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ABSTRAKT

V diplomové praci jeeSena problematika vyhodnoceni nitrtiho sloZeni rsicniho jidel-
niho listku ze ZS a MS ve Staré Vsi. Z provederadyay bylo zjistno, Ze pro &i pred-
Skolniho ¥ku jsou grekrateny vSechny hodnoty Zivin i vitaminnékteré (nap. vitamin A)
0 vice nez 100 %. Vyjimkou je obsah vapniku amuitau C, ktery je ve stravze Skolni
jidelny hrazen pouze z 60 % dopé&eného mnozstvi. U skupiny volnych tul volnych

cukni bylo toto mnozstvi fekrateno téndt o 200 %.

U deéti mladsiho Skolnihodku byly vysledky vyhodnoceni nutriich faktofi vyvazerjsi.
Obsah ¥tSiny nutrienti byl v toleranci £5 %, pouze tuky a vitamin A vyrgg piekraio-
valy doporéené davky. U vitaminu C je dosaZzena hodnota po&2%.5viaso, mléko, tuky
a cukry vyraza prekraiovaly hodnoty stanovené vyhlaskéul07/2005 Sb., naopak nié

né vyrobky a ovoce byly pod stanovenou hranici, Zstwd ovoce dosahovalo pouze 6 %.

Doporitujeme omezeni volnych tika snizeni mnoZzstvi volného cukru. Takéazani

vicecerstvé zeleniny by vyvazilo nedostatg piijem vitaminu C.

Kli¢ova slova: vyZiva, nuttni faktor, HACCP, Skolni stravovani, vyZivove dommmni



ABSTRACT

This thesis approaches the problem of evaluatiagthritional composition of one month
food menu of elementary school and kindergartethénvillage Stara Ves. The analysis
found that for children pre-school age are exceeatethe nutrients and vitamins, some
(eg. vitamin A) by more than 100%. The exceptiocakium and vitamin C, which is in

the diet of school meals paid only 60% of the ree@nded amount. In the group of free

fat and free sugars were exceeded this amountdnyrz00%.

For younger-school children the results were malarired assessment of nutritional fac-
tors. Most of nutrients were included within £ 58y fats and vitamin A significantly
exceeded the recommendation dose. The vitamin @Gewvial achieved only 55%. Meat,
milk, fats and sugars significantly exceeded théue/aestablished by Regulation No.
107/2005 Coll., in the other way dairy products &mnits were below the threshold, the

amount of fruit reached only 6%.

It is recommended to reduce free fat and the amaiuinee sugar. Also include more fresh

vegetables to compensate of deficient intake aimih C.

Keywords: nutrition, nutrition factor, HACCP, schamdtering, nutrition recommendation
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UvoD

Problematika Skolniho stravovani se dotyka veSgeplace. Téwt kazdy z nas ve Skol-
nim wku navstvoval Skolni jidelnu, kde se stravoval alespedenkrat denha jed| fre-
devSim hlavni jidlo dne — 8. Sokasnost ve vSech odélvich se vyzn&uje radikalnim
Setenim v podstétna vdem. S&ni ma mnohdy negativni vliv na kvalitu vyragb& tedy i
potravin a obda z nich vyrobenych. Popufai navyky dnesSni mladé generace se Bodn
meéni. Na rozdil od dob minulych dnesSni mladez trdeévasu pasivé sezenim u pitace

a tedy m& mensi energeticky vydaj nez v minul@stkoliv dnes mame mnoho nastioj
jak urit optimalni vyZivové a energetické hodnoty jidlaalokdo tyto metody vyuZziva
v praxi. A vzhledem k tomu, Ze Skolni stravovanivganamny podil na vyt¥éni stravo-
vacich navyk mladé generace, je v zajmu celé sptesti usilovat o jeho vysokou Urave

a wnovat mu nalezitou pozornost.

Tato prace se&uje ukeni optimalniho fijmu energie, vyzivy pro @di predskolniho a
mladSiho Skolnihodku v rdmci Skolniho stravovani. Na zakdadoretické analyzy jeip-
depséana tabulka dop@enych vyzivovych hodnot tohoto typu stravovani.elude po-
droben analyze jideltgk konkrétni Skolni jidelny, ktery bude zpracovampci programu
Vyhodnoceni ekonomiky vyzivy pro &eni vyzivovych hodnot. Bude se jednat o jedom
si¢éni jidelnitek z obdobi ledna 2012. Na zakiag/sledki analyzy tohoto jideliku a ta-
bulky dopordenych vyzivovych hodnot bude provedena korekce @oddeni ke zniné
jidelnicku tak, aby odpovidal vSem poZadankna Skolni stravovani — ekonomické hladi-

n¢, vyzivovym hodnotam, pestrosti stravy atd.
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1 SOUCASNY STAV RESENE PROBLEMATIKY

1.1 Charakteristika Skolniho stravovani

Skolni stravovani proslo od svych gatki v padesatych letech velkym vyvojem. Jako
v jedné z mala zemi je@eské republice vytdena velmi husta &i Skolnich jidelen, které
jsou bul’ sowasti Skol nebo funguji jako samostatné pravni &iypjesou xizovany ob-
cemi ¢i kraji a financovany zeit zdroji — statem, fizovatelem a samotnymi stravniky.
V posledni dob je trend Skolni stravovani zabezpeat jinou osobou poskytujici stravo-

vaci sluzby z @ivodu finaréni nar@nosti provozu Skolnich jidelen.

1.2 Historie

Prvni ndznaky Skolnich jidelen setaly objevovat kratce po druhé&evé valce. Jednalo
se pouze oi@snidavky pro Skolniai a ty byly zaji$ovany ze zasob stové organizace

UNRRA [1]. Byl to prvni projekt mezinarodni humariia rozvojové pomaoci [2].

Na prelomu 40. a 50. let 20. stol. byly zakladany prskeélni jidelny z iniciativy obci a
Skol. V roce 1953 ichazi skolni stravovani dogeéMinisterstva Skolstvi. Je vydana prvni
vyhlaska, jsou stanoveny odgané organy, vySe naklada potraviny a je také stanovena

vySe Uhrady za stravu. Reédihradi pouze naklady na potraviny.

V roce 1963 byly vydany prvni vyzivové normy praoBk stravovani a postuprbyla #i-
zovana vychovna centra pro Skolni stravovani v siek a poziji také v krajich. Byla
ziizena také funkce inspektora $kolniho stravovémlrs jidelny jiz nefisobi samostai
ale staly se saasti Skol. Vychovna stdiska vedla a kontrolovaténnost jidelen, vzéa-
vala pracovniky, pozii také zaji¥ovala vyuku oboru kuctigro poteby Skolniho stravo-
vani. V této dob pokryvaly poplatky za stravovani cca 70 % nérobktimalnich vyZivo-

vych norem.

V 70. letech minulého stoleti doslo k velkémutsan p@tu Skolnich stravovacich fiae-
ni. Kvali neochot zvysit rodtam poplatky a také Idli problémim se zasobovanim, kvali-
tou a nabidkou surovin v3ak byla kvalita stravyastgujici. Casté byly také problémy
s technickym vybavenim jidelen. VSechny tyto oksth@pisobily postupné igvedeni
jidelen na samostatnaizzeni spadajici dotgobnosti tehdejSich narodnich vybomgly

vlastni rozpoet ifizeni.
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Po roce 1990 zanikly okresy a s nimi i vychovni@&diska Skolniho stravovani. Funkce
krajskych inspektdr ziistala v krajich zachovana, ne vSak ve vSech & ne v plném
Uvazku. MSMT by se i nadaledn zabyvat p& o Skolni stravovani, omezilo viak své
pusobeni na minimum a jeh®innost je nepatrna. &Sina jidelen se stala ststi Skol.
Poplatky byly upraveny tak, aby bylo mozné dosakhmngaivového optima, a Skolni stra-
vovani seidi tzv. spotebnim koSem — gmeérné spateba potravin na jednoho stravnika na
jeden ngsic [1, 3].

1.3 Sowasnost — pozitiva i negativa Skolniho stravovani

V sowasné dob sSkolni stravovani navazuje na dlouholetou prazkaSenosti &kolika
generaci. Pracovnici #aeni Skolniho stravovani vyuZivaji nejii poznatky z oblasti
vyzivy, hygienyéi technologickych postup Skolni jidelny jsou upravovany a modernizo-

vany dle narodnichipdpid i predpigi EU.
1.3.1 Pozitiva soasného skolniho stravovani

1.3.1.1 Cena oldda

Cena obda je dostupna prakticky pro vSechny tedstravniki, ktei hradi pouze naklady

na suroviny, mzdova rezie je hrazena statem a provezii hradi sizovatel (nap. obec)

[4].

1.3.1.2 Pestrost nabizenych pokrni

Jidelngky Skolnich jidelen jsou tweny dle norem uvedenych ve vyhlasce 107/2005 Sb. a
jejich novel. Mela by tak byt zajigtna optimalni kombinace vSech Zivin, ktekéstty orga-
nismus patbuje. Zarove je dodrZzovana také pestrost stravy — frekvencd&a@ai jed-
notlivych pokrnii. Toto opatteni mé sréfovat k omezeni vyskytu civilizaich ¢i chronic-
kych nemoci nebo také obezityét) které nav&tvuji Skolni stravovani, v porovnani

s cétmi, které se stravuji individualnnejsou ve vyéru stravy manipulovany reklamou [4].

1.3.1.3 Kvalita a profesionalni piistup

Jednou z hlavnich povinnosti Skolnich jidelenfjgnava jidel Zerstvych a zdravothne-

zavadnych surovin. Jidelna je povinna dodrZovdirtelogické i hygienickéiedpisy. Jidlo
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je vydavano bezpra&tidreé po uvdeni, stravnici maji jistotu, Ze nekonzumujiiwané po-
krmy z predeSlého dne. Vyl@ena je také iprava pokrni na fepaleném, jiz &kolikrat
pouzitém tuku. Ve &Sin¢ moderrjSich za&izeni maji pracovnici k dispozici konvektomat
— zdizeni, které umaiuje pripravu pokrni s maximalnim zachovanim vitaniira ostat-

nich zivin. VSe je kontrolovano pracovniky krajsk@ienické stanice [4].

1.3.1.4 Zdravé navyky stravovani

Spravna vyziva zaji¥lje ©lu optimalni gijem Zivin pro fist a vyvoj organismu. Skolni
stravovani i déti spravnym stravovacim navi a sodasré i zdravému Zivotnimu stylu

[4].

1.3.2 Negativa sokasného Skolniho stravovani

Negativa Skolniho stravovani se tykaji v&mné dob predevsSim ekonomické stranky a
poctu pracovnich sil. V zajmu Uspornych ofati je sniZovan gt zangstnan@ nebo
jejich uvazekéasto aZz za unosnou mez. Platy Zsiman@ Skolnich jidelen jsou ziaé
pod celorepublikovym gimérem. Jako dalSi nevyhodu Ize uvést fakt, ze funiaouci
Skolni jidelny vypadla zifisluSného katalogu praci. Neni proto ani stanov&siusny kva-
lifika¢ni pozadavek. V s@asné dob také neexistuje povinnost ani moznost dalSiha@vzd

lani pracovnil Skolnich jidelen, vyjimkou jsou jen hygienickiedpisy [4].

1.4 Legislativa ve Skolnim stravovani

Mezi zékladni pedpisy pro Skolni stravovani plati zak&n561/2004 Sb. Skolsky zéakon
[5] a vyhlaSka:. 107/2005 Sb. o Skolnim stravovani [6].

1.4.1 Zakon €. 561/2004 Sb.

0 predSkolnim, z&kladnim,igdnim, vy38im odborném a jiném wléavani (Skolsky zakon)
feSi pravni postaveniidaeni Skolniho stravovani v ramci systému Skolaskch zaize-
ni [7]. Také je v zakohstanoveno, Ze stravovani se uskige v z&izeni Skolniho stra-
vovani a to pro &i, Zaky a studenty v débjejich pobytu ve Skole a Skolskémiizni.
Zatizeni Skolniho stravovani mohou také poskytovatvstrani zaréstnand Skol a Skol-

skych zdizeni. Pro dalSi osoby z&]if§i stravovani formou tzv. dofitove ¢innosti a to za
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uplatu, kde v cehobeda se odrazi vSechny naklady — mzdové, rezijnkliagy na potravi-
ny [5].

1.4.2 VyhlaSka¢. 107/2005 Sb. o Skolnim stravovani

Vyhlaska byla vydana MSMT v doh#d Ministerstvem zdravotnictvi. Skolni stravovémi |
zde definovano jako stravovaci sluzby p&i,dzaky, studenty a dalSi osoby — stravniky. Je
zde stanoveno, Ze Skolni stravovanfidevyzivovymi normami dle filohy ¢. 1 a rozgtim
finanénich limitd na nakup potravin stanovenychiflpze¢. 2. Skolni stravovani zabezpe-
¢uje zdizeni Skolniho stravovadii jina osoba poskytujici stravovaci sluzby. Jidialgva-
na v ramci Skolniho stravovani konzumuji straviwigirovozovnach Skolniho stravovani.
Provozovnou se rozumi samostatny soubor mistngstistor, v 8mZ jsou uskut&ovany
stravovaci sluzby. Skolni jidelna vydava jidlar&teama ppravuje, a mze je gipravovat

i pro vydejny jidla. Vydejny jidla mohouripravovat v ramci dohody dagitova jidla. Vy-
varovna fipravuje jidla, ktera poskytuje vydejnam. Hlavnijinily se rozumi obd a vee-
e, dophkovymi pak gesnidavka, swina a druha wefe, gicemz kazdé jidlo je stravni-
kam poskytovano nejvyse jednou déntiplata za Skolni stravovani jesana vysi finat-

niho normativu [6].

1.5 HACCP

Jelikoz jsou potraviny produkty, se kterymi se denejen setkavame, ale také je konzu-
mujeme, jeiteba ¥novat jejich kvali¢ velkou pozornost. V druhé polow®0. let byl pro-

to zaveden pozZadavek na certifikaci systému kgtibkbodi v potravindstvi — HACCP
[8]. Tento systém byl vyvinut a poprvé pouZit pyrob¢ potravin N.A.S.A. Podled) byly
vyrobeny maximalé bezpéné potraviny pro kosmonauty. Systém se pot@lzazstovat

i do potravinéskych a zpracovatelskych podijkpostupi se dostal do Kanady a p@sd

do stah EU [9, 10].

HACCP je zaloZeny na vyt¥@ni systému kontroly nad procesem vyroby, manigylag-
rovinami, prostedim i pracovniky. Tim se liSi od trédich gistupi k zajiS€ni zdravotni
nezavadnosti potravin a pokiinzalozenych na kontrole prodikiSpa@iva v 7 zakladnich
principech.

e

1. Provedeni analyzy nebezjie- jako nejdlezitéjSi sowast uplat@ni principi

HACCP Ize ozn&t hledani zdraj mozného ohroZeni bezpmsti potravin
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v pribéhu celého procesu, od vychozi suroviny az po kormiimyrobku. Sa-
mozejmeé pro kazdého dodavatete vyrobce plati pouze t&st, za kterou sam
zodpovida. Mozné problémy jsou hledany podle jddryoh kroka, operaci
nebo druhu zpracovavané potraviny. Vysledkem jaasteni moznych zdroj
nebezpéi a zarové uréeni postup, které zajisuji eliminaci nebo minimalizaci

pravéEpodobného ohrozeni bezpesti potravin.

2. Stanoveni kritickych bad - jde o vymezeni operaci, které jsou kritické pro
bezpeénost produktu a ve kterych je mozno na zéklagakého znaku sledovat,
zdali dana operace probiha Zadoucimispbem. B nedodrZzeni poZzadovanych
podminek je vSak mozné provést napravueje8hem zpracovani daného pro-

duktu. Stanoveni kritickych bddnusi vychazet z analyzy nebeépe

3. Stanoveni znaka hodnot kritickych mezi v kritickych bodech —jédse o sta-
noveni hranice, po kterou je produkt vy¥ahednoznané za bezpénych pod-
minek. Za touto hranici jiz te dojit k poruseni zdravotni nezdvadnosti potra-
vin, pokrmi nebo vyrobk. Za znak mize byt zvolena teplota, vihkosistotadi

stupdi propeeni.

