Málo vápníku. V týdenním jídelníčku málo mléčných výrobků.



Energetická hodnota testovaných obědů
Kolik % denního doporučeného příjmu energie dodávají obědy

Nemocnice Havlíčkův Brod 81 %
Nemocnice Benešov 77 %
Fakultní nemocnice, Hradec Králové 64 %
Nemocnice Mělník 57 %
Fakultní nemocnice, Brno 55 %
Ústav pro péči o matku a dítě, Praha 43 %
Fakultní Thomayerova nemocnice, Praha 43 %
Porodnice u Apolináře, Praha 40 %
průměr 57,5 %

100 % = Ideální oběd = 3 600 kJ 
 
Referenční hodnoty pro příjem živin, Společnost pro 
výživu 
Strava by měla mít tyto minimální hodnoty: 
Energie 10 800 kJ  Vláknina 38 g 
Bílkoviny 63 g Vitamin C 150 mg 
Vápník 1 000 mg 



Vítěz a poražený

NEJLEPŠÍ: Nemocnice v Benešově, Máchova 400, zřizovatel: Středočeský kraj
Polévka hovězí s rýží, hovězí závitek s houskovým knedlíkem: Knedlík sražený, vysušený, omáčka 
škrobovitá, bez chuti. Známka za chuť: 3,8 (z 5)
energetická hodnota oběda: 2 755 kJ obsah soli: 2 g 
Oběd byl sice chuťově nejhorší, ale z výživového hlediska jak samotný oběd, tak celý týdenní 
jídelníček nejlepší. Slušný energetický příjem, dostatek bílkovin a nejnižší obsah soli.
Týdenní jídelníček: Alespoň jednou ryba, dostatek ovoce i mléčných výrobků, zeleniny by 
mohlo být víc. Celková známka: 1,9

NEJHORŠÍ: Porodnice U Apolináře, Apolinářská 18, Praha, zřizovatel: Ministerstvo zdravotnictví
Polévka hovězí s rýží, uzené maso, bramb. kaše, okurka: Polévka je přesolená, s pachutí 
dochucovadel, zelenina i rýže rozvařená. Bramborová kaše ze sáčku je tuhá, malá porce masa. 
známka za chuť: 3,6 
energetická hodnota oběda: 1 450 kJ obsah soli: 6,2 g 
Oběd má absolutně nedostatečnou energetickou hodnotu, nejnižší obsah bílkovin a nejvyšší 
obsah soli
Týdenní jídelníček: Pozitivní je, že alespoň jednou týdně ryba. Ovoce je dostatek, zeleniny ale 
málo. Zařazeny jsou nevhodné pokrmy, jako je uzené, salám nebo játrovka (i dvakrát za den).

Celková známka: 4,1



Známku testu tvoří

50 % výsledky analýz testovaného oběda, 
především energetická hodnota a obsah 
soli 
25 % hodnocení celodenního jídelníčku 
25 % hodnocení jídelníčku na celý týden 

Známku za chuť jsme do celkové známky 
nezahrnuli, protože porotci nehodnotili 
všechny obědy.

 

Zajímavosti z testu

• Oběd z porodnice v Praze Podolí 
nezajistí rodičce ani polovinu potřebné 
energie, zato soli jí dodá víc než dvě 
třetiny dávky, kterou by měla přijmout 
za celý den.

• Nejlépe dopadly menší nemocnice 
(Benešov, Havlíčkův Brod), nejhůře 
velké pražské porodnice (Apolinář, 
Thomayerova nemocnice a Podolí).  

 

Zajímavosti z testu

• Oběd z porodnice v Praze Podolí 
nezajistí rodičce ani polovinu potřebné 
energie, zato soli jí dodá víc než dvě 
třetiny dávky, kterou by měla přijmout 
za celý den.

• Nejlépe dopadly menší nemocnice 
(Benešov, Havlíčkův Brod), nejhůře 
velké pražské porodnice (Apolinář, 
Thomayerova nemocnice a Podolí).  



Co řekli po degustaci

Vladimír Valenta, hlavní hygienik ČR: „Je smutné, že uprostřed léta tu máme jen nakládanou 
nebo mraženou zeleninu. A některé obědy určitě nenaplní výživové dávky. A to je vážný 
problém, kterým se budeme muset zabývat. Stejné argumenty – že není na kvalitní stravu 
dostatek peněz – byly před časem i u školního stravování. A to se v posledních letech hodně 
zlepšilo. 

Václava Kunová, odbornice na výživu: „Uzené maso do stravy kojících matek rozhodně 
nepatří. Většina jídel byla slaná a z nutričního hlediska špatně vyvážená. Některé obědy mají 
kromě nízké energetické hodnoty i málo kvalitních bílkovin.“ 

Pavel Suchánek, expert na zdravou výživu: „Je jednoznačně prokázáno, že když je výživa 
nedostatečná, stráví pacient v nemocnici více času. Pokud je špatně vyživovaný, ve výsledku 
stojí zdravotní pojišťovnu víc peněz, protože jeho léčba postupuje pomaleji. To, co se v 
uvozovkách ušetří na jídle v nemocnicích, vyteče z rozpočtu zdravotnictví ve větší spotřebě 
léků a delší péči. 

Martin Kuciel, lékař a gastronomický odborník: „Šokovalo mě to obrovské množství soli. Je 
vidět snaha pokrýt dostatečné množství bílkovin, často jsou ale použity nevhodné zdroje – 
uzené, vepřové, sekaná. Proč ne kuřecí maso, proč ne ryby? Proč je v jednom dni na jídelníčku 
uzené maso a šunkový salám? Uzeniny jsou nevhodné nejen kvůli složení, ale i kvůli tomu, že 
zbytečně zvyšují cenu. 



Strava seniorů, únor 2016

• Test jsme zaměřili na stravu, kterou dovážejí seniorům domů různé sociální, ale i 
komerční služby

• Analýzy Státní veterinární ústav v Praze - energetická hodnota, sůl, bílkoviny, tuky 
(včetně složení mastných kyselin), sacharidy, škrob, vláknina, vitamin C, glutamáty 

• Pokrmy jsme uložili do jídlonosičů a do Prahy převezli v chladicím voze. 
• 4členná porota ochutnala postupně všechny vzorky a ohodnotila jejich chuť a 

vhodnost jídel pro starší lidi
• Odborníci na výživu pak zhodnotili
     výsledky analýz a posoudili
     i skladbu týdenních jídelníčků. 

Blansko, Pečovatelská služba města Blansko 
Brno, Pečovatelská služba Brno-střed 
Brno, Terénní pečovatelská služba Brno-Žabovřesky
Chrudim, Centrum sociálních služeb a pomoci 
Chýšť (Pardubický kraj), Zemědělské družstvo Praha
Neratovice, Farní charita
Praha 2, Centrum sociálních služeb
Praha 10, Centrum sociální a ošetřovatelské pomoci
Praha 11, Jihoměstská sociální



Porota
Mgr. Michaela Marksová, ministryně práce a sociálních věcí ČR
MUDr. Renáta Petrová, specialistka na geriatrii a klinickou výživu
MUDr. Václava Kunová, nutřiční poradkyně, Společnost pro výživu
RNDr. Pavel Suchánek, odborník na výživu, 
Fórum zdravé výživy

Jídla jsme do Prahy převezli v chladicím voze
a po celou dobu byla uložena v chladu





Kolik soli obsahují 
testované obědy





Jak to dopadlo?

POZITIVA
• Hodně velké porce. Výjimkou není 8 knedlíků nebo litr 

polévky. Většina seniorů si rozděluje obědy na dvakrát. 
Kvalitu nahrazuje kvantita.
• Měkké maso. Až na výjimky bylo skutečně měkké. 
• Bez trans tuků. Pokrmy neobsahují trans mastné kyseliny.

NEGATIVA
• Příliš mnoho soli. Všech devět obědů překročilo maximální 

dávku šesti gramů soli, kterou by měl člověk přijmout za celý 
den. Některé dokonce víc než dvojnásobně. 
• Nevyhovující zastoupení základních živin - bílkovin, 

sacharidů a tuků, které navíc obsahovaly nadbytek 
nasycených mastných kyselin.
• Nevhodná skladba jídelníčků. Samé vepřové, knedlíky, chybí 

ryby, zelenina často jen v polévce. 
• Nenápadité pokrmy. S výjimkou líček nic zajímavého, pokrmy 

jsou „šedivé“, bez barvy, nevzbuzují chuť k jídlu.

Porce oběda byly tak velké, že jsme je 
bez problémů rozdělili na čtyři talíře.

• Rozvařená jídla. Zelenina je často 
rozvařená – přehnaná snaha o to, 
aby se jídlo dobře kousalo.   



Vítěz a poražený
NEJLEPŠÍ: Pečovatelská služba MČ Brno-střed                                               Celková známka: 2,3
vaří školní jídelna Nádvorní 1, cena oběda 57 Kč, cena dovozu 15 Kč 
Oběd: Polévka zeleninová s cizrnou, dušená vepřová líčka, brambory, jablko: Polévka bez chuti. 
Líčka jsou skvělý nápad. Maso měkké, brambory nerozvařené. Nejlepší hlavní jídlo. Známka za 
chuť: 2,5
energetická hodnota oběda: 2 598                 obsah soli: 10,1 g
Obsah soli vysoký, dostatek vlákniny i bílkovin, málo tuků, výživově nejvyváženější. 
Týdenní jídelníček: Možnost vybrat si z několika jídel. Zastoupeny jsou luštěniny, ale chybí ryby. 
Zeleniny by mohlo být víc a vepřové maso by mohlo prostřídat hovězí.

NEJHORŠÍ: Brno, Terénní pečovatelská služba Žabovřesky                         Celková známka: 3,7    
      
vaří jídelna Máj, Divadelní 3, cena oběda 49 Kč, cena dovozu 25 Kč 
Oběd: Rajská polévka, sedlácký řízek, bramborový salát: Polévka nejhorší ze všech. Velkým 
překvapením je hlavní pokrm – sedlácký řízek je smažené uzené maso! Velmi slané uzené maso 
ve velmi slaném trojobalu. Salát je sice bez majonézy, ale je hodně kyselý (zřejmě nálev z okurek). 
Známka za chuť 4,3. 
energetická hodnota oběda:  3 838 kJ obsah soli: 12,6 g !!!!
Množství soli dvojnásobně převyšuje množství, které by měl člověk přijmout za celý den. Vysoká 
energetická hodnota, příliš mnoho tuku i sacharidů. 
Týdenní jídelníček: Jsou tu luštěniny, ovoce i bezmasý pokrm, chybí ale ryby a zelenina.



Porota ochutnává obědy, které dovážejí seniorům do jejich domovů 
pečovatelské a sociální služby. FOTO: Lukáš Procházka, MAFRA

Ministryně Marksová: „Nejhorším zážitkem byly polévky. Je to samá 
osolená voda zahuštěná moukou.“



Co řekli po degustaci

Michaela Marksová: „Měla jsem pocit, že jsem se propadla do svých školních let. Nejhorším 
zážitkem byly polévky. Ať se jmenovala zeleninová nebo zelná, byla v nich minimální stopa po 
zelenině nebo zelí, podstatou je moukou zahuštěná osolená voda. Pozoruhodná záležitost byl 
pokrm, který se jmenoval sedlácký řízek. Jak jsme zjistili, byl to smažený řízek z uzeného masa, 
celé to bylo hodně slané. “ 

Renáta Petrová: „Jako geriatr se výživou seniorů zabývám denně, takže vím, že je problém do 
starých lidí vůbec něco dostat. Jedí velmi málo, ztrácejí chuť na maso, které potřebují kvůli 
bílkovinám a železu, protože ho nemohou rozkousat. Přitom všechna masa, která jsme 
ochutnali, byla až na jedno měkká a dobře stravitelná. Pokud by senior snědl každý den i to 
nejhorší jídlo z těch, co jsme tu měli, tak by se jistě jeho výživa zlepšila.“

Václava Kunová: „Z devíti hlavních jídel bych doporučila jen dvě – líčka se zeleninou a zapékaný 
celer s brambory a vejcem. Obě jídla byla dobrá jak chuťově, tak z výživového hlediska.“





Děkuji za pozornost !

Hana Večerková
MF DNES
Společnost Vím, co jím a piju
602 191 494
Hana.vecerkova@mfdnes.cz
h.vecerkova@vimcojim.cz
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