SKOLNI STRAVOVANI

Mdme

. sl

a neni ném to jedno

STATNI ZDRAVOTNI USTAV. PRAHA 2020



Autori
Mgr. Alexandra Kostalova
MUDr. Eliska Selinger

Zpravu pripominkovali
Ing. Jitka Gotzova
Mgr. Dana Hrncirova, Ph.D.

Mgr. Martin Krobot

MVDr. Halina Matgjova

PhDr. Mgr. Leona Muzikova, Ph.D.
MVDr. Anna Niklova

Mgr. Monika SUkupova

Mgr. Ivana TylCerova

MUDr. Alena Vanova

© Statni zdravotni Gstav
Vydal Statni zdravotni Ustav

Srobarova 48,100 42, Praha 10

1. Vydani
Praha 2020
ISBN 978-80-7071-401-0 (online)

Ministerstvo zemédeélstvi

Univerzita Karlova, 3. Iékarska fakulta,
Ceska asociace nutriénich terapeutd

Ceska asociace nutriénich terapeutd
Masarykova univerzita, Lékafska fakulta
Masarykova univerzita, Pedagogicka fakulta
Statni zdravotni Ustav

Krajska hygienicka stanice Jihomoravského kraje
Statni zdravotni Ustav



Stavaijici standard kvality skolniho stravovani je zasluhou obétave prace
personalu skolnich jidelen. Ten vsak dlouhodobé nedostava adekvatni
plat a mnohdy ani pozitivni slovni ohodnoceni ze strany stravnikd ci
napriklad meédii. Pokud nezname souvislosti, nedokazeme si zcela
predstavit, jaké mnozstvi lidské prace a Usili stoji za pripravou skolnich
pokrm.



Tato expertiza vznikla pro potreby projektu ,Mame to na talifi a neni nam to jedno®. Predklada
podrobny rozbor skolniho stravovani, jeho slabiny, a naopak jeho vyznamny pfinos pro spolecnost.
Zprava mUze slouzit jako podpUrny material pro modernizaci a podporu stavajiciho systému. Zmény
se vsak nemohou plosné realizovat bez soucinnosti statnich organu a odborniky v této oblasti.
Jakakoli zména musi byt promyslena, systematicka, jednotlivé kroky srozumitelné a nelze
zavadét jakékoli zmeény bez predchozi detailni pripravy. Vtéto pilotni studii otestujeme
funkénost a dopady navrhovanych zmén.

Ze zpravy jednoznacné vyplyva, jakym slozitym organismem systém skolniho stravovani je, a tudiz

neni snadné najit vychodiska v nékterych problémovych oblastech.

Veéfime, Ze tato podrobna analyza by se v budoucnu mohla stat zakladnim stavebnim kamenem pro
jednani vsech prislusnych instituci a odbornikd vtomto odvetvi, ¢imz by se vyznamné podporila
inovace a rozvoj systému skolniho stravovani v Ceské republice.
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UvoD

Jednotny celostatni systém skolniho stravovani, ktery je legislativné ukotven, neni
samozrejmosti ve svéteé ani ve vsech statech EU. Roste vsak pocet zemi, které zavadi systém
skolniho stravovani, a to proto, Ze je to velmi vyznamna investice do lidského zdravi, ktera ma
zaroven vliv na narodni a lokalni ekonomiku.

Vtomto sméru ma Ceska republika urdity naskok pred ostatnimi zemémi. Skolni stravovani ma
v historii nasi zemé dlouholetou tradici. Cca 8 SO0 zarizeni skolniho stravovani uvafi stravu pro témér
2 miliony déti denné. Za rok jidelny uvafi temeér 400 miliond pokrmd. A vzhledem k tomu, Ze zdravije
ovlivnéno predevsim zdravym Zivotnim stylem, ma pravé skolni stravovani velky vliv na zdravi déti,
protoZe mUze nabizet vyvazenou stravu 5x tydné.

Predpoklada se, Ze skolni stravovani by mélo plnit funkci vyZivnou, sytici a zaroven vychovnou.
Podobna ocekavani maji i obcané CR, ktefi odpovidali v reprezentativnim prizkumu pro SZU, ktery
provedlo Lékarskeé informacni centrum (1). Vysledky jsou nasledujici:

Priblizné % respondentd povazuje za dilezitou zdravotni bezpeénost obédd, % respondenty
povazuje za velmi dUlezitou nutriéni vyvazenost, stejné tak je dilezita pro respondenty chutnost. %2
respondentd povazuje za dUlezitou i vychovnou funkci. A ¥ respondentd poklada za ddlezitou
cistotu a prijemnost prostredi.

A jak tato ocekavani naplnuje realny stav soucasného systému skolniho stravovani, ktery za desitky let
své existence neprosel vyznamnymi zménami?