4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodechies@ zpracovany postup
provadni pozorovani nebo &keni, za delem zjiSéni, zda je kriticky bod ve

zvladnutém stavu.

5. Stanoveni ndpravnych opani — postup viflpac, Ze sledovanéinnost nebo
operace neprobiha spravnymigpbem a doSlo kipkraieni mezi stanovenych

znaka. Vysledkem musi byt zdravatmezavadny produkt.

6. Zavedeni o¥fovacich postujp— zahrnuje postupy, kterymi je &ovana sprav-
nost systému. Takovym postupeniiza byt nap. owieni mikrobialnicistoty
finalniho vyrobku.

7. Zavedeni dokumentace — dokumentace, ktera zahjedi®tlivé etapy tvorby

systému a zaznamy o sledovani &ovani systému [11].
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1.5.1 Evropska a narodni legislativa HACCP

Mezi hlavni gedpisy pro systém HACCP, které jsou stanoveny eskayp legislativou,

pafi:

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)78/2002, kterym se stanovi obec-

né zasady a pozadavky potravinového prava
Natrizeni Evropského parlamentu a Rady (E52/2004 o hygiehpotravin

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)853/2004, kterym se stanovi
zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zz&&ného @vodu

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)854/2004, kterym se stanovi
zvlastni pravidla pro organizaciadnich kontrol produkitZivocisného ivodu ur-
cenych k lidské spoghbs

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES§82/2004 o fednich kontrolach za

Gcelem owtrovani dodrzovani pravnichrgmpigi o krmivech a potravinach a usta-

noveni o zdravi zvat a dobrych Zivotnich podminkéch iati
Narizeni komise (ES). 2073/20050 mikrobiologickych kritériich pro potnay

Natizeni Evropského parlamentu a Radyl935/2004 o materidlech #epmetech
uréenych pro styk s potravinami a zruSengsmt 80/590/EHS a 89/109/EHS

SANCO 1955/2005 a SANCO 3069/2004 — navod pro implgtaci postujp zalo-
Zenych na principech HACCP v malych potravak§ch podnicich

Codex Alimentarius - Kodex hygienické praxe ptedvdaené a véené potraviny

ve veéejném stravovani

Narodni legislativa zahrnuje tyto zakony a vyhlasky

Zakon¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrdbek zéni pozdjSich
predpisi
Zakong¢. 166/1997 Sh., o veterinarnigp&e zréni pozajSich gedpig

Zakong¢. 258/2000 Sh. o ochrawerejného zdravi ve zmi pozdjSich gedpisi
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- Vyhlaska 137/2004 Sb. o hygienickych poZadavciclstrevovaci sluzby a o zasa-
dach osobni a provozni hygienyi ginnostech epidemiologicky zavaznych (8 38
nahrazuje vyhlasku 107/2001 Sb.)

- VyhlaSka 602/2006 Sb. o hygienickych poZadavciclstrevovaci sluzby a o zasa-
dach osobni a provozni hygienii pinnostech epidemiologicky zavaznych &mh
Vyhlasku 137/2004 Sb.)

- Vyhlaskac. 113/2005 Sbh. o oznavani potravin

V Ceské republice se postupstal systém HACCP povinnym pro viechny vyrobceaa p

dejce potravin (vSechny potraviis&é podniky) a také stravovaci sluzby.

Od r. 1996 byl systtm HACCP povinny v masném, dnékskem a dbezaskéem pii-
myslu.

Od 1. 1. 2000 se stal povinnym pro vSechny vyrqimteavin. Tuto skui@ost upravovala
vyhlaSka Ministerstva zegdélstvi 147/1998 Sh. Ta vSak byla v roce 2010 vyhlasko
45/2010 Sb. zruSena.

Od 1. 7. 2002 se systéem kritickych liostal povinnym pro Zézeni véejného stravovani
od uritého objemu produkce, ktery byl stanoven vyhlaSkoinisterstva zdravotnictvi
¢. 107/2001 Sb.

K 1. 5. 2004 se stal systém HACCP povinnym takéqgstatni z&izeni véejného stravo-
vani (vyhlaSka Ministerstva zdravotnicttil37/2004 Sb.) [10].
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2 VYZIVOVA DOPORU CENI

Ve tSing vyspelych zemi jsou jiZz po generace vydavana vyZzivovaodaieni pro obyva-
telstvo. Tato dopokteni jsou pibézné dopkovana a inovovana. ¥eské republice bylo
prvni takovéto dopokieni vydano v roce 1986Ggdsednictvim Spobmosti pro racionalni
vyZzivu (dnes spolaost funguje pod nazvem Spatest pro vyzivu) pod ndzvem , iy
vyzivy obyvatelstvaCSR* a jiz v roce 1989 byla vydana inovovana veiMeoce 1994
byla vypracovana Radou vyzivy Ministerstva zdraiatri Ceské republiky dopoteni o
vyzivé zdravého obyvatelstva ,Jezte zd¥a¥ijte zdra¥”. DalSi a zatim posledni inovace

byla provedena v roce 2009.

2.1 Nutri éni faktory

2.1.1 Energie

Jednou ze z&kladnich a négkitéjSich funkci Zivin, které ffijimame, je poskytovat orga-
nismu energii. Dodana energie musi wWitaa udrzeni optimalniho stavu fyziologickych
funkci, ale také natkesnou a duSevni pohodu. Vydej energie je mozndéhibna ti za-
kladni slozky - bazalni metabolismus, dietou indwl{@a termogeneze a vydej energie,

ktery je spojen stesnoucinnosti [12].

Bazalni metabolismus je zjednoduS@&mergie, kterou organismus vydéa pplném fyzic-
kém a duSevnim klidu. Tato energie jeipbha pro udrZzeni nezbytnych Zivotnich funkci —
ob¢hovy systém, plice, jatra, mozkovinost atd. Za normalnich podminek ivbazalni
metabolismus az 60 % celkové vydané energie. Komkiodnota se u kazdého jedince

liSi v zavislosti na pohlavi,&ku, zdravotnim nebo vyzivovém stavu [13].

Druhou slozku celkového vydeje energieifwdietou indukovana termogeneze. Ta vijad
je ztraty energie Aysobené vznikem teplaipghormonalni odezyorganismu naifjem po-
travy a i mechanické préci jako je zvykani, Zalddea stevnicinnost. Tento vydej ener-

gie dosahuje maximatbem hodiny po konzumaci a kolisa od 10 do 25atg energie.

Treti a nejsnaze ovlivnitelna sloZzka celkoswdané energie je fyzicka aktivitacBké ak-

tivity je mozno rozdlit do 4 kategorii podle mnoZstvi vydané energie:

. kategorie — pimér 0,105 kJ.kg.min* — odp@inkové cinnosti —&etba, @eni, sle-

dovani TV, prace nebo hry na PC, deskové hry
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Il. kategorie — lehka z&t — paimer 0,21 kJ.kg.min™ — hra na housle nebo klavesové
nastroje, pomala dlze, hrabani listi, zalévani hadici, lehké domaéterako

je vysavani, utirani prachu, utirani nadobfema

lIl. kategorie — $edni z&Z — ptimér 0,345 kJ.kg.min™ — jizda na kole, lefi aerobic,
badminton, lehka turistika¢g2Si domaci prace jako je drhnuti podlahy nebo les-

téni nabytku

IV. kategorie —&7ka zat? — vice nez 0,42 kJ.Kgmin™ — bsh, balet, bzky, florbal,
fotbal, hazend, hokej, basketbal, odhazovaghisil4].

Primérné poteba energie vaiském wku je uvedena v Tabulce 1.

Tabulka 1 Pramérna poteba energie vaiském wku [15].

(MJ/den)
Vék (roky) _

Chlapci Divky
3 6,0 5,6
4 6,6 6,2
5 7,1 6,8
6 7,7 7,1
7 8,1 7,3
8 8,3 7,4
9 8,6 7,5
10 8,7 7,6

Energetické naroky organismu z&jif tii zakladni ziviny - bilkoviny s energetickou hod-
notou 17 kJ.g, tuky s energetickou hodnotou 37,7 KJagsacharidy s energetickou hodno-
tou 16,7 kJ.g [10]. Jiz dtem redskolniho a mladsiho $kolnihaka by se mil postupr

na rozdil od batolecihoéku sniZovat pijem tuki v potras¥. Podle doporéeni WHO by
mel byt idealni trojpondr prijmu bilkovin, tuki a sachari@l 12 — 15 : 30 : 55 — 58 [14].

2.1.2 Bilkoviny

Bilkoviny neboli proteiny jsou biologické makrombldy, které jsou slozené z polypepti-
dovychietzci. Ve své molekule obsahuji vice nez 100 aminokiysghojenych peptido-

vou vazbou. Nkteré aminokyseliny si dokaz#ovek syntetizovat sam, jiné musi byt obsa-
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Zeny ve stra¥ Takoveé jsou nazyvany esencialni. Megipati valin, leucin, izoleucin,
metionin, treonin, lysin, fenylalanin a tryptofddale existuji AMK semiesencialni, které si
dosgly clovek vytvari v dostaténém mnozstvi, ale vétkkém ku, kdy je jejich pateba

vysS8i, musi byt fjimany z potravy. Mezi tyto AMK jsoiiazeny arginin a histidin [15, 16].

Pro funkci bilkovin v organismu je rozhodujicitpdi jednotlivych 20 AMK wetzci.
Nemér dilezita je vSak jejich sekundarni, terciérni a kéart struktura. Funkce bilkovin
je v organismu Siroka. Mezi hlavni patvorba struktury, katalyzuji bétné reakce, maji
hlavni Glohu pi transkripci genetické informace obsazené v gerioMA. Bilkoviny tak

zaji&’uji rast a obndnu tkani, tvorbu protilatek, enzymebo hormon [16, 17].

Skladba a mnoZstvi esencialnich AMK jsou hlavnimtékiem @i posuzovani kvality bil-
je bliz8i potebamc¢loveka. Za plnohodnotné jsou oztwwany bilkoviny vajec a mléka. U
masa je nutno rozliSovat bilkoviny svaloviny (mywfiarni a sarkoplazmatické), ktere Ize
ozn&it témet jako plnohodnotné, a bilkoviny pojivoveé tkam kterych je vyzivova hodno-
ta daleko nizsi [12]. | rostlinné bilkoviny je vSakoZno mezi sebou kombinovat tak, aby
bylo dosazeno kompletniho spektra nepostradatelafimokyselin. Optimalni je samo-
ziejm¢ kombinace rostlinnych i zivaSnych zdrofi [18]. V rozvinutych zemich kryji zdroje
Zivocisnych bilkovin zhruba 65 % z celkovéhtijmu, z rostlinnych zdrdj je nej\tsi po-

dil hrazen obilovinami — 20 % [15].

DulezZita je také tzv. dusikova bilance, cozZ je romadzi dusikem fijatym a vylowenym.
U dosglého jedince by zde #&a byt rovnovaha, udti spiSe pozitivni bilance pro pokryti
vysSich narok pii rastu [15]. Rijem bilkovin by nél byt staly, jelikoZz se véle neukladaji
do zasoby. Nadbytek, ktergld nepotebuje, se femeni na amoniak a ndovinu a je vy-
loucen mai. Extrémni nadbytek by tak mohl zaovat ledviny [19]. VySSi fliem bilko-
vin, zejména u &i v casném postnatalninéku, mize zpisobit redasny rozvoj obezity a

civilizaénich chorob v dosgem wku, a to diky osmotické z#ti ledvin.

V piredSkolnim ¥ku je také vysSiifjjem proteirii spojovan s vysSimi ztratami vapniku.
DalSi udaje o Skodlivosti nadbyteeho pijmu bilkovin nejsou ale zcela potvrzeny. Existuji
podezeni na souvislosti mezi nadbytkem bilkovin a vyskytnadorovych onemoémi,

nadbytkem bilkovin a osteopor6zou nebo nadbytkewmaciBnych bilkovin a zvySenou
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produkci cholesterolu. Bhled hlavnich zdréj bilkovin ve vyzi¥ je uveden
v Tabulce 2 [20].

Tabulka 2 Prehled hlavnich zdréjbilkovin ve vyziw [20].

Zastoupeni bilkovin
Zdroj Vv potraviné Limitujici AMK
(hmotnostni %)

Maso (svalovina s ddzanym tukem) 18 - 20
Mléko kravske 2-54
Vejce 13 — 14 (2/3 v bilku)
Ryby 10-21
Obiloviny 6-20 lysin
- ryze 7-9 lysin
- pSenice 12 - 15 lysin
Lusniny 20-25 yptoian, reonin
- sOja 40 — 42
Ovoce, zelenina <1
- brambory 2
Houby 27
Eg:igiﬁsbgfggrﬁ)imms’ Saccharomy- 50 % suSiny metionin
Moftskérasy Chlorela, Spirulind 50 — 60 % susiny metionin

2.1.3 Tuky

Tuky neboli lipidy pati k vyznamnym sloZzkam potravin. Spolu se sachaifi{ikovinami
tvoii hlavni Ziviny nezbytné pro zdravi a vyvoj organis Jejich hlavni spot@ou vlast-
nosti je hydrofobnost, ale podle chemického slobetvai jednotnou skupinu. Obvykle
jsou definovany jako ffirodni slogeniny, které ve své molekule obsahuji vazané mastné
kyseliny o vice neZ¢ch atomech uhliku. OvSemdkteré slodeniny, které do této defini-

ce nezapadaji, jsou oztmwany jako lipidy a tvli jejich samostatnou skupinu. Jsou to
nag. volné mastné kyseliny (neobsahuji vazany alkohplobytek, pesto jsou obeen

povazovany za lipidy), estery cuka cukernych alkohd| které vznikly pémyslow a nej-
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sou tak pirodnimi latkami nebo naopak ethylestery a esteagtnych kyselin s 4 — 12 ato-
my uhliku, které mezi lipidy nejsaiazeny. V praxi jsou pak K lipiohn fazeny i latky, které
je v pirodnich i pimyslovych produktech doprovazeji a jsou proto namyv,doprovodné
latky lipidu“. Do této skupiny mize byt z&lenéno velké mnoZzstvi latek, jako jsou terpeno-
idy (triterpenoidy, steroidy, karotenoidy), lipdafil vitaminy, rektera barviva neboifrodni

antioxidanty [21 - 23].

V biologickych systémech maji tukygrevsim funkci jako zasobni energeticka jednotka,
také jsou sotésti bugénych membran. Vzhledem k dvojndsobné energeticldndid
oproti cukam a proteidm, pripivaji k podstatnému zvySovani celRoptijaté energie. V
potraw jsou navic dlezitymi nositeli ving, ¢imz zvySuji chutnost, a oviiwji konzistenci

stravy. Jsou také velmiiteZitou slozkou pro viebavani lipofilnich vitamit [15].

viN s

Podle nazvoslovi se jedna o karboxylové kyseliaifatickym uhlovodikovyn¥etzcem.
Vzajemrgé se odliSuji délkouettzce, stupm nasycenosti aékdy i pritomnosti dalSich
substitueni. Nasycené mastné kyseliny, maji obvykle sud§epaihliki a nerozeétveny
retzec. Nejroz&ergjSi je kyselina palmitova nebo stearovég¢ dpu zastoupeny vestsi-

n¢ lipida, predevsim v tucich doméacich ati [23].

Nenasycené mastné kyseliny jsou dééeeny podle pétu dvojnych vazeb na monoenové
(v molekule obsahuji jednu dvojnou vazbu) nebo @obyé (obsahuji vice dvojnych va-
zeb). Z monoenovyych je wipodé nejvice roz§ena kyselina olejova. Polyenové kyseliny
obsahuji zvlastni a vyznamnou skupinu, tzv. esériciaastné kyseliny. Tady jsaazeny
kyseliny, které obsahuji na 6. a 9. uhliku qpéno od koncové methylové skupiny)édv
dvojné vazby v konfiguraci cis [19]. Mezi esenciaimastné kyseliny jsotazeny kyselina
linolova, a kyselinao-linolenova. Z nich jsou wte vytvaeny kyseliny arachidonova,
eikosapentaenova (EPA) a dokosahexaenova (DHAfipag omezenéhofimu prekur-
zon ve stra¥ se i tyto kyseliny stavaji esencialnimi [15]. Radisycenych a nenasycenych

monoenovych a polyenovych MK v jednotlivych druztaku znazaiuje Tabulka 3 [24].
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Tabulka 3 Podil nasycenych a nenasycenych monoenovych aermmmlych MK

v jednotlivych druzich tuku [24].

Mastné kyseliny [%]

Druh tuku
nasycené  monoenové polyenoveée

Sadlo vepove 25-70 37 —-68 4-18

dribezi 27 -30 42 — 47 20-24
Olej olivovy 8-26 54 — 87 4-—-22

sojovy 14 - 20 18 — 26 55— 68

tepkovy 5-10 52 -76 22 — 40
LGj howeézi 47 — 86 40 -60 1-5
Maslo kakaoveé 58 — 65 33-36 2-4
Tuk ml&ny 53-72 26 —42 2-6

kapra 22 -25 46 — 50 23 -28

Lipidy jsou jedinym zdrojem esencialnich mastnygiselin, jsou tedy velmiidezité pro
vyzivu. Denni pateba se u &i pohybuje mezi 4 — 10g, u datych je nizSi [22]. Nkteré
studie ukazuiji, Ze diety bohaté na nasycené méagssdiny a cholesterol maji souvislost se
zvySenym rizikem vzniku onemoémi srdce, naopak diety se zvySenytfjrpem nenasy-
cenych mastnych kyselin (zejména pak esencialnastmjch kyselin) a nizSim mnozstvim
cholesterolu toto riziko sniZuji [25]. Dopdfeny pondr mezi hasycenymi, monoenovymi a

polyenovymi mastnymi kyselinami je 1:1,4:0,6 [12].
Dle zakladnihatleréni je mozno lipidy rozdit na nepolarni (triacylglyceroly) a polarni
(fosfolipidy a steroly).

Triacylglyceroly neboli triglyceridy jsou z chemigho hlediska estery mastnych kyselin a

glycerolu. Vznik molekuly triacylglycerolu je znazen na Obrazku 1.
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Obrazek 1 Schéma vzniku molekuly triacylglycerolu

V potraw predstavuji hlavni sasst gijimanych tuki. Rostlinné oleje, miéy tuk nebo
Zivoeisny tuk jsou srisi jednoduchych i smiSenych triacylglycérolravenim jsou z nich
uvolovany volné mastné kyseliny, monoacylglyceroly démanozstvi monoacylfosfoli-
pidi. Délkarettzce a také mnoZstvi nenasycenych vaziggyci mastné kyseliny ovliw-

ji jejich fyzikalni vlastnosti. Z nich jako hlavibiyva ozn&ovana konzistencetippokojove
teplo€. Triacylglyceroly obsahujici nenasycené mastnélkyg maji @i pokojové teplat
konzistenci tekutou (oleje), triacylglyceroly obsfihi jen nasycené mastné kyseliny maji
konzistenci tuhou (tuky). #Pdlouhodobém vystaveni vzdusnému kysliku, jsoidyipha-
chylné na Zluknuti (oxidaci nenasycenych vazebkahaldehydy adgkavé mastné kyseli-

ny s kratkymrettzcem). Takoveé tuky jiZ nejsou pozZivatelné [15].

Steroly tvdi hlavni podil doprovodnych latek lipidJsou to alicyklické alkoholy, které se
vyskytuji volné nebo vazané na mastné kyselinyprebmatické kyseliny (ferulova kyse-
lina). V prirodnich materialech byvaji vazany na cukry glydadiou vazbou, tvid tzv.

heteroglykosidy. V rostlinnych lipidech jeitpmna snis niznych steral, nejvyznamgyjsi
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Z nich jsoup- sitosterol a kampesterol. Naopak v Zimych lipidech je jedinym zastup-
cem cholesterol, ktery je ze steraiejznangjSi [19]. Je hlavnim z komponeénburecnych
membran a je vyznamnym prekurzorem pro vitamin Bteaoidni hormony — pohlavni
hormony, glukokortikoidy a mineralokortikoidy. Clesiterol se nachazi pouze v Zi#&
nych produktech jako je maso, vejce a mléko. V mlék pak nachazi pouze v dmiém
tuku, proto mléné nizkotdné vyrobky nebo produkty bez tuku obsahuji chotettanérg
nez plnotdné. V posledni dabje velky diraz kladen také na vyuZitékterych rostlinnych
steroh (fytosterofi), které omezuji vétbavani cholesterolu zeresta a snizuji tak jeho
hladinu v krvi. Fytosteroly jsou z celych rostlistiebavany Spatn ale potravingsky pit-
mysl jiZ naSel cesty, jak tyto sterolyckenit do potravin - nap vyrobou margariin Ty

jsou dokonce ¢kdy ozn&ovany jako ,produkty snizujici cholesterol” [26].

2.1.4 Sacharidy

Sacharidy jsou proloveéka dalSim z vyznamnych zdtognergie. Z chemického hlediska se
jedna o polyhydroxyaldehydy a polyhydroxyketonydRopaitu cukernych jednotek jsou
sacharidy dleny na monosacharidy (jedna cukerna jednotkayosécharidy (2 — 10 cu-
kernych jednotek) a polysacharidy (vice nez 10 oulah jednotek). Sacharidové jednotky
jsou v molekule oligosachafichebo polysacharidvazany peptidovymi vazbami. Posledni
skupinu tvaéi komplexni sacharidy, které ve své molekule obgahjiné sloweniny nez
sacharidové jednotky — peptidy, bilkoviny nebodipil12]. V @irodk vznikaji sacharidy
v buikéch fotoautotrofnich organishasimilaci vzduSného oxidu uéiiého v gitomnosti
vody @i vyuziti energie denniho &tla — cj tzv. fotosyntéza. Zdrojem sachatid potraw
jsou, krong¢ mléného cukru laktézy, potraviny rostlinnéhéavpdu [15]. Obsah hlavnich

sacharid v nekterych druzich zeleniny je zobrazen v Tabulce@.[2

V potravinach plni sacharidy mnoho funkci. PriméamejdilezitéjSi je poskytnout orga-
nismu energii, dale zlepsuji ahuwaznost vody, ffispivaji k vytv&eni textury, jsou zdro-
jem potravy pro kvasinky, umaaji tvorbu gelu z pektinu, uplatji se @i konzervaci po-

travin a mnoho dalSich [28].
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Tabulka 4 Obsah hlavnich sachaiidl nekterych druzich zeleniny (uvedeno v % jedlého

podilu) [27].

Zelenina Glukoza Fruktoza Sachar6za
brokolice 0,73 0,67 0,42
celer 0,16 0,22 0,02
cibule 2,07 1,09 0,89
kvétak 0,58 0,70 0,15
mrkev 0,85 0,85 4,24
okurka 0,86 0,86 0,06
rajce 1,12 1,34 0,01
fepa salatova 0,18 0,16 6,11
Spenat 0,09 0,04 0,06

Mezi hlavni monosacharidy potravin faD-gluk6za a D-fruktoza. Oba jsou v relativn
velkém mnozZstvi zastoupeny v ovoci. Jejich obsatk w&Imi kolisa v zavislosti na druhu
ovoce, stupni zralosti nebo podminkach poskiiZzho uskladéni. Dale je mozno mono-

sacharidy najit v medu, vinech, zelgninS€ninach a vajeném bilku [15].

Mezi vyznamné oligosacharidy jsaazeny disacharidy sacharéz@pny nebo itinovy
cukr), laktéza (mlény cukr) a maltdza, kterd vznikaégenim Skrobu v obilovinach.
Maltéza je v malém mnoZzstviipomna ve ¥tSing potravin, v chlebovéntste nag. vznika
hydrolyzou Skrobu f,sobenim kvasinek a enzymVe wtSim mnozZstvi je obsaZzena v me-
hlavnim zdrojem je cukrovi&epa neboitina [22]. Nevyhodou sacharézy je tvorba koncen-
trovaného zdroje energie, avSak nema zadny obdaitidautréné cennych latek. Je vyu-
Zivana rychle aigdstavuje tak @itou zatz pro organismus. Jako dalSi nevyhodu je moz-
no uveést fakt, Ze zvysSuje navyk na sladkoutchwejména &i si pak navykaji na stale
vysSi koncentrace, které vyZaduijfi 8€éle trvajicim zvySenémiimu sacharézy pak hrozi
nebezpéi obezity nebo vznik cukrovky. DalSi nezadouci i@&charézy se projevuje u
zubni skloviny. Bsobenim mikroorganisinv astni dutig se rychle rozklada na organické

kyseliny, které pak mohou narusit povrch éasagbit zubni kaz [12].

Z hlediska vyzivy je tak vhodné, aby podstatny peddiiijmu sacharid netvdily cukry,
ale polysacharidy. Ty Ize roZkit podle schopnosti roz&pit je lidskymi enzymy na polysa-



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 29

charidy vyuzitelné (stravitelné) a nevyuzitelné sinaviteln€). Mezi stravitelné je mozno
zaradit wtSinu polysachariil se Skrobovou povahou, které jsou daépdny na oligosacha-
ridy a monosacharidy a vyuzivany jako zdroj enerdyo polysacharidy jsou obsaZzeny

zejména v obilovinach a obilnych produktech, brarébb, lus&ninach a zelenin

Nestravitelné polysacharidy se nachazeji v zeterdlusgninach, ovoci, obilovinach a na
za, lignin nebo inulin [16]. Nestravitelné polysadidy Ize souhrnozn&it jako vlakninu.
Jejich gitomnost v potra¥ ma zcela odliSny vyznam nez polysacharidy strnéteDle
rozpustnosti ve vaddélime vliakninu na rozpustnou a nerozpustnou. Rongugbomaluje
rychlost ptichodu gastrointestinalnim traktem, omezuje absowdderych Zivin a zpoma-
luje rychlost resorpce glukdzy. Nerozpustna viakramétSuje objem stolicesimz Zed'uje
koncentraci toxickych latek a zkracujas pfichodu stolice tlustym &vem. Omezuje tak
vstrebavani toxickych latek &tami tlustého geva. Nekteré z tym vliakniny mohou pso-

bit také jako probiotika (n&pfruktooligosacharidy) [15].

2.1.5 Vitaminy

Vyvoj smeérem k modernimu chapani vitanitze zhruba rozdit na ti periody. Prvni faze
zatala ged mnoha stoletimi a postupiylo rozpoznano, Ze nemoci jako Seroslepost,
skorbut, beri — beri a mnoho dal3ich jsaislddkem Spatné vyZiviRekové, Rimané a
Arabové |€ili Seroslepost podavanim jater. V 16. stoleti $drbut hojen pomoci odvar
ze smrkového jehldi, teprve v 18. stoleti byly podavany citrusy. Nan&i 19. stoleti bylo

japonskymi namimiky objeveno, Ze nemoc beri — beri souvisi s rgzodietou.

Druhd& faze poznavani vitaniine charakterizovana gazenim experimentalnich #af do
vyzkumu. ®m bylo umyslI# vyvolano onemoaini, které bylo nasled@npomoci spravné

diety vyl&eno.

Ve ftreti fazi byly hledany jednotlivé zakladni faktokteré vyzivu ovliviuji. Experimen-
talni zviata byla krmena pouze zékladnimi Zivinami. Jiz cerol881 biochemik
N. I. Lunin @iSel na to, Ze tato dieta sloZzena pouze #,tbikkovin, sacharid, soli a vody
neni pro zwviata dostaia. Lunin gedpokladal gitomnost malého mnoZstvi nezndmych
latek, bez kterych ziata umirala. V roce 1912 C. Funk zaved| pojem pitd#, ktery
vznikl spojenim slov ,vital* a ,amines”, protoZerqulpokladal, Ze tyto sloZky v potrav

obsahuji ve své struktelaminy [29].
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Dnes je znamo, Ze mezi jednotlivymi vitaminy negyisstrukturni podobnosti. NejteZzi-
t&jSim znakem je jejich rozpustnost ve ¥atkbo v tucich. Vitaminy tak jsou ozfwvany
jako hydrofilni (rozpustné ve véll kam jsouazeny vitaminy skupiny B a vitamin C, nebo
vitaminy lipofilni (rozpustné v tucich), kam jséazeny vitaminy A, D, E a vitamin K [30].
Denni doportené davky vitamith jsou pro CR stanoveny vifloze k vyhlasce

¢. 450/2004 Sb. (Tabulka 5) [31].

Tabulka 5 Doporwené denni davky vitamin31].

Nazev vitaminu Jednotka c?gr?r?irgg?/rlli
Vitamin A Hg 300
Vitamin D Hg 5
Vitamin E mg 12
Vitamin K Hg 75
Vitamin B; mg 11
Vitamin B, mg 14
Vitamin Bz mg 16
Vitamin Bs mg 6
Vitamin Bg mg 14
Vitamin By e 200
Vitamin By Hg 25
Vitamin C mg 80

2.1.5.1 Vitamin B; — thiamin

Tento ve vod rozpustny vitamin byl objeven jako prvni z celéginy vitamim B. Poprvé
byl izolovan ve 20. letech 20. stoleti [32]. Vyskjg se pedevsim jako volna latka (rost-
linné suroviny) nebo ve forénfosfore&nych esteat (ZivociSné produkty). V organismuip

sobi ve dvou aktivnich formach — thiamindifosfdhimmintrifosfat.

Vitamin B, zasahuje svymi biochemickymi funkcemi do metalmoliscuki, tuka i amino-
kyselin. Avitamindza vede k onemagn zvané beri — beri. Projevem této nemoci jsou
nervové piznaky, atrofie sval, poruchy srdéni ¢innosti a Ubytek kosterniho svalstva. Ve
vetSing zemi se dnes jiz nevyskytuje, vyjimkou je jihovgdni Asie. Hypovitamindza se

muzZe projevit poruchami kardiovaskularniho systémahlym poklesem krevniho tlaku a
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neurologickymi poruchami jako jsou deprese nebdos@aslabost. Hypervitamindza se
témef nevyskytuje [30]. Hlavnimi zdroji vitaminu;Hsou kvasnice, povrchové vrstvy obi-

lovin, luSgniny, jatra, srdce, mléko a ndléé vyrobky [15].

2.1.5.2 Vitamin B, — riboflavin

Tento vitamin jefazen do skupiny flavin Ugastni se oxidané redukénich reakci a iso-
benim UV paprsk se rozklada na lumichrom nebo lumiflavin. V bioghekych syste-
mech se vyskytuje volny nebo vazany jako koenzyhndameduknich enzymi. Také je
souasti flavinovych kofaktar flavinmononukleotid (FMN) a flavinadenindinuklegti
(FAD). Riboflavin se také dastni procesu vighi. Frevadi kratkovinné modré paprsky na

Zlutozelené a tim umanje vikni za Sera.

NejbohatSim zdrojem tohoto vitaminu jsou jatra, koldedviny a srdce. V rostlinné steav
pievazuji kovalenttivazané formy, které jsou Spatsiepitelné proteasami. Proto je ribof-
lavin |épe vatebavan z zivéiSnych produki. Pfi ozaovani UV zdéenim a pi vystaveni

dennimu s¥tlu se rozklada, &i béznym Gpravam stravy je odolny [30].

Hypovitamindza pouze riboflavinu je pémé vzacnagastji se objevuje spolmé v kom-
binaci s nedostatkem ostatnich vitamiB. Projevem jsou pak zimy na Kizi a sliznici,
zejména popraskaniurttrhlinky v Ustnich koutcich,dmi poruchy. DalSimi fiznaky pak
mohou byt anémie, zpomaleni vyvoje intelektwti,poruchy imunity nebo pokles vykon-
nosti u dosplych [33].

2.1.5.3 Vitamin B3 — kyselina nikotinova a jeji amid

Vitamin B; se vyskytuje ve dvou formach — kyselina nikotinavgeji amid — nikotinamid.
NaSe ¢lo dokédze syntetizovat nikotinamid z tryptofanie g to v tak malém mnozZstvi, Ze
nedokaze pokryt ptgby organismu. Proto jeikbZitou slozkou potravy [32]. Tento vita-
min je sowasti enzym NAD a NADP, které jsou nezhytné pro oxidativniftoglaci a

pienos protonui metabolismu zakladnich Zivin [15].

ARV

vitamin zastoupen v kvasinkach, mase, iviaistech a obilovinach, naopak ovoce a zeleni-

na jej obsahuji velice malé mnozstvi [30].
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Nedostatek niacinu se projevi jako pelagra — katr@mocgni se zarudlou, hrubouiki
s puchyi a hredou pigmentaci na os&tiené ¢asti, pfijmy a demenci. Avitamindza vznika

v oblastech, kde je hlavni potravinou kike [15].

2.1.5.4 Vitamin Bs— kyselina pantothenova

Kyselina pantothenova byla v roce 1933 uznana |jaka, ktera podporujeist. Dnes je
znamo, Ze tento vitamin je gebny pro mnozstvi dalSich pro@egtéle [32]. Je sotasti
koenzymu A a je tak nepostradatelnd pro intermediddetabolismus vSech zékladnich
Zivin. AvitaminOza je vzacna a jejim projevem jepagavani vlag ztrata pigmentace,
anémie, Unava a typické paleni chodidel. Nejvicaagoupena v jatrech, kvasnicich, masu,
mléku a mouce. Tento vitamin je citlivy na silkyseléci zasadité progedi a fisobeni UV
paprski [15, 30].

2.1.5.5 Vitamin Bg — pyridoxin

Do skupiny vitaminu B jsoutazeny i navzajem pibuzné latky — pyridoxol, pyridoxal a
pyridoxamin. V biochemickych procesech vystupujednxin ve forng fosfatovych deri-
vati pyridoxalfosfatu a pyridoxaminfosfatu. Tirgorostetickou skupinu enzymkteré ka-

talyzuji transaminace a dekarboxylace AMK.

Nedostatek pyridoxinu se projevuje dermatitidowbliaji, zarety rta, jazyka a dutiny Ust-

ni, anémii, u &i pak podrazéhosti a zpomalenim psychomotorického vyvoje.

Vitamin Bg je Siroce roz$en v ziv@&iSnych produktech i rostlinnych zdrojich. Vét$im
mnozstvi je zastoupen v kvasnicich, ¥miistech, ve vepvém, dfibezim a rybim mase.
Z rostlinnych potravin je obsazen v p&&ryich kliccich, ceredliich, celozrnnych produk-

tech a v sojovych bobech [15, 32].

2.1.5.6 Vitamin Bg — kyselina listova

Kyselina listova, znama takeé jako folacin, bylaesgna a pojmenovana ve 40. letech 20.
stoleti. Tato latka se Zéastiuje mnohaiiznych proces v naSemde od genetickych syntéz
az po penos nervovych vzrudh Spolu s vitaminem B se podili na metabolismu AMK
nebo syntéze nukleovych kyselin. Je tedy nezbytnaspravné &eni burgk a obnovu a
rast tkani [32].
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Nedostatek této kyseliny je peémé casty. Oisledkem je riziko aterosklerdzy, avitamindza
se projevuje Utlumem krvetvorby, celkovou slabas#arty v astni dutig. VysSi gijem
folacinu je také spojovan s redukci rizika rakovplig a tlustého $eva. Pokud Zenared
oplodreénim trpi nedostatkem tohoto vitaminufibe dojit k roz&pu neuralni trubice u

novorozence.

Hlavnimi zdroji jsou listova zelenina — Spenatiesh, kapusta, brokolic, zeli, daléeohy,

lustniny, obiloviny, jatra, vnitnosti, Zloutek, mléko a soja.

Je citlivd na teplo, s¥lo, kyseliny a zasady [15].

2.1.5.7 Vitamin B1, — kyanokobalamin

V roce 1849 Thomas Addison, I&kalondynské nemocnice ,Guy’s Hospital* popsal for-
mu anémie, ktera se vyskytovalgegevsim u pacietitstedniho ¥ku nebo starSich. Po-
stupovala pomalu a kéila Umrtim pacienta za dva a#tpet. Tato nemoc byla nazyvana
jako destruktivni anémie. Pro &@btéto nemoci neexistovala Zadna &adAz v roce 1926
G. R. Minot na Iékeské Skole v Harvardu ukazal, Ze nema&embyt vyl€éena konzumaci
velkého mnozstvi jater. Jeho kolega W. B. Castté pbjevil, Ze tato anémie jeignbena
nedostatkem latky obsazené v jatrech a mase. Nédbgth latka z jater izolovana, ukaza-

lo se, Ze ve své molekule obsahuje kobalt a dnesgma jako kyanokobalamin [34].

Vitamin B je kofaktorem trasmetydaich enzyn, je potebny pro syntézu hemu, AMK,
nukleovych kyselin a je také pro metabolismus mastrkyselin. Projevem nedostatku je
porucha tvorby bu¥k v kostni deni, ktera se projevuje bledostide a sliznic, unavou,
nedostaténou pohyblivosti a zavrati. DalSintipnakem avitamindzy jsou neurologické
poruchy (degradace ditych Useki michy), které jsou provazeny jetkovitym pichanim

v rukou a chodidlech, ztratou pohybovych refiexmatenosti, halucinacemi a psychézou.

Hlavnimi zdroji v potra¥ jsou Ziv@isné produkty, zejména jatra a ledviny, maso, mléko
vejce a syry. Rostlinna strava obsahuje pouze dtimyto vitaminu, pokud byla zpracova-
na bakterialni fermentaci (kysané zeli). Nedostagekyskytuje u vegetariargi kojenych
déti matek vegetarianek. Nedostatg prijem se projevuje pod aZz deseti letech, kdy uz

muze zpisobit vazneé zdravotni komplikace [30].
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2.1.5.8 Vitamin C — kyselina L - askorbova

Kurdéje neboli skorbut je onemoémi vznikajici z nedostatku vitaminu C. Historieotét
nemoci zaala v roce 1453 dobytim Konstantinopole Turky. é@em byla ztrata namo
ni moci Benatani nad vychodniasti stedozemniho m@ a pozemni cesta mezi Asii a
Evropou byla zablokovana. Paprika a ostatni vychdaeni byly cennym fedmétem
obchodu a sedowka vyziva v Evrop se stala jednotvarna. Zejména dlouhé zimégioe
bezcerstvé zeleniny nebyly jednoduché. Ztrata stimue\Rortugaly k nalezeni nové ob-
chodni cesty a vroce 1497 Vasco de Gama dosahlbitalajizniho pofezi Indie po
plavbs kolem Mysu Dobré Nage. Na této dlouhé platetratil 100 mu# ze 160 a dvo-
dem byly pra¥ kurdéje. Poté byly na 300 let kg hlavnim faktorem, ktery ovliloval
aspEch nebo neusgh vSech cest na fioObjev toho, Ze prevenci skorbutu by mohl byt
dZus z citrusovych plag umoznil kapitanu Jamesi Cookovi uskii prvni cestu kolem
swta, @i niz posadka nedostala keje, a zarove tak mohl objevit Australii. Britské na-
moarnictvo tak témdt zdvojnasobilo svoji silu, protoZe jeho todchohly Zistat na mti déle

nez dva misice, aniz by posadka onemdien[34].

V dnesni dob je vitamin C, znam ve dvou aktivnich formach vysiigich se v Zivych
organismech — kyselina askorbova a kyselina dehglloshova. Tento vitamin se podili
jako kofaktor hydroxylanich reakci na syntéze kolagenu, karnitinu a dalBiologicky
aktivnich latkach. Také zvySuje resorpci Zelezavitiho traktu, inhibuje tvorbu karcino-
gennich nitrosaminha ma antioxidéni inky. Jeho nizky fijem se projevuje onemo&n
nim zvanym skorbut — krvaceni z dasni, vypadavabi,zkrvaceni pod &i, do sval a

vnitinich orgald. Terminalnimi projevy jsou teplotyjée, Sok a nahla smrt.

Hlavnimi zdroji jsowerstvé ovoce — jahody, citrusierny rybiz, zelenina — zejména zele-
né ¢asti rostlin, brambory a jatra. Mezi rizikové skoypipati kuraci, alkoholici, €hotné a

kojici Zeny, Zeny s hormonalni antikoncepci a stat§ [15].

2.1.5.9 Vitamin A — retinol

Vitamin A neboli retinol je po chemické strancedikl, ktery ve své molekule obsahuje
Sestélenny B-jononovy kruh s bé&nim fet€zcem sloZzenym ze dvou isoprenoidnich jedno-
tek. Podle p&tu dvojnych vazeb je pak rozliSovan na vitamin Aall-trans-retinol a vita-

min A, — 3 — dehydroretinol. V potravinach je tento vitardoprovazen dalSimi metabolity
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a analogy, které se navzajem liSi strukturou joného cyklu nebo postranniietzce
[30].

Protoze je vitamin A sawsti rhodopsinu, je nezbytny pro zrak. Ma vliv iéedi a dife-
renciaci epitelovych butk, zvySuje imunitu aip béZznych hladinach ma antioxidiai in-
ky. Nedostatény prijem se projevuje Seroslepostfj £zké avitamindze pak vznikaji ire-
verzibilni zrmény ve forng xeroftalmie (vysychéni a rohovat spojivek) a keratomalacie
(zasazena je i rohovka) [15]. Vzhledem Kk lipofilmicharakteru vitaminu settbe projevit
i hypervitamindza. Fznakem byva zvySena Unava, apatie, zvraceni, aygaud vias,
zmeény ve vyvoji kosti, bolestivost klodba u ghotnych Zen riize dojit k samovolnym po-

tratim.

Hlavnimi zdroji vitaminu A jsou potraviny zivgsneho @ivodu jako jatra, Zloutek, maslo
nebo mléko. V rostlinnych zdrojich je pak tentaawitin zastoupen ve fohprovitamin —

karotenoid — obsazeny jsou v pigmentet#rvené a Zluté zeleniny a v ovoci [30].

2.1.5.10Vitamin D — kalciferol

Jedné se o skupinu steroidnich latek, kter4 obsatug aktivni metabolit s antirachitickym
ucinkem — vitamin B (ergokalciferol) a vitamin B(cholekalciferol). Lidsky organismus je

schopny si tento vitamin syntetizovat &Zk viivem UV zé&eni.

Vitamin D zasahuje do metabolismu vapniku, stimeutipnost osteoblagta mineralizaci
v osifikujici ¢asti kosti. Jeho nedostatek seétstivi projevuje jako #vice a nervovymi
poruchami, mknutim a deformaci lebky, zplésim hrudnikem a wnivajici hrudni kosti
nebo opozéhym praezavanim zul V dosglosti je projevem nedostatku osteomalacie,

kdy jsou kosti slabé a pod tihatla se lamou.

Hlavnimi zdroji v potraw jsou jatra, rybi tuk, migké ryby, Zloutek a maslo [15].

2.1.5.11Vitamin E — tokoferoly a tokotrienoly

Do skupiny vitaminu E jsodazeny tokoferoly a tokotrienoly, z nichz n&jingjSi je
a-tokoferol. Jsou ho lipofilni slaieniny s antioxidénim (&inkem. Chrani butné mem-
brany red lipoperoxidaci — oxidai pisobeniRada studii prokazala snizeni rizika kardi-
ovaskularnich chorob a prevenci proti aterosklerdiamin E spolu s vitaminem C blo-

kuje vznik nitrosamifl. Projevem nedostatku je anémie, zkracena dédsav@ani erytrocy-
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ta, poruchy plodnosti, snizena obrany organisied prolnymi radikaly, riziko Alzheime-
rovy choroby. Hlavnimi zdroji jsou obilné kKy, rostlinné oleje, vnihosti, vejce a mléko
[15].

2.1.5.12Vitamin K

Tuto skupinu tvé dvé hlavni formy — vitamin K (fyllochinon), ktery byl poprvé izolovany

Z vojtésky, a vitamin K (farnochinon), ktery je produkovarietni mikroflorou [30].

Ucastni se jako kofaktor karboxylaich reakci, je nezbytny pro tvorbu homokoaguieh
faktorni a pro normalni kalcifikaci kosti. Jeho nedostateklprojevuje jako porucha krevni
srazlivosti.

Hlavni zdroj gedstavuje vitamin K syntetizovanytetni mikroflérou. V potra¥ je vSak

také hoji zastoupen, zejména v &ytelené zelenif) kvétdku s hrachu [15].

2.1.6 Mineralni latky

Mineralni latky jsou velmi dlezité pro lidsky organismus. Zaji§i stalost osmotického
tlaku (osmolalitu), jsou s@asti kostry a zulp jsou nezbytné préinnost enzym a hormo-

ni. Podle zastoupeni v organismech jsélerly na makrobiogenni a mikrobiogenni.

2.1.6.1 Makrobiogenni prvky

Mezi makrobiogenni prvky jsourazeny takové, které jsouifimmné ve vSech

organismech a jsou pr@& mezbytné — C, H, O, N, K, Na, Ca, Mg, P, Sa Cl.

Draslik ovliviiuje osmoticky tlak a vyznaminse podili n&innosti drazdivych struktur.
Posiluje krevni okh a c¢innost sval, zlepSuje psychickou kondici. Nejvice jej obsahuji

luStniny, jadrové ovoce, maso a mléko.

Sodik spolu s draslikem se podili na udrzeni osmotickisho a vodni rovnovahy. Nadby-
tek vede k otokm (zvySeni osmotického tlaku a timizpbené hromadi vody). Nejt-

Sim zdrojem je kuchiska €il, dale je obsazen v mase, vejcich askgch rybach.

Vapnik ve forme vapenatych ioritje hlavni sloZkou kosti a ziiblonty jsou obsazeny také
v krvi, kde ovliviwuji krevni srazlivost. Nedostatek vapnikuagpbuje Kete, nedostatek
v kostech pak osteomalacii a v déigisti osteoporozu. Jako nejvyznakjii zdroj Ize uvést

mléko a mléné vyrobky, jahody, kitak a brokolice.
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Hor¢ik ma dophkovou funkci i stavie kosti a tvorl enzynii, uvoliuje svalové natii.
NejvyznamgjSim zdrojem je celozrnné @go, obiloviny, brambory a zelen#sti rostlin.

Nedostatek hig¢iku zpomalujeist, zpisobuje podrazshost a vypadavani vlas

Fosfor je v organismu zastoupen ve fardosfati. Je sotasti kosti, enzyfha nukleoti-

dech. Bohatym zdrojem jsodtexhy a semena, ¥bné strav je ho dostatek.

Sira je m& dilezitou funkci v pemené AMK a proteimi a @i tvorbé pojivovych tkani.

Zdrojem siry jsou fedevsim bilkoviny, bohaté na ni jsou takeé cibulg\arko§aloviny.

Chlor je hlavni aniontdnich tekutin, je nezbytny pro udrZeni osmotickénavahy. Or-
ganismus jej také vyuziva k tvartiCl v Zaludku. NejtSi (az nadbytay) piijem je za-
jistén z kuchyiskeé soli [35, 36].

2.1.6.2 Mikrobiogenni prvky

Mikrobiogenni neboli stopové prvky jsou pro orgamiss potebné pouze v minimalnim
mnozstvi fadow v mikrogramech). Jejich nedostate&3mou nehrozi, denni peba je
stanovena spiSe odhadem. Vzhledem k tomu,ékeené z nich jsou ve&Sim mnozstvi
potencial@ toxické, jsou pro potraviny stanoveny jejich limithodnoty. Mezi tyto prvky

jsoutazeny Cu, Fe, I, F, Co, Se, Zn aj. [37].

Méd’ je potebna pro tvorbu krve. Spolupodili se na syntézeogémbinu a myoglobinu,
katalyzuje i tvorbu &kterych enzym. Jejim zdrojem jsouipvazmi vnitinosti, luséniny,

listova zelenina aiechy.

Zelezoje ve forng FE€* a FE" ionti ukladano v jatrech a ve slezime forms zasobniho
proteinu feritinu. Hlavni vyznam m4 jako sloZka lwgobinu a myoglobinu, je také sou-
casti redoxnich systémJeho nedostatek se projevi chudokrevnosti. Vymgarm zdroji

v potravinach jsou vnihosti, Zloutek, listova zelenina, l&atny, lesni jahody, béwvky a

hrozny.

Mangan se &astniredoxnich pochad podporuje vapen&ti kosti a pemenu tuki a pro-

teind. Jeho zdrojem jsou obilky pSenice.

Kobalt je obsaZzen ve vitaminu,B podili se na krvetvoth Jeho zdrojem je maso, Mnit

nosti, listova zeleninafechy a lugtniny.
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Chrom je podstatnou sloZzkou glukosotolerantniho fakt@timuluje &inek inzulinu a
uplatiuje se pi vstiebavani sacharida lipidi. Pfi nedostatku je Spatnmetabolizovana

glukdza. Hlavnimi zdroji jsou jatra, pivni kvasnicela obilna zrna,fechy a syr.

Brom snizuje drazdivost mozkovéiky a ma zklidwijici inek, zlepSuje spanek. Zdrojem

jsou ragata, melouny a niskérasy [35, 36].

2.2 Obecné vyzivova dopordeni

V souwasné dobje mozno vysledovatizna hlediska ke stanoveni vyzivovych dogeimni.

Prvni jsou obecna vyzivova tvrzeni. V roce 2005algdninisterstvo zdravotnictvi oficial-
ni dokument ,Vyzivova dopotieni MZ CR pro navrhy postupk implementaci Globalni
strategie pro vyzivu, fyzickou aktivitu a zdravi. W¥m je uvedeno tzv. ,10 krdk

k pevnému zdravi*

1. Jezte vyvaZenou pestrou stravu zaloZenou vice tnavomach rostlinnéhotwodu.

2. UdrZujte svou hmotnost a obvod pasu v dopeném rozmezi (v dosjosti BMI
18,5 — 25; obvod pasu u muie vice nez 94 cm, u Zen ne vice nez 80 cm). Pravi
delré se ¥nujte pohybové aktivit (ochranny Ginek na zdravi ma najklad 30 mi-
nut, Iépe vSak 1 hodina, neprzité rychlé chze densg).

3. Jezte @izné druhy ovoce a zeleniny, alespd00 g dend& prednosti cerstvé a
mistniho fvodu.

4. Kontrolujte @ijem tuld, snizte spdkbu potravin s jejich vysokym obsahem (hap
uzenin, ténych syii, ¢okolad, chip8). Davejte pednost rostlinnym olém pred
Zivocisnymi tuky. Denné konzumujte mléko nebo mlécné vyrobky se snizenym obsa-
hem tuku.

5. Nekolikrat denr jezte chléb, pgvo, testoviny, ryZi nebo dalSi vyrobky z obilovin
(zejména celozrnné) a brambory.

6. Nahrazuijte ttiné maso a masné vyrobky rybami, &méhami a netéinou dfibezi.

7. Pokud pijete alkoholické napoje, vyvarujte se Jejl@zdodenni konzumaci a ne-
piekratujte denni davku 20 g alkoholu (tj. 0,5 | piva nébdcl vina nebo 5 cl 40%

destilatu).
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8. Omezujte pijem kuchyiské soli, celkovy dennitgem soli nema byt vySSi nez 5 g
(1 cajové IZztka), a to vetre soli skryté v potravindch. PouZivejté bohacenou
jédem.

9. Vybirejte potraviny s nizkym obsahem cukru, omezgtadkosti. Sladké napoje
nahrazujte dostataym mnozstvim nesladkych napppag. vody.

10.Podporujte plné kojeni do uk&eného 6. rssice ¥ku, poté kojeni sifkrmem do 2
let véku ditéte i déle [38].

DalSi jsou ,Doporgeni zaloZzena na skupinach potravin®. Zde jsou \igag zasady vyZzi-
vového vzdlavani prostednictvim potravin. Jedna se o vyj@di nutrénich standaritl a
obecnych vyzivovych dopotani ve forné konkrétnich potravinovych komodit a jejich
mnoZstvi.Castym ukazatelem je jednotlivd porce. Typickym igkgfim znazorgnim je
potravinova pyramida (Obrazek 2), kdy potraviny stimié na zakladhvyjadiuji potravi-
nové skupiny, které maji byt zakladem kazdodenyittenicku. Sneérem k vrcholu se pak
snizuje doporéena frekvence a mnozstvi porci. Mnozstvi dopemych porci i definici

jedné porce ukazuje Tabulka 6 [38].

Obrazek 2 Potravinova pyramida [38]
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Tabulka 6 MnoZstvi doportenych porci a definici jedné porce [38].

Potravinova skupina Doporugene Definice porce

porce
sil, tuky, cukry 0-2 cukr (10 g), tuk (10 g)
mléko, mi€né vyrobky 2-3 250 ml mléka, 200 ml jogurtu, 58ygu

125 g dfibeziho, rybiho nebo jiného masa, 2

ryby, maso, vejce, lustiny  1-2 vaené bilky nebo miska séjovych kiob

velké paprika, mrkev nebo 2 &aja, miska
zelenina 3-5 ¢inského zeli, @l talitfe bramboki sklenice
nerecéné zeleninovétivy

1 jablko, pomeraci banan (100 g), miska
ovoce 2-4 jahod, rybizwi boravek, sklenice nediné
ovocné gavy

60 g chleba, 1 rohliki houska, 1 miska
3-6 ovesnych viéek nebo musli, 1 kogek va-
fené ryzei varenych €stovin

obilniny, ryze, &stoviny,
PECivo

Jako teti hledisko Ize uvést nutni standardy. Ty jsou definovany jako mnozstvirzina
den, které na zakladsoudobych znalosti pokryje fyziologickou fediu \&tSiny zdravych
osob. Podle Evropské spoimsti pro dtskou gastroenterologii, hematologii a vyZivu
znamena nutéhi standard mnoZstvi a chemickou formu nutrienter&je pozadovany
k systematickému udrzeni normalniho zdravi a raz\agz poruchy metabolismu jiného

nutrientu [15].

2.2.1 Vyziva déti piredSkolniho wku

Pro gredSkolni ¥k (4 — 6 let) je charakteristicky lineérniist ditte. V piméru se jedna o
prirastek 2,5 kg a 6 cm za jeden rok. V tomitwy jeSt baculatost automaticky neznamena
obezitu v dosglosti. Ditt je pri stolovani jiz téndi samostatné, zarokese vSak zaZiné pro-
jevovat prosazovani vlastniule — odmitani ufitych jidel. V tomto obdobi spaleé¢

s mladSim Skolnimd&kem jsou vytvéeny zaklady spravné vyzivy pro zbytek Zivota. Oprot
batolecimu ¥ku je snizovan fisun tuki vzhledem k sacharign a proteiim. Tuky by

v tomto obdobi jiz ne#li piesahovat 30 % celkéwvprijaté energie. Energeticky zaklad
stravy by ndl byt tvoren sacharidy, zejména pak polysacharidy a olig@sabh @ijimané

z obilovin, zeleniny, ovoce a ndéych nizkotdnych vyrobKi. Bilkoviny jsou v tomto ¥-

ku stale diskutovanou Zzivinou. Nizky i vysokyijpm ma uéita rizika. Nizky gijem je
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spojen se snizenim mentalni funkce a celkovym msyoiorickym zaostavanim. Po skon-
cenémctvrtém roce jsou jiZz tyto nedostatky &tstvi ©Zko ovlivnitelné. Naopak vysoky
piijem proteirt je spojen s nadbyaym gijmem tuka a tim i s rizikem vzniku kardi-
ovaskularnich chorob, obezity nebo cukrovky. Sdstajicim zastoupenim bilkovin roste

také zatizeni ledvin [15].

Pro gedskolni dti znamena také tentotk ndstup do matskych Skol. Vysledny denni
jidelnicek je tak z 60 % ovlivén praw stravou ve Skolni jidetn(15 % gipada na pesni-
davku, 35 % na all a 10 % na odpoledni sirau). Zbylych 40 % by o byt pokryto
z 18 % snidani a 22 % &a¥i [15]. Davky pro dopoledni s¥eu, oked i presnidavku nebo
davky pro celodenni stravovani v matg/ch Skolach jsou €R normovéany vyhlaskou

¢. 107/2005 Sb. formou vyzZivovych norem pro Skotrésovani [6].

V technologii gipravy stravy existuje takéada omezeni proét piedskolniho ¥ku. Na
polévky by nenily byt pouzivany vefové nebo hoszi kosti vzhledem k obsahu cizoro-
dych latek. Jisky by nesty byt pripravovany na tuku, stejrtak Uprava masa bydta byt

s minimem tuku — v@ni, duSeni nebo peni. Ugednostnit by se &ty masa ditbezi, tele-
ci, jehr&¢i a kralti a ryby. Tuky jsou pouzivany vyhraglrostlinné, nefepalené a v idealni
forme pridavané az do hotového pokrmu. ¥gads bezmasého pokrmu jako hlavniho jidla
je vhodné doplnit rybi nebo masové pomazanky uvtoita jidlech dne. Proiflohy jsou

vhodnou Upravou Veni v pde, ve vod nebo zapékani [15].

2.2.2 VyZiva déti mladSiho Skolniho ¥ku

MladSi Skolni ¥k neni vyjim&ny na nutriéni naroky, je vSak jednim z nejzasggdich
obdobi pro vytvéeni zaklad spravné zdravé vyzivy. Jednd se zejména o praadel
v jidle, nutréni skladbu a vzajemnou vyvazenost jednotlivych skugotravin. Skolak
v tomto obdobi ma jiz ditou samostatnost a niagkapesné mu umaagje individuélini
stravovani. Neni tak jiz zcela odkazan na ¢edi stravovaci zéizeni. Absolutni vlastni
vybér stravy vSak pro toto obdobi jesteni charakteristicky a Skola a Skolni strava aka t

stale dilezité misto [39].

Do vyZivy se mohou promitnout i nové aspekty — oeita ze Skoly a z toho plynouci vy-
nechani snidani nebo nedostatedopoledni pitny rezim. Dlouhodoby nedostate pxi-
jem tekutin je také jednou #ipin tvorby ledvinovych a m@ivych kamen. Nékteré studie

také ukazuji na souvislost mezi dobrym pitnym resfima sousedinosti.
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Pri pripraw pokrmi ve Skolni jideld se vychazi z ,Receptur pokéindkolniho stravovani®.
SamozZejmosti musi byt pouzivani kvalitni a zdravotrezavadnych pozivatin a zagist

epidemiologické bezgaosti @i ptripraw a vydavani pokrrin

Optimalni rozloZeni stravyéhem dne by &lo byt z hlediska celkové energie 18 % snida-
n¢, 15 % pesnidavka, 35 % &, 10% svaina a 22 % véere. Zakladnim schématem pro

stavbu jidelniku je potravinova pyramida, velikosti porci jsoak$onizeny [15].

2.3 Spoti‘ebni kos

Pro Skolni stravovani je sgebni koS (pkmérné nesicni spoteba potravin dle vyZivovych
norem) velmi dlezitym ukazatelem. Wuje iej vyhlaska
¢. 107/2005 Sb. a jednéa se o zjednoduSené dogaeudavky pro 10 sledovanych komodit
potravin [6]. DodrZzovani spi@bniho koSe tak zatuje piblizny dostatény pijem Zivin.
Je vSak nutno pdtat s tim, Ze é&i, které odebiraji ve Skole 3 jidla, pokryji Skiogtravou
cca 60 % doportené denni davky. DalSi rozhodujici vliv pak ma alka domaci stravy
[40].

Tabulku pimérné nesiéni spoteby vybranych druln potravin znazatuji Tabulky 7 a) a

7 b). Pro ¥kovou skupinu 3 — 6 letipdstavuji dané davky mnozstvi potravin pro dopo-
ledni a odpoledni s¥mu a okéd, pro skupinu 7 — 10 let jsou davky uvedené pqumne
obed.

Tabulka 7 a) Pimérné nesicni spoteba vybranych druhpotravin na stravnika a den

v gramech [6].

Vékova Druh a mnozstvi vybranych potravin v g na stravnikaa den
skupina , . mi&né ,
(roky) maso ryby mléko tekuté vyrobky tuky volné
3-6 55 10 300 31 17

7-10 64 10 55 19 12
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Tabulka 7 b) Pramérna mési¢ni spoteba vybranych druhpotravin na stravnika a den

v gramech [6].

Vekova Druh a mnozZstvi vybranych potravin v g na stravnikaa den
skupina cukr volny zelenina ovoee brambor luSinin
(roky) Y celkem celkem y y
3-6 20 110 110 90 10

7-10 13 85 65 140 10
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3 EKONOMIKA SKOLNICH JIDELEN

3.1 Naklady Skolni jidelny

Naklady vyjaduji spotebu materialu, optgbeni majetku, sluzby a vynaloZenou praci.
Z&kladem pro stanoveni cen vykoje vhodny systém evidence vSech sloZek nédkl@dto

evidence by rfla umozovat pohled na naklady z nasledujicich hledisek:
- co hylo spatebovano - druhovéenéni naklad
- na jaky &el to bylo spaiebovano <€lenéni naklad: podle @&elu
- kde to bylo spaebovano <€leréni ndklad podle mista vzniku (odp&dnosti)
- kdy to bylo spatebovano -€ler¢éni dlec¢asoveho hlediska
- moznosti vySe nakldad- naklady fixni a variabilni
- kolik bylo spotebovano — hledisko kalkuiai

Naklady jsou evidovany v 5¢tové fidé. Na jednotlivé Gty jsou &tovany ipady naiis-
tajicim zpgisobem, a to od gatku etniho obdobi. Eetni jednotka, ktera jefispivkovou
organizaci, musi také zabezpesamostatné sledovani nakiaalavni a dopikové ¢innos-
ti, pokud ji vykonava. Naklady jsowtovany zasadhdo obdobi, s nimzéen¢ a casow

souviseji [41].

3.2 Kalkulace a stanoveni ceny

Z hlediska kalkul&niho roz@lujeme naklady naifmé, které jsou @eny normou na jed-

notku vykonu a rezijni, které jsou zjgly prop@tem na kalkulani jednici.
Naklady na stanoveni ceny Ize reélidna:

- naklady na potraviny

- naklady osobni (mzdy, platy, zdkonné socialni riRkla

- naklady rezijni (energie, odpisy, sluzby, materidl...

Naklady na potraviny jsou stanoveny vyhlaskou 107/2008 Sb., kde jsadery finadni

limity na ndkup potravin. Tyto finani limity jsou zobrazeny v Tabulce 8.
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Tabulka 8 Finartni limity na nakup potravin pro gaeni skolniho stravovani [42].

Finanéni limit (K ¢/den/stravnik)

Veék
(roky) snidang presnidavka oléd  svatina  vetere celkem napoje
(celodenni)

5,50 4,50 11,00 4,50 9,50 35,00 2,00

3-6 - - - - - - -
10,50 7,00 20,00 7,00 14,50 59,00 4,00
7,00 5,50 13,50 450 11,00 41,50

7-10 - - - -~ - -~ -
11,50 9,50 26,00 7,00 20,00 74,00

Pri vyrobé pokrmi jsou dodrzovany receptury pro Skolni stravovationeohou byt za-
zeny i vlastni receptury. V tontipact je ale nutné dodrzet vhodné slozZeni potravin ai mus
byt dodrzeny vyzivové normy. VySi naklkacha potraviny neiize stravovaci Z&eni
ovlivnit. Vzhledem k tomu, Ze se jedna &irpy naklad, p stanoveném limitu na nakup
potravin se vySe tohoto ndkladu na jedno jidlo ¢rdmNa ijaté platby je tedy pohlizeno
jako na zalohy a na konctétniho obdobi je neprokeny limit p‘eveden do nasledujiciho

obdobi. Nejedné se o ziskizzeni [41].

Osobni naklady jsou stanoveny na zakkadptimalniho weni p@&tu pracovnich mist ve
vztahu k poskytovanym vykém. V praxi to znamena, Ze je stanoven normativ MSMT

vyjadiujici vztah pracovnich sil, osobnich ptestk a patu uvaenych jidel [41].

Rezijni naklady nejsou normativni, jejich vySi Ize ovlivnit hosmdenim. Néklady na
energie je mozno roZtt na ¢ast spojenou s prostorami, kter&izani vyuziva (osstleni
nebo vytapni) a nacast Fimo spojenou s vykonem. Naklady, které jsou spojeny
s opotebenim dlouhodobého majetku, jsou typickym fixniakladem. Vybavenost #a
zeni Skolniho stravovani je jednim z faktqro stanoveni jeho kapacity. VySéetnich
odpidi je nakladem, ktery nelze v celkoveé vySi ovlivipgt proto nutné maximalni vyuziva-

ni kapacity tohoto zé&zeni [41].

Kalkulace je stanoveni nakladna kalkul&ni jednici. V zdizeni Skolniho stravovani to
muze byt pouze aolnl nebo obd + sva&ina. Kalkulace jsou rozliSovany podle doby, kdy

jsou sestavovany [41].
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Predl®zna kalkulace je twena ped zahajenindinnosti a je zakladem pro sestaveni ceny.
Zasadou pro sestaveni kalkulace je zahrnuti viékladi, které by mohly byt vynaloZeny.
Pti jejich tvorbe jsou brany v tvahu podklady z minulého obdobicarrovych viivi, které

jsou gredpokladany, v obdobi nasledujicim.

Vysledna kalkulace je vyt¥ena po ukoteni daného obdobi a slouzi kéteni spravnosti

stanovené realizai ceny [41].
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4 CILE

Cilem diplomové prace je vyhodnotit ndtri faktory jidelnéka ZS a MS ve Staré Vsi.

Ke splreni daného cile byly stanovenydicile:

Charakteristika ZS a MS ve Staré Vsi

Vyhodnotit ¢tyfi po solé jdouci tydny, tj. 20 pracovnich dni v zimnim ob@odku
2012

Analyzovat zakladni nuitni ukazatele prodi predsSkolniho ¥ku
Analyzovat zakladni nutthi ukazatele proai mladSiho Skolnihodku
Vypracovat zagry a dopordeni

Pro nutréni vyhodnoceni pouzit program VYHODNOCENI EKONOMIKY
VYZIVY, dostupny na Ustavu analyzy a chemie potnaviakulty technologické,
UTB ve Zlirg.

Pri vyhodnocovani jidelniho listku vyuzit databazirpwein, ktera je satasti tohoto

programu.
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5 METODIKA PRACE

5.1 Charakteristika jidelniho listku

Detailni rozpis jidelniho listku je uveden kilpze | této prace. Vifloze Il je uveden
seznam vsech pouzitych surovin, které byly Harpvu jidel pouzity. Rloha Il obsahuje
souhrn pouzitych potravin do jednotlivych skupitiléha IV a V obsahuje tabulku nutsi
niho hodnoceni jidelsku pro dti piredSkolniho a Skolnihosku. VSechny tyto filohy jsou
piimym vystupem programu VyZiva a byly pouzity prop@dty, tvorbu tabulek a graf

uvedenych v kapitolach 5 a 6.

5.2 ZS a MS ve Staré Vsi

Budova Skoly byla ve Staré Vsi postavena v 18esitad gipravou okdu se vSak z&alo az

v 50. letech 20. stoleti. Vito se pro dti MS v budow dne3ni palenice a &ty se vydava-
ly v jedné z mistnosti dne3ni MS. V 60. letech €0leti byla v akci ,Z* vybudovana ve
dvore Skoly samostatna budova Skolni kucghgnjidelnou, ktera slouzi do dneseh@m
poslednich dvaceti let proSla budova rozsahlou mziEci ve vybaveni (nerezovy naby-
tek, technické vybaveni, termoboxy, atd.). V&mné dob probiha zatepleni této budovy a

zhotoveni nové fasady.

Skolni vyvaovna, ktera méa kapacitu 140&0k, pripravuje stravu pro 42 MS a 40 Za-
ki z celkového pétu 41 z&kladni Skoly. Gloly zde odebira také 14 zastnané organiza-

ce.
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6 VYSLEDKY

6.1 Hodnoceni jidelniho listku pro dti piredskolniho wku

6.1.1 Vyhodnoceni skladby a mnozstvi spé#ebovanych potravin

Jak jiz bylo zmigno v teoretické&iasti, vyhlaskat. 107/2005 Sb. duje spotebu deseti
vybranych drufi potravin. Tato spé¢éba by ndla byt dodrzovana ve Skolnim stravovani a
mél by tak byt zajis&in optimalni pijem zivin. Hodnoty dané touto vyhlaskou upravpjds
tiebu danych potravin prorgsnidavku, ofd a odpoledni swinu — tj. 60 % dennihoip
jmu [6]. V tabulce 9 a) a 9 b) je zobrazeno sranmormovanych hodnot a skate spo-
ttebovaného mnozZstvi potravin pro stravovadti giedSkolniho ¥ku dle hodnoceného

jidelnicku.

Tabulka 9 a) Srovnani doporteného a skute¢ spotebovaného mnozstvi vybranych po-

travin pro ati predSkolniho ¥ku.

Druh a mnozstvi vybranych potravin v g na stravnikaa den

, ., ml&né ,
maso ryby mléko tekuté vyrobky tuky volné
Norma dle 33 6 180 18,6 10,2
vyhlasky
Skute&na 45 8.3 1853 31,2 294
spoteba

V prvnim fadku tabulky 9 a) jsou uvedeny normativni hodnaty 0 % doportenych
mnozZstvi vybranych potravin v g na den [6]. Drathglek tabulky ukazuje skutee hodno-
ty vychazejici z analyzy jidekiu pomoci programu Vyhodnoceni ekonomiky vyzivik Ja

je z vysledk patrno, spdtba vSech potravin jegkratena.

Skupina masa, ktera zahrnuje k@@, ho¥zi i kureci maso by dle normydta byt 33 g na
den, skuténa spoteba je vSak 45 g na den. Sgitované mnozstvi je tak 0 12 g na den
vySSi. Spatba ryb je dana 6 g na den, skatespateba je vSak o 2,3 g na den vysSi, tedy
8,3 g na den. Spi@ba mleka tekutého by dle vyhlaskg¢lenbyt 180 g na den, ve zkouma-
ném jidelntku je 185,3 g na den, hodnota je tak o 5,3 g napiiekratena. Doportené

mnozstvi mlénych vyrobki je 18,6 g na den, skui® spotebovaného mnozstvi je ale
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31,2 g na den, tedy o0 12,6 g na den vice. Skupinetera zahrnuje jak tuky naiesi i
peteni (olej, sadlo, slanina), tak tuky uzivané velshé kuchyni (maslo, Perla), jéekro-
¢ena 0 19,2 g na den. Sk&n@ spoteba 29,4 g na den je vzhledem k normované hednot

10,2 g na den velmi vysoka.

Tabulka 9 b) Srovnani doporeného a skute¢ spotebovaného mnozstvi vybranych

potravin pro dti predskolniho ¥ku.

VEkova Druh a mnozstvi vybranych potravin v g na stravnikaa den
skupina cukr volny zelenina ovoce brambor lunin
(roky) y celkem celkem Y Y

wporeba 323 67,6 77,9 99,2 S

Tabulka 9 b) zobrazuje srovnani normovanych a gkétstanovenych hodnot u dalSich
péti vybranych drufi potravin. Mnozstvi spéébovaného volného cukru je 32,3 g na den,
coZ je oproti stanovenym 12 g na dekekpaieno o 20,3 g na den. MnoZstvi zeleniny by
melo byt dle vyhlasky 66 g na den, ve zpracovanéralijisku je hodnota 67,6 g na den.
Tako skupina je takipkrotena minimald. Skuténa spoteba brambor je 99,2 g na den, to
je 0 45,2 g na den vice, nez je dogeng mnozstvi 54 g na den. Posledni jsou hodnoceny
lustniny, jejich mnozZstvi by &lo byt 6 g na den, ve vyhodnoceném jidétnije spote-

bované mnozstvi 7,5 g na den, coZ je 0 1,5 g vice.

Jako nejvice fekratené skupiny potravin z tabulek 9 a) a 9 b) je mainuit tuky volné

a cukry, jejichz spdeba bylo oproti norgvice nez dvojnasobna.

Grafické znazoréni dopordenych a spaebovanych surovin je zobrazeno na obrazku 3.
Jak vyplyva z grafu i tabulky, vSechny skupiny petn jsou naplény. Nelze tedy howit

0 snizenémifmu nekteré ze skupin.
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Obrazek 3 Grafické srovnani dopotaného a skut@é spotebovaného mnozstvi vybra-

nych potravin pro &i predskolniho ¥ku.

Tabulky 10 a) a 10 b) vyjadji procentualni plni normovanych skupin potravin. Na
obrazku 4 je toto pkni znazorsino graficky v porovnani s normou, ktera v grafu

piedstavuje 100 %.

Tabulka 10 a) Procentualni pkni danych skupin potravin (%).

mléko mlééné .
maso ryby tekuté vyrobky tuky volné
skute&nost 136,4 138,3 102,9 167,7 288,2

Tabulka 10 a) znaztuje procentualni napéni prvni poloviny z deseti vybranych diuh
potravin. Hodnoty, které jsou v tabulce uvedenyhazeji z hodnot uvedenych v tabulce
9 a). MnoZstvi masa sgebovaného v jideltku predsSkolnich &ti pIni dopordeni dle
vyhlasky na 136,4 %. MnozZstvi ryb je sfho na 138,3 %, mléko tekuté na 102,9 %,
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mlécné vyrobky na 167,7 % a mnoZstvi volnychttukylo v jidelnéku napléno dokonce
na 288,2 %.

Tabulka 10 b) Procentualni pkni danych skupin potravin (%).

cukr volny zelenina ovoce brambo [uSténin
y celkem celkem ry y
skute&nost 269,2 102,4 118,0 183,7 125,0

V tabulce 10 b) je zobrazeno procentualnipirdruhé poloviny z deseti vybranych déuh
potravin. Zde uvedené hodnoty vychazeji z hodnadenych v tabulce 9 b). MnozZstvi
spotebovaného cukru splhje dopordené mnoZstvi na 269,2 %, zelenina na 102,4 %,
ovoce na 118,0 %, brambory 183,7 % adnisty na 125,0 %.

Obe tabulky procentualniho pdni (10 a) i 10 b)) jsou graficky znazeény na obrazku 4.
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Obrazek 4 Procentualni pkni danych skupin potravin preétil predSkolniho ¥ku (%).

Jako nejlépe naptné skupiny danych potravin lze ozitamléko tekuté a zeleninu, kde je
tolerance oproti stanovenému mnoZstvi cca + 2 %phlanejvice fekracené mnozstvi je
u volnych tuki a cukii, kde jsou hodnoty 288,2 % u tuk 269,2 % u cuki
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6.1.2 Nutri éni vyhodnoceni jidelniho listku

Nutri¢ni faktory byly hodnoceny pomoci programu Vyhodmdogkonomiky vyzivy. Ten

jiz ve své databazi obsahuje dopmmé mnozstvi zakladnich Zivin a vitamirHodnoty

v programu jsou udavany v dopoéamych davkach na jeden den. Vzhledem k tomu, Ze u
jidelnicku pro gedskolni dti byly hodnoceny pouzerpsnidavky, oédy a svéiny (tedy 60

% denniho fjmu), byly i hodnoty stanovené v programiepaiteny na 60 % denni davky.

V tabulce 11 jsou uvedeny vysledné hodnoty tnich faktofi a také jejich plani v pro-

centech.

Tabulka 11 Vyhodnoceni plani nutriénich faktofi pro dti predSkolniho wku.

jednotky stanoveno dosazeno pbmi (%)

energie KJ 4200 5577,62 132,80
bilkoviny ZivatiSné g 24 28,41 118,38
bilkoviny rostlinné g 12 17,72 147,67
bilkoviny g 36 46,13 128,14
tuky g 33 47,54 144,06
sacharidy g 140,4 183,81 130,92
vapnik mg 540 480,55 88,99
zelezo mg 7,2 9,47 131,53
vitamin A mg 300 620,63 206,88
vitamin B; mg 0,42 0,67 159,52
vitamin B, mg 0,6 0,71 118,33
vitamin C mg 33 19,92 60,36

V tabulce 11 jsou uvedeny hodnoty stanovené jakmdoené davky fijmu daného nutri-
entu nebo energie Dale je v tabulce zobrazeno KbmkmnozZstvi nutriefita energie, kte-
ré byly dosaZenyipzpracovani konkrétniho jidelniho listku. Pro siazrientaci jsou sta-

novené a dosazené mnozstiggmiteny na procentualni pini.

Prijat4 energie je ve srovnani s normou napéna 132,8 %. Zakladni Ziviny jsou spig
na 128,14 % u bilkovin, 144,06 % u tut 130,92 % u sachatidMnozstvi vapniku v ip-
jaté stra¥ je splréno pouze na 88,99 %, mnoZstvi Zeleza je rioima 131,53 %. Hodno-

ty u vitamini jsou velmi rozdilné. Vitamin A je spin na 206,88 %, vitaminBha 159,52
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% a vitamin B na 118,33 %. Obsah vitaminu C vSak vySel hlubaks gtanovenou hrani-

ci, jeho mnoZstvi bylo napino pouze na 60,36 %.

Procentudlni pkni nutriénich faktofi z tabulky 11 je graficky zndzafmo na obrazku 5.
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Obrazek 5 Grafické znazorni plréni nutricnich faktofi pro dsti piedskolniho ¥ku.

Jak je z tabulky i grafu patrné, veSkeré riuirifaktory jsou splény v nadbyténém mnoz-
stvi, hodnota vitaminu A dokoncégyySuje doporéenou davku o vice nez 100 %. Vyjim-

kou je vapnik a vitamin C, u kterych Iz#jpm oznéit jako nedostatay.

Podle doporéeni WHO by mdl byt idedlni trojpondr piijmu bilkovin, tuki a sacharidl
12 — 15 : 30 : 55 — 58. Vysledky ze zpracovanétkejicku jsou znazorny na obrazku 6.
Je z nich patrno, Ze denniijpm energie u &i predSkolniho ¥ku je nejvice hrazen ze sa-
charidi (66 %), dale pak bilkovin (17 %) a tukl7 %).
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Obrazek 6 Vysledny trojpondr sacharid, bilkovin a tuki u déti predSkolniho ¥ku.

6.2 Hodnoceni jidelniho listku po @&ti mladsiho Skolniho &ku

6.2.1 Vyhodnoceni skladby a mnozstvi spéebovanych potravin

Také pro dti mladSiho Skolniho&ku je spateba potravin ve Skolnim stravovani dana vy-
hlaSkou¢ 107/2005 Sbh. Na rozdil octil predSkolniho ¥ku je ale toto mnozstvi gdano
pouze pro od, potraviny spdebované na ifpravu svdin a pesnidavek tedy byly

z tohoto hodnoceni vynechany.

V tabulce 12 a) a 12 b) je uvedeno srovnani normélva a skut¢ spotebovaného
mnozstvi vybranych skupin potravin. Grafické vyhodeni tabulek 13 a) a 13 b) je zna-

zornsno na obrazku 7.

Tabulka 12 a) Srovnani doporteného a skuteé spotebovaného mnoZstvi vybranych

potravin pro dti mladSiho Skolniho&ku.

Druh a mnozstvi vybranych potravin v g na stravnilka a den

. . Mmlé&né .
maso ryby mléko tekuté vyrobky tuky volné

norma 38,4 6 33 11,4 7,2
skut&nost 73 6,1 59,3 7.9 14,5
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V tabulce 12 a) jsou uvedeny hodnoty jak dané \8kda, tak mnozstvi ktera byla ziskana
po vyhodnoceni jidelniho listku. Jak je z jejiclowerani patrné, &tSina spatbovaného
mnoZstvi u skupin potravin bylagkratena. Mnozstvi sptgébovaného masa byéio byt
38,4 g na den, ve skutsosti je ale 73 g na den. Jeho $pba je tak fekraena o 34,6 g na
den. U ryb Ize hodnoty povazovat za spikd. Oproti stanovenym 6 g na den, byla skude
spoteba 6,1 g na den. U tekutého miéka je ighbmivané mnoZstvi rekrateno o
26,3 g na den, misto normovanych 33 g na den jsgakebovano 59,3 g na den. Mi&e
vyrobky jsou naopak pod stanovenou hranici. Didagky by néla byt denni davka 11,4 g
na den, ve vyhodnoceném jidek jich je ale pouze 7,9 g na den. MnoZstvi sgmiva-
nych volnych tuk je nad doporéenou hranici o 7,3 g na den. Dle vyhlasky bffanbyt

jejich spoteba 7,2 g na den, skate jich je ale pouzito 14,5 g na den.

Tabulka 12 b) Srovnani doporteného a skute¢ spotebovaného mnoZzstvi vybranych

potravin pro dti mladSiho Skolniho&ku.

Druh a mnozstvi vybranych potravin v g na stravnikaa den

, zelenina ovoce -
cukr volny celkem celkem brambory lustniny
norma 7,8 51 39 84
skut&nost 14,4 66,5 2,4 99,2 7,5

V tabulce 12 b) je srovnani dalSich z deseti vyfrhrpotravin uwtenych vyhlaSkou [6].
Hodnota u spaeby volného cukru fevySuje doporéenou hodnotu o 6,6 g na den. Misto
7,8 g na den je ta sgebovano 14,4 g na den. Sgmifované mnoZzstvi zeleniny je
66,5 g na den, coz je 0 15,5 g na den vice nebwag mnozstvi (51 g na den). Ovoce je
hluboko pod stanovenou hranici. Ve stréy ho n€lo byt 39 g na den, ve vyhodnoceném
jidelnicku je vSak pouze v mnozstvi 2,4 g na den. Brambgly spotebovany v mnozstvi
99,2 g na den, dopatena hodnota je 84 g na den. Jejich idas je tak 0 15,2 g na den
vySSi. Lustniny jsou posledni hodnocenou skupinou potraviejialj grijem je o 1,5 g ha

den vySSi nez stanovuje vyhladska (6 g na den),Zdslg na den.

Tabulky 12 a) i 12 b) jsou graficky vyjéehy na obrazku 7.



UTB ve Zlinég, Fakulta technologicka 58

plal
ERFAW )
100
[ ]
[
]
50 mE
— ]
- 1
[ 1
cn | | — &
- N || [ ]
[ [ ] | 1
| ] — —
w0 — | = Bl
] [ ]
] | [ EEE BE
— — — F . —
wan | Emmmmn | | | 1 N N | .
— — ] — 8 — ]
. ] . = = HEE HE
0 e e = S
maso ryby migko miécné tuky voinécukrvoiny zelenina  ovoce brambory justéniny
tekuté  vyrobky celkem  celkem
Hnorma M skutetnost

Obrazek 7 Grafické srovnani dopoteného a skuteé spotebovaného mnozstvi vybra-

nych potravin pro &i mladSiho Skolniho&ku.

Procentudlni pkni dopordenych mnozstvi vybranych skupin potravin je zna&oon
v tabulce 13 a) a 13 b)

Tabulka 13 a) Procentualni pkni danych skupin potravin (%).

maso b miéko miééneé tuky volné
ryoy tekuté vyrobky y
Skuteénost 190,1 101,7 179,7 69,3 201,4

Hodnoty procentuélniho pini v tabulce 13 a) vychazeji z dop&ného a skuteé spo-
titebovaného mnozstvi vybranych diupotravin, které je uvedeno v tabulce 12 a). Z této
tabulky je patrné, Ze u masa je dog@neé mnoZzstvi sptmo na 190,1 %, u ryb na 101,7 %,
u mléka tekutého na 179,7 %. Pouze dmé&vyrobky jsou pod hranici 100 %, jejich spo-
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tieba je pouze 69,3 % oproti mnoZstvi udanému vyblaSKuky volné jsou naopak sg
ny na 201,4 %.

Tabulka 13 b) Procentualni pkni danych skupin potravin (%).

cukr volny zelenina ovoce brambo [uSténin
y celkem celkem ry y
Skuteénost 184,6 130,4 6,2 118,1 125,0

V tabulce 13 b) je zobrazeno procentudlni¢pindruhé poloviny vybranych potravin.
Hodnoty vychazeji z tabulky 12 b). MnoZstvi cukiného je dle této tabulky sgino na
184,6 %, mnozstvi zeleniny na 130,4 %. Ovoce jddHo pod stanovenou hranici, ve
vyhodnoceném jidelnim listku je jeho mnoZzstvi po6z2 % oproti normované hodgot
Mnozstvi spatebovanych brambor je sgimo na 118,1 % a lustiny na 125 %.

VSe je graficky znazogmo na obrazku 8, kde jsou sk&né hodnoty v procentech

srovnany s normovanym mnozstvim (v grafu uvedeko j@0 %).
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Z grafi i z tabulek vyplyva, Ze hodnoty u skupiny ryb arbbor Ize povazovat za spié.
Skupiny jako ludtniny a celkova zelenina jsou nagtry v rozmezi 125 — 130 % a skupiny
jako maso, mléko tekuté, volné tuky a volny cukegahuji davku na den téfmo 100 %
(hodnoty jsou v rozmezi 180 — 201 %).

Naopak skupiny miné vyrobky a ovoce jsou pod stanovenou hranici jiQbs ale icist
tomu, Ze se jedna o spebu potravin pouze u &thi. Ovoce a mléné vyrobky jsou vSak

hlavné sowéasti gresnidaveki svain, které dené odebira ¥tSina Zak skoly.

6.2.2 Nutri éni vyhodnoceni jidelniho listku

Nutri¢ni hodnoceni jidelniho listku pr@tdmladSiho Skolniho&ku bylo provedeno pomo-
ci programu Vyhodnoceni ekonomiky vyZzivy. Stejako u dti predSkolniho ¥ku musely
byt dopordené davky ziskané z tohoto prograniegmteny na 60 % denni dopa@ené
davky. V hodnoceni nutmich faktot jiz byly zahrnuty i pesnidavky a swiny (na rozdil
od vyhodnoceni skladby a mnozZstvi potravin dle &yky¢. 107/2005 Sb. v kapitole 6.1)

V tabulce 15 jsou uvedeny hodnoty dosazenych agenych mnoZzstvi nutiich faktofi

a také jejich plani prevedené na procenta.

Tabulka 14 Vyhodnoceni plani nutrinich faktofi pro cti mladSiho Skolnihod&ku.

jednotky stanoveno dosazeno ptmi (%)
energie KJ 5400 5577 103,28
bilkoviny Zivasidné g 27 28,41 105,22
bilkoviny rostlinné g 18 17,72 98,44
bilkoviny g 45 46,13 102,51
tuky g 39 47,54 121,90
sacharidy g 189,6 183,81 96,95
vapnik mg 660 480,55 72,81
zelezo mg 8,4 9,47 112,74
vitamin A mg 420 620,63 147,77
vitaminB; mg 0,6 0,67 111,67
vitamin B, mg 0,78 0,71 91,03

vitamin C mg 36 19,92 55,33
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Celkovy @ijem energie a dvhlavni Ziviny - bilkoviny a sacharidy jsou sphy s toleranci
5 %. Rijata energie je sptma na 103,28 %, bilkoviny na 102,51 % a sacharad@® 95
%. U tuki je jiz hodnota fekraiena vice, jejich fljem je dle vyhodnoceného jidetai
121,9 % oproti dopokiené davce. Mnozstvitipatého zeleza spuje 112,74 %, vitamin A
147,77 %, vitamin B111,67 % a vitamin 891,03 %.

Naopak dosazené hodnoty u vapniku a vitaminu C yyoazrgji pod stanovenou hranici.
U vapniku je plani dopordené davky 72,81 % a u vitaminu C se dokonce jeduae o
55 %.

VSe je graficky znazo#mo na obrazku 9.
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Obrazek 9 Grafické znazorni plreni nutricnich faktoti pro déti mladSiho Skolniho&ku.

Jak jiz bylo zmisno, dopordeny trojpondr prijmu bilkovin, tuki a sacharitl by se
pohybovat v poréru 12 — 15 : 30 : 55 — 58. Na obrazku 10 je zn&zopontr plnéni téch-
to hlavnich zivin u vyhodnoceného jidelkii pro dti mladSiho Skolniho &ku. Hodnoty

v grafu vychéazeji z vysledkuvedenych v tabulce 14.
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Obrazek 10Vysledny trojpondr sacharid, bilkovin a tuk u déti mladSiho Skolnihodku.
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7 DISKUSE

V teoretickécasti bylo zdirazréno, Ze pro zdravy vyvoj dite je nezbytny dostaiey pri-
jem zakladnich zivin, vitamina mineral. Nedostatekéchto dilezitych latek nize zpi-
sobit poruchy ve vyvoji nervové soustavy, pohybavéparatu nebo celkové pohody a
duSevniho zdravi dite. Naopak febytek pijaté energie a nutriehtmize zmgsobit nadva-

hu a s ni spojené civilizai choroby, choroby srdei nebo cévni [6, 15].

Z provedeného rozboru jednoho konkrétniho jideltigtiu bylo zjiS€no, Ze ¥tSina dopo-
ruéeného mnozstvi u danych skupin potravin byla&mn Tyto normy jsou stanoveny vy-
hlaskou¢. 107/2005 Sb. Oprotémto normam, byly vybrané skupiny potravin v jidaini
listku naplgny u cti predSkolniho na vice nez 100 %. MnoZstvi gglmbdvanych volnych
tuka a volnych cukit bylo ve srovnani s vyhlaskou spho na 288,2 % a 269,2 %. [6]

Hodnoty nutrénich faktofi ziskané z programu Vyhodnoceni ekonomiky vyZivyy by
srovnany s dopotienymi davkami, které obsahuje databaze tohoto anogr \&tSina nu-
trienti véetrg prijaté energie byla ap v nadbytku, mnozstvi vitaminu A bylo dokonce
splréno na 206,88 procent. Jediny nedostatek se prajexdbniku a vitaminu C, kddija-

té mnozstvi oproti dopote@nému bylo dokonce pouhych 60,6 %.

Pti srovnani jidelniho listku proétd mladsiho Skolniho &ku bylo zjiS€no, Ze oproti nor-
movanému mnozstvi éeného vyhlaskoud. 107/2005 Sb. byla hodnota u fukolnych

piekratena o 100 %, u masa 0 90 % a u mléka o 80 %. Wnéshiaskupiny bylo spéeébo-
vané mnozstvi sptmo v lehkém nadbytku — fmérné byly hodnoty splany na 124 %.
Vyjimku ve vyhodnoceni tvid mléné vyrobky a ovoce. Tyto skupiny nebyly najpip,

mnoZstvi ovoce bylo dokonce spim pouze na 6,2 % [6]. To vSakihe byt zfisobeno
faktem, Ze udchto dti jsou z hodnoceni vgizeny pesnidavky a swany a prav tyto su-

roviny jsou jejich hlavni saiésti.

Pti nutricnim hodnoceni daného jidelhu pro dti mladSiho Skolniho &ku, byly hodnoty
opét srovnany s databazi programu Vyhodnoceni ekonpmjkivy. Nejvice byla pekro-
¢ena hodnota u vitaminu A (147,8 %), uiuid21,9 %). Ostatni nutrienty jsou sy
s toleranci 10 %, jideltgk je tedy moZno oziid za vyvazeny. Jako jediny nedostat je

piijem vapniku a vitaminu C.

Vitamin C u obou skupin by bylo vhodné doplnit zeéfeu. Ta se v jideltdku objevuje

v predepsaném mnozZzstvi, téhrvSechna je ale spgebovana na \anici jiné tepelné Upra-
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vy a obsah vitaminu C je tak velmi snizen. Rozhimdyj prijmu cerstvé zeleniny iize
také byt fakt, Ze byl hodnocen jidelni listek z obidledna a v tomto &sici miZe bytcer-

stva zelenina, jako jsou paprikiyrajcata, malo dostupna a finen¢ narana.
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8 ZAVER

Cilem prace bylo vyhodnotit nutrii sloZzeni nisiéniho jidelniho listku ze ZS a MS ve
Staré Vsi. Z provedené analyzy bylo zjig, Ze pro &ti predsSkolniho ¥ku jsou gekrate-
ny vSechny hodnoty Zivin i vitamin nékteré (nap. vitamin A) o vice nez 100 %. Vyjim-
kou je vapnik a vitamin C, kterého je ve strae Skolni jidelny pouze 60 % doptemého
mnozstvi. Také skupiny potravin dané vyhlaskau 107/2005 Sb. byly vSechny
v nadbytku. U skupiny volnych tika volnych cukit bylo toto mnoZstvi fgkroieno teng

0 200 %.

U déti mladsiho Skolnihodku byly vysledky vyhodnoceni nunich faktofi vyvazen;si.
VétSina nutrieni byla v toleranci 5 %, pouze tuky a vitamin A vyr&gpiekratovaly do-
poruiené davky. Také u této skupiny vSak byl ZiShedostatny prijem vitaminu C a
vapniku. U vitaminu C je dosaZzena hodnota pouz&5¥e vyhodnoceni spi@bovaného
mnoZstvi vybranych skupin potravin byla takéSina v toleranci. Pouze maso, mléko, tuky
a cukry vyraza piekraiovaly hodnoty stanovené vyhlaskéul07/2005 Sb. Naopak ndlé
né vyrobky a ovoce byly pod stanovenou hranici, Zshd ovoce dosahovalo pouze 6 %.
Tento nedostatek Ize al@gst tomu, Ze do hodnoceni sfaiiovanych skupin potravin pro
déti mladSiho Skolniho &ku jsoufazeny pouze aloly a ml€né vyrobky a ovoce byva

hlavni sodéasti resnidavek a svn.

| pres lehké nedostatky v hodnoceni nuich faktofi a mnozstvi spéeébovanych surovin,
lze o této Skolni jidek tici, Ze sphuje hlavni poZzadavky pro stravovanétid Nic

z dilezitych latek ve vyZzi¥ nechybi, dtem jsou podavana vhodna jidla, esteticky uprave-
na. Pokrmy se v jidelnim listku neopakdjilip ¢asto a jsou vhodnvoleny jak gilohy, tak

i polévky, které jsou wa&ny z¢erstvych surovin, masa a zeleniny. Nikdy neni pchepti-
pravena z polotovaru nebo vyvaru v prasku. Kazdi jie také dopléno odpovidajicim
napojem a je tak zaji&t pitny rezim dti. | kdyZ to neni nad&sin¢ Skol kEzné, gesnidavky

i sv&iny jsou zde podavany takétdm mladsiho Skolnihosku.

Hlavnim dopordenim pro tvorbu budoucich jidetkii je omezeni volnych tuka snizeni

mnoZstvi volného cukru. Také fazeni vicecerstvé zeleniny by vyvazilo nedostétg

piijem vitaminu C.
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U déti predskolniho wku Ize tedy doportit snizeni objemu porci a tim tigem celkové
energie a dalSich latek. OtazkoistAva, zda &i tohoto wku skuté€né snédi celou porci,

kterou jim jidelna nabidne a tim i @tané mnozstvi latek.
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MZ
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UNRRA

WHO

Aminokyselina

Body mass index

Deoxyribonukleova kyselina

Evropska Unie

Hazard analysis and critical control points
Mastna kyselina

Mateaska Skola

Ministerstvo Skolstvi, mladeze ddvychovy
Ministerstvo zdravotnictvi

National Aeronautics and Space Administration
United Nations Relief and Rehabilitation Adhnstration
World Health Organization

Zakladni Skola
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Tabulka 12 a) Srovnani doporenych a skutaé spotebovanych mnozstvi vybranych

potravin pro dti predskolniho ¥ku.

Tabulka 9 b) Srovnani doportenych a skuié spotebovanych mnozstvi vybranych po-

travin pro dti predSkolniho ¥ku
Tabulka 10 a) Procentudlni pkni danych skupin potravin.
Tabulka 10 b) Procentualni pkni danych skupin potravin.

Tabulka 11 Vyhodnoceni plani nutriénich faktofi pro cti piedSkolniho wku.

Tabulka 12 a) Srovnani doporteného a skuteé¢ spotebovaného mnozstvi vybranych .

Tabulka 12 b) Srovnani doporteného a skute¢ spotebovaného mnoZzstvi vybranych

potravin pro dti mladSiho Skolniho&ku.
Tabulka 13 a) Procentualni pkni danych skupin potravin (%).
Tabulka 13 b) Procentualni pkni danych skupin potravin (%).

Tabulka 14 Vyhodnoceni plani nutricnich faktofi pro céti mladSiho Skolnihod&ku.
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PRILOHA P I: JIDELNI LISTEK (OBDOBI 2. — 27.1.2012)

1. TYDEN

Pondéli:

Presnidavka:

Oobed:

Svaina:

Utery:

Presnidavka:

Obed:

Svaina:

Streda:

Presnidavka:

Oohbed:

Svaina:

Ctvrtek:

Presnidavka:

Obed:

Svaina:

Patek:

Presnidavka:

Obed:

Svaina:

rohlik, perla, dZzewfaj
krupicova polévkaiocka, chlébgaj

rohlik, perla, strouhany syq;

vanika, kakao
nudlova polévka, knedlik, zeli, masgaj

chléb, tvarohova pomazankaj, jablko

sezamovy rohlikjiikova pomazankaaj, mandarinka
kwétakova polévka, ryze, narfracké maso, salat&dnského zeli¢aj

Wtrnik, ¢aj

kukticna bulka, perla, mléko
rybi polévka, zapékané brambory, okurel,

grahamovy rohlik, vaj@a pomazankaaj, jablko

chléb, Sunkovéna,¢aj, mandarinka
frankfurtska polévka, amolety s dZzemeiy,

pletynka, zeleninova pomazankaj



2. TYDEN
Pondéli:

Presnidavka: Lipanek, rohlikaj

Ohed: polévka sd&stovinovou ryzi, brambory, Spenat, vejéa,
Svaina: kukdi¢na bulka, syrova pomazanka, mléko
Utery:

Presnidavka: chléb, rybi pomazankai, jablko

Oked: zeleninova polévka, ryze s jahly, maso na Zzanmgth, mrkvovy salataj
Svaina: loupak¢aj
Stireda:

Presnidavka: rohlik, perl&aj

Ohed: kroupova polévka, bramborova kaSegkiiizek, kompotgaj
Svaina: jogurt, grahamovy rohlikaj
Ctvrtek:

Presnidavka: sezamovy rohlik, v&@ pomazanka&aj, mandarinka

Oked: kminova polévkagstoviny, toskanska onika, strouhany sygaj
Svaina: rohlik, pomazankové maskaj, kiwi
Patek:

Presnidavka: chléb, perla, Sunkaj
Ohed: polévka s masem a ryzi, Suldnky s makem, banan

Svaina: pletynka, kapiové maslo, mléko



3. TYDEN
Pondéli:

Presnidavka: jogurt, kukitné lupinkycaj

Ohed: fazolova polévka, brambory, J@né kie, ¢aj
Svaina: chléb, perla, strouhany syr, mléko
Utery:

Presnidavka: sezamovy rohlik, tvarohova pomazankékan|

Oked: polévka s kapanim, ryZze s jahly, jatra na stgrokurek,caj
Sv&ina: koblih,¢aj
Stireda:

Presnidavka: chléb, tdkova pomazank&aj, mandarinka

Ohed: rajska polévka s vétxami, bramborova kase,éptinska p&erg, zelny salat
s mrkvi,¢aj

Svaina: Lipanek, rohlik¢aj

Ctvrtek:

Presnidavka: jablkoveé pyre, piSkotgj

Ohed: nudlova polévka, knedlik, gula%®j
Svaina: kukdi¢na bulka, pomazanka z pastikgj, mandarinka
Patek:

Presnidavka: chléb, Sunkovy krém se syrem, jakiféap,
Oked: masovy krém, jablkovy katacaj

Svaina: grahamovy rohlik, perla, maslo



4. TYDEN
Pondéli:

Presnidavka: vanika, kakao

Ohed: Spenatova polévka, bramborova kase, rybi katkgnokurek¢aj
Svaina: pletynka, perlaaj, jablko
Utery:

Presnidavka: chléb, perla, strouhany $@j, mandarinka

Ohked: bramborova polévka se Zampiony, ryZe s jahlgsonna kminu, okurkovy
salat,caj

Svaina: loupak¢aj, jablko

Stireda:

Presnidavka: sezamovy rohlik, pomazanka syrova esearal

Oked: nudlova polévka, fazolova oktka, chlébgaj, mandarinka
Svaina: rohlik, perla, dZzentaj, banan
Ctvrtek:

Presnidavka: grahamovy rohlik, pomazankové masldkanlé

Ohed: vlockova polévka, brambory, duSena mrkev s hradSkemo nias
Svaina: Lipanek, rohlik¢aj
Patek:

Presnidavka: chléb, idkova pomazank&aj, jablko
Oked: gulasova polévkaggtoviny s tvarohemsaj

Svaina: rohlik, pomazanka se Sunkdaj



PRILOHA P II: SPOT REBA POTRAVIN

Doklad
Vyhodnoceni vwavy - Spotieba - 26.04 2012
Popis dokladu:
Jednotlza Testl Davica Déti-4azé bt Potet divek 40000
Urieni Testl-Uréeni 0d 02.01.2012
Tatazeni Testl-Zatazeni Do 21.04.2012 Viastmik Nevfakwa Tana
Souhrn
Pluéni NF 02 | Niklady ma potraviny EE | Niklady na denni divka Ké
Cerpani fin. limitn *: | Naleditost stravoého Kt | Fin limit na strave Kt
Schodek Kt | Visledek hospodafend Ei
kg Kod Potravina Potet Jednotksa  Cema  Balemiz Suma K&
1| 36| 70030 | Brambary skhdované koosm 1-3 mésic 306,50 | kg 000 ] 0.0
1l esmw|  ss00|RiE 65.20| ke 000 ] 0.0
il  mio| 57070 Fame 2.10| ke 000 ] 0w
4| 1w 60010| Cukr krystal 1399 | ke 000 1] 0o
| mom| 71031 | Cibule Fersee 70.00| kg 000 ] 0.0
6 1m.0| 71070 | My Censta 100.00 | kg 0.0 0 0w
7| swm| 71000 Petriel 40.00| kg 000 ] 0w
gl wm| 71010 Celer 10.00| kg 000 ] 0.0
] 21| 71040| Cesnek 21|k 0.0 ] 0w
10 400| 72001 | Paprika ferstva 400|kz 000 1] 0o
11 440| 72060 | Evéeik 240 |k 000 ] 0.0
1 41| 72000 | Raifatn Eersov 41|k 000 ] 0.0
13 20| 57030| Cofka 2.00|kz 000 ] 0w
14 550| 75063 | Hraek srerdovamy 5.50| ke 000 ] 0.0
15 s00| 75143 | Ourky sterilmvans 500 | kg 000 ] 0.0
16| 0| 76001 | Zeli bdé kysans 15.20| ke 000 1] 0w
17| 0560|  30061 | Tabka ferso 105,60 | ke 000 ] 000
18] esod| 81070 Mandarinky 05,00 | kz 000 ] 0.0
1o 1000 81020| Bandny 10.00| kg 000 ] 0w
an| 20| 83150 Theifiony kompot 2400 | ke 000 ] 0w
| 1m0m0| 85010 | Déem jahodovy 120.00| kg 000 ] 0.0
2 1040) 02010 Droddi 10.40| kg 000 1] 0w
23 586  £1080 | Paprdka shadka 555 |ke 000 ] i)
4 600|  £3101 | Granke 5.00|kz 000 ] 0.0
23 430|  es010|Caj 230|kz 000 ] 0.0
26 240| 31100 Shnia anglicka 240 |k 000 ] 0o
a7 240| 31020 Sadio Hvatens 240 |k 000 ] 0.0
2| 30| 33000 | Ol jedy 40.30| kg 000 ] 0.0
g 150|  32000|Hem 1.50| kg 000 0 0.
sp|  741.20| 40010 | Miske polonsine ML 000 ] 0.0
31| 4s00|  41112| Tomot smetanowy cvocoy 4800 | ke 000 ] 0.0
| 4mm| 41143 | Smetnovy krém Privmacek 4800 | ke 000 ] 0.
33| 2600| 41170 Tvarch mékio 26.00| kg 000 ] 0.0
34| 0| 30040 | Mask pomazivkove 10.20| ke 000 ] 0.0
33 300 41070| Smetana shdka 1% 300|kz 000 ] 0w
36| 3280| 43060 | Turdy syt 30% Eidam cil 1850 | ke 000 ] 0o
EH 560| 43182 | Tavemy sy 30°% Limmo 560 | ke 000 ] 0.0
38| sem0|  42000)Vejce B 36.00| kg 0.0 1] 0w
3| 1m00| 50010 Chiéh konzmmi 100.00 | ke 000 ] 0w




kg Kaod Potravina Pocet Jednotka Cena Baleni g Suma Ké
40 7580 51070 Rohlk 7580 kg 0.00 1] 0.00
41 120.00 51011 Fohlk celoernmy 120.00 kg 0.00 1] 0.00
42 2000 52025 Fohlk maslovy 20,00 kg 0.00 1] 0.00
43 10.00 52060 Eoblha cukraiska 10.00 kg 0.00 1] 0.00
L 2000 3214 Vinoéka maslovd 20.00 kg 0.00 1] 0.00
43 1000 52044 Eolié mislny marmebdovy 10.00 kg 0.00 1] 0.00
46 400 53070 Pekety detske 4.00 kg 0.00 ] 0.00
47 40,00 4010 Téstovimy 40.00 kg 0.00 1] 0.00
48 4764 53030 Mouka hladka 47.64 kg 0.00 1] 0.00
48 3840 35040 Mouka hruba 3540 kg 0.00 1] 0.00
30 660 33021 Eroupy jeéné 6.60 kg 0.00 1] 0.00
51 11.30 55081 Owesné vlochky 1130 kg 0.00 1] 0.00
52 114.00 10030 Vepiova pedend 114.00 kg 0.00 1] 0.00
53 3200 11132 Hovézi zdni bez kst (z kyty) 5200 ke 0.00 1] 0.00
54 14.00 12082 Uzena kyta domdei 1400 kg 0.00 ] 0.00
55 19.20 14020 TJatra vepfova 1920 ke 0.00 1] 0.00
36 28.00 17075 Parky videfické 28.00 kg 0.00 1] 0.00
57 2720 17420 Sunka duieri T kg 0.00 1] 0.00
38 112.00 16000 Dribezi maso separovans 112.00 kg 0.00 1] 0.00
39 2440 20060 Fie 2440 kg 0.00 1] 0.00
&0 880 12100 Twiak v okef B.80 kg 0.00 1] 0.00
61 4200 30020 Maslo ferstvé 4200 kg 0.00 1] 0.00
CELKEM 0 Ee




PRILOHA P lll: SKLADBA SPOT REBY POTRAVIN

Skladba spotieby

VWhodnoceni vwiavy - Spotieba - 26.04 2012

Popis dokladu:
Jednotka Testl Davka Diti - 7 a2 10 Iet Pocet davek 4000,
Urieni Testl-Urteni od 02.01.2012
Zafazeni Test]-Zafazeni Do 21012012 Viastnil: Mevfalova Tana
Souhrn
Plnéni skladby spoifeby %2 | Naklady na potraviny Ei | Naklady na dennd divku Ke
Cerpani fin. Emitn b4 | Nale fitost stravného K¢ | Fin. Emit na strave K
Schodek Ei | Vsledek hospodafent K&
Skladba spotieby Spotfeba Dosafeno Dpornfeno Flnini Spotieba ::'iﬁ-v DI:::ti Et I;::ﬁ I;::]:; 1::3::

kg E

B L

Kikz % %

Ei

K K&

1| Vepfor maso 11400 28,50
2| Hovid maze 5200 13,00
3| U=né maso 1400 330
4| Ostami maso

5 | Vitnosd 1920 19
§ | Uzeniny 3 viTobky z omsa 5520 13,20
7 | Masens bonzervy

£ | Dribes & dribed vinobky 11200 1800
9 Eostl

10| Bt 2440 8,10
11 | B viTobky 3 konzery 230 el
12 | Misko s220 15,5
13 | Sado 3 shona 480 120
14 | Tedié ey 2 cleje S0.80 1270
15 | vk 71200 18530
16 | Wi2Ené wTobiy 12500 3175
17| simy 2440 1,10
18 | veice 5600 1400
10 | Chise 100.00 25,00
1 | Baimé petive 195,80 43,05
21 | Tenmé petivo 50,00 1500
2 | Trvanivs petan 400 L0
75 | Téstovimy 2000 10,00
24 | Mouka, kroupny, viodky 103,94 2508
35 | Ry 520 1630
6 | Lugtémny 3010 7.3
27 | Cuikr & culerifsks vyToky 12020 23
28 | Brambory 396,80 %920
20 | Zeknina Ferstvd, nrazend 3480 58,70
30 | Zeknin pakbdm, sufens 1050 26
31 | Ze¥ kysans a sterfovan 2520 6,30
32 | Ovoce Zersné, nraiené, sulens 0560 5140
33 | Comuzové plody 106.00 26,50
34| Eompoty 2400 6,00
35 | ZamEting cvocné wTobky 12000 30,00
36 | Diizady, nipoie, ostami 2656 6,64
CELKEM 3361,70) 84041




PRILOHA P IV: NUTRI CNi HODNOCENI P REDSKOLNIHO V EKU

Nutricni faktory
Vyhodnoceni vizivy - Spotieba - 26,04 2012

Popis dokladu:
Jeduntks Testl Divka Déii- 4 ak 6 e Poiet divek 4 00000
Urfem Tearl-Uilea Ol 02012012
Tafarem Testl-Zafaze D Z1.01.23]2 Viazimk Meviakovd Jusa
Souhrn
Pllssi i 5F T2 b | WakBaily ma paivanvisy K | Waklady na dosni dinkn ke
fil'ﬂ.n.l fin. Mimnitw b | Mile Mot s ivavmi s K# | Fla. Hmir s stiavs K&
Schadek K2 | Vivhedek hospadaiemi K&
Nutein Gtor Aliini fedatkn Slanve e Dusadenn FE:' D::*K:'

1| Enerae ET T 00000 55TTAZ TB'.HI

2| By Soddnd g 40.00 ZEAL LB

| Billeovamy rossione g | 1772 0 |

4| By g s 413 |

5| Ty g 3500 4754 4

6| Eyelin ok g s 548 1460 5

7| Sackeidy g 23400 18331 a5

8| Vapnik o B00.00 48055 5339

9| Fosfox mg 0000 30535 - |

10| Zelezo mg 1200 47 e

1| Ve A mg S0/ B3 L3443

12| Vieamm B mg | s 9558

13 | Viemmem B2 mg ) ati LA

14| Vitames FP g 1L TI6 o508

15 | Vi C ing 5500 1252 nIr

16 | Chak-azral g 3000 IGE2G e

17| Viknimo g 178
CELEEAL 10 093,70 SOIE 0 1311.26




PRILOHA P V: NUTRI CNi HODNOCENIi MLADSIHO SKOLNIHO

VEKU
Nutricni faktory
Whodnoceni vyiivy - Spotieba - 26.04.2012
Popis dokladu:
Jedmaika Tewl Davka Dién - Tl 10 Pafet davek 4 000,00
Trfem Tenl-Urtes o 201212
Zafazeni Tenl-Zsdurem Tin 21003012 Vi bk Nevfuknd Jam
Souhlrn
Fluéui NF SEL % | kel s potraviny Fut | Wakdaty ma i divios [
Corphad fn Hmir o | Ml Mot s travnd o ¢ | Fin Bt na stevo K
Srhodek E2 | Vinledek barpodafen KL
Nudiiui Gikrer Aldrmi o dooika Shvons Dot ke s Mﬁ“‘ Dm“’

1| Ecerpe K1 9 000,00 5 STIED 8157

2| Bileoveny Hvotind Z 4500 2341 63,14

3| Bikorrany roathme g 30 nmn G

4| Bikerany £ T30 4613 #1510

| Thdew [ ] 6504 4154 1313

& Kyl kmoln g T had 1211

7| sacharidy Z 3600 13351 3E17

£| Vipak g L 100750 2055 4368

3| Fosfor g L 10050 BO5.35 732

18] Zelezn [} 1400 LEE) G784

1) Vianm A =g T BT BEG

12} Viamm B1 [ 150 1) R0

13| Vilamen Bl mg 130 1) | i

14| Vg pE g 140 718 5114

15| Vg © g 60,00 ) 3320

16| Cholestend g 0900 18828 5608

17| Vhknma £ e
CELKEM 11 53539 8 025,20 103373