Zasadni informace poskytla Studie nutricni adekvatnosti skolnich obédd, ktera byla opakované
provedena Statnim zdravotnim Ustavem v letech 2015/2016 a 2017/2018 (2). Ta byla za celou dobu
existence skolniho stravovani jedinou plosnou studii zamérenou na nutriéni hodnotu obéda - tedy na
to, co dité dostava na talifi. Skutecnosti je, Ze veskera legislativa, ktera se tyka skolniho stravovani,
nestanovuje konkrétni pozadavky na nutricnihodnotu jednotlivych jidel (svaciny, obédy, u internatnich
Skol i snidané a vecerel, na kvalitu surovin, na velikost porci ani na technologii pripravy pokrm0.
V soucasné dobé je do jisté miry nutricni hodnota podavané stravy regulovana spotfebnim kosem,
studie vsak odkryla slaba mista tohoto systému.

Jako jeden z nejpropracovanéjsich systému, ktery prochazi kontinualni evaluaci a akceptuje
soudobé informace o vyzivé, je finsky model. Tento model by nebylo obtizné aplikovat v CR za
podminky dopracovani konkrétnich nastroju (databaze receptu s nutricni hodnotou, software
pro planovani stravy a kontrolu nutriéni hodnoty pokrm0 na tydenni bazi, seznam povolenych
surovin - vée je obsahem nasledujicich kapitol) a s dulezitym aspektem inkluze stravniku do
moznosti pozitivniho ovlivnéni kvality skolniho stravovani.



SHRNUTI

ZASADNI CISLA CESKEHO SKOLNIHO STRAVOVANI

V Ceskeé republice mame sit téméF 9 800 zafizeni skolniho stravovani, které se déli na jidelny,
vyvarovny ¢i vydejny (pro jednoduchost dale jen skolni jidelny).

Denné se ve skolnich jidelnach stravuji témér 2 miliony déti.
Skolni jidelny ro¢né uvafi teméF 408 miliond pokrmd.

Kazdy obZan CR prispéje na skolni obédy roéné cca 800 K¢, jelikoz podstatna East je dotovana ze
statniho rozpoctu (41).

HLAVNI PROBLEMY CESKEHO SKOLNIHO STRAVOVANI

Pokrmy nemaji pIné dostacujici nutricni kvalitu. Obsahuji nedostatecné mnozstvi energie a
zdravi prospésnych tukd, naopak obsahuji nadbytecné mnozstvi soli. Vsechny tyto faktory jsou
spjaty s negativnim dopadem na zdravi deti, a tedy budouci dospélé populace.

Rocneé se vyhodi asi 36 miliond pokrm0 v celkové hodnoté 2,5 miliardy korun.
Nedostatek kvalifikovaného personalu.

Vramdi studie SZU bylo zjiéténo, 7e spolu nekoresponduji mnozstvi potravin vykazovana ve
spotrebnim kosi a mnozstvi potravin, ktera byla odebrana k analyze jako standardni porce. Po
Cisté matematické Uvaze takto vznika rozdil ve vysi 420 miliond korun za teoreticky nevydané
potraviny a to pouze u skupiny stravnikt ve véku 7-10 let. Otazkou je, zda tato matematicka Gvaha
odpovida skutecnosti, nebo zda se do systému tyto penize néjakym zpUsobem vraci, napriklad
v podobé vétsich porci pro starsi déti.

PROC CHTIT LEPSI SKOLNi JIDELNY?

Skolni prostiedi je jednou ze zasadnich determinant zdravi populace. Pozitivni intervence
sméefované na skolni prostredi jsou povazovany za velmi efektivni, protoze maji potencial
zasahnout velky podil populace: déti, zaky, studenty, ucitele, nepedagogické pracovniky i
rodice.

Déti by dle legislativy mély ve Skole konzumovat 35-60 % svého denniho pijmu energie. Skolni
prostredi je tedy zasadnim faktorem ve formulaci vyzivovych navyka i chutovych preferenci.

Pro 68 % rodict v CR je dolezité, aby jidlo ve Ekolni jidelné bylo zdravé a odpovidalo vyZivovym
narokom déti.

81% z rodicu je ochotno i priplatit, pokud to zajisti nakup kvalitnéjsich surovin.



Z dostupnych sociologickych dat vyplyva, Ze rodice spoléhaji na to, Ze jidlo nabizené ve skolni
jidelné splhuje pozadavky na zdravé stravovani. Tento predpoklad vsak v soucasné chvili neni
zcela naplnén.

CESTA K NAPRAVE

V ramci této zpravy byly identifikovany klicové kroky nutné k napravé situace a vyuziti plného
potencialu skolnich jidelen:

Zvyseni mzdového ohodnoceni personalu skolnich jidelen
Zvyseni mzdového ohodnoceni personalu skolnich jidelen by mél byt prvni krok ve snaze zkvalitnéni
Skolniho stravovani. Skolni jidelny se potykaji s dlouhodobym nedostatkem kvalifikovaného personalu.

Platové podminky srovnatelné s restauracnim sektorem.
Navyseni platového ohodnoceni povede ke zvyseni prestize kucharské profese.
Motivace, atraktivita pro absolventy souvisejicich profesi, pfipadné nutricni terapeuty.

Motivace pro dalsi sebevzdélavani.

Optimalizace normativd na Gvazky personalu skolnich jidelen.

Zvyseni limity na nakup potravin

Vys3i limity na nakup surovin, odrazejici mimo jiné zvyseni cen, umozni jidelnam uprednostnovat
kvalitu nakoupeného zboZi. Za predpokladu, Ze personal je spravné edukovan (zboZiznalstvi,
spravna vyzival.

Zvyseni limitd m0ze jit ruku v ruce s efektivnéjsim vyuzivanim dotacnich programd na podporu
obédu pro déti z ekonomicky slabych rodin, aby nebyly ohrozeny snizenym pristupem k nutricné
vyvazenému jidlu.

Pravidelné kontinualni vzdelavani personalu skolnich jidelen

Vzdélani personalu by mélo byt zameérené na zvladnuti zakladnich kulinafskych technik. Chutnost
pokrm0 pro détského stravnika je podminkou pro spinéni sytici funkce skolniho stravovani.

Vhodna edukace pomdze zvladat praci s moderni varnou technikou a umozni lepsi organizaci
prace a Setrny pfistup k surovinam pro zachovani co nejvyssi nutricni a senzorické hodnoty
pokrmd.



Kontinualni vzdélavani personalu jidelen by mélo zahrnovat zaklady vyzivy a zboZiznalstvi, coz je
dulezité pro zvladnuti vybéru kvalitnich surovin - s co nejmensim podilem vysoce promyslové
zpracovanych potravin® (46).

Personal jidelen by mél byt proskolen ohledné principy spravné hygienické a vyrobni praxe.

Vysoce prumyslove zpracované potraviny (VPZP) - nealkoholické napoje, sladké nebo slané balené
pochutiny, rekonstituované masné vyrobky a hotové mrazené pokrmy apod. Jsou to potraviny
vyrabéné zzivin ziskanych zpotravin a aditiv smalym, pokud vibec néjakym, mnozstvim
nezpracovanych potravin. VPZP typicky obsahuji pét a vice ingredienci. Kromé ingredienci jako jsou
cukry, oleje, tuky a sUl, jsou jejich soucasti i ingredience, které se pfi bézné kuchynské Uprave
nepouzivaji. Ty mohou byt pfimo extrahovany z potravin (napf. kasein, laktoza, syrovatka a lepek) nebo
vyrobeny jejich dalsim zpracovanim (napr. hydrogenované nebo interesterifikované oleje,
hydrolyzované proteiny, izolat sojového proteinu, maltodextrin, invertni cukr a kukuricny sirup
s vysokym obsahem fruktozyl. Kromé antioxidantd, konzervantd a stabilizatord obsahuji VPZP mnoha
dalsi aditiva slouZici k napodobeni nebo zlepseni smyslovych vlastnosti potravin, zamaskovani
nezadoucich aspektl, pripadné aditiva potfebna pro vyrobu konecného produktu (napr. latky
zvyraznujici chut a vani, barviva, prichuté, sladidla, lestici, zpeviovaci, protispékavé a zvihéujici latky,
plnidla, odpénovace, emulgatory, zahustovadla sekvestranty a oxid uhlicity). Zpracovani téchto
potravin zahrnuje i procesy, které se pfi kuchynské Upraveé nepouzivaji napr. hydrogenace, hydrolyza,
extruze...

Definice kvality surovin, recepty s propocitanou nutricni hodnotou, definice
porce, racionalni vybaveni kuchyni

Vytvoreni jednotné a jasné definice surovin vhodnych pro pouziti ve Skolnich jidelnach. U
jednotlivych skupin potravin je potfeba definovat jeden Ci vice sledovanych parametr( (napf.
mnozstvi soli, cukru, tukd a jejich kvalitu).

PouZiti Cerstvych surovin je spojeno také s vyssi casovou narocnosti pripravy stravy, ¢imz se opét
dostavame k potiebé dostatecného poctu kvalifikovaného personalu.

Stanoveni seznamu nutricnich parametrd (. jednotlivych Zivin — energeticka hodnota, obsah
tukd, sacharidd, cukrd, soli), jejichZ obsah bude monitorovan. Limity by mély byt nastaveny pro
urcité obdobi (napr. jeden tyden), aby byla zajisténa moznost variability mezi jednotlivymi dny.
Vysledny seznam, véetné stanovenych limitG pro pfijem, by mél vychazet ze Siroké odborné

debaty a aktualnich poznatkd nutricniho vyzkumu.

V praxi to znamena vyuZzivani vhodnych surovin v ramci pripravy pokrm0 dle presné nutricné
propocitanych recepty. Jasna definice porce (jidla ¢i pokrmu v navaznosti na doporucenou
nutricni hodnotu). Sestavovani pestrych jidelnich listk( z téchto receptd.

V ramci podpory Ceské ekonomiky, ceskych producenti potravin a nizsi ekologické zatéze by bylo
vhodné upfednostiovat potraviny z kratkého dodavatelského Fetézce, tzn. vyuZivat co nejvice



potravin lokalnich. Po dUkladné analyze a ve spolupraci s Ministerstvem zemédeélstvi Ize vyuzit
dobré povésti znacek KLASA a Regionalni potravina i v systému skolniho stravovani.

V praxi se setkavame s velmi nekoncepcnim resenim rekonstrukci varen. Stale chybi pristrojové
vybaveni, které by v maximalni mire dovolovalo zpracovania nasledné uchovani cerstvych surovin
jako rozpracovanych polotovard.

Cca 30 % jidelen uvadi, ze by potrebovalo dovybaveni (7).

Aktualizace systému odborné kontroly (vcetné nutricniho aspektu, spokojenosti,
spotreby jednotlivych surovin...)

Zaclenéni kontroly nutricni kvality vydavané stravy do kontrol dozorovych organ(. Mozné pozice
pro nutricni terapeuty v ramci dozorovych organd.

Vyvoj jednotného softwaru, ktery bude pInéni jednotlivych sledovanych parametrt kontrolovat
(kontrola, zda sestava receptd za dané obdobi méa pozadovanou nutricni hodnotu, zda mnozstvi
surovin v receptu odpovida mnozstvi surovin vyskladnénych skolni jidelnou, kontrola nutricni
hodnoty stravy pomoci odbérd v provozovnach). Software by mél byt napojen na kontrolni organy
(popis mozného fesenti je popsan v ramci kapitoly Rekonstrukce systému).

Soucasti softwaru by meéla byt i postupné se rozsifujici databaze schvalenych receptd s
propotitanou nutriéni hodnotou. Skolnim jidelnam by mélo byt umoznéno vkladat a pouzivat své
recepty, i ty by ale musely obsahovat propocet nutriéni hodnoty a smély by vyuZivat pouze
suroviny vhodné a schvalené pro Gcely skolniho stravovani.

Software by mél byt uZivatelsky velice jednoduchy. Hlavni praci personalu skolni jidelny je
pfiprava pokrm0, nikoli administrativa.

Na vyvoji receptl by se podileli profesionalni kuchafi a rovnéz mize byt vyuzito potencialu
student programu nutricni terapie v ramci praxi nebo bakalarskych praci. Tim by se podporilo
jejich vetsi zaclenéni do prace skolnich jidelen a doslo by k vytvoreni prilezitosti setkat se se
systémem skolniho stravovani jiz behem studia, véetné implementace dietniho stravovani.

Sledovani spokojenosti stravniky, sledovani spotieby jednotlivych surovin (na Grovni skol, mést,
kraju), sledovani plytvani potravinami.



UPOZORNENI

Vsechny zminéné kroky vychazi z dobré praxe ovérené v zahranici. Jejich implementace do
¢eského systému musi samozrejmé byt postupna, rozlozena do zvladatelnych kroku v delsim
¢asovém horizontu, aby se predeslo zbytecnym frustracim a z nich vyplyvajiciho nedspéchu
modernizace. Popisované slabé stranky systému nejsou chybou personalu skolnich jidelen, a
neni ani v jejich kompetenci tyto systémové chyby resit.

Navrzené kroky a hypotézy z kapitol Rekonstrukce systému skolniho stravovani je nutné
presné a spravné navrhnout a ovérit v pilotni studii. Cilem je zavést nutricni planovani a rovnéz
kontrolu nutriéni hodnoty stravy, ale soucasné zjednodusit a zprehlednit cely systém. V zadném
pripadeé by novy systém nemeél klast nedmeérné vysoké naroky na personal skolnich jidelen.

Na tomto v soucasné dobé pracujeme v projektu:

Mame

“tona
<\tall’ri

a neni ndm to jedno

Pred realizaci projektu a vypracovanim této zpravy byly podrobné prostudovany systémy skolniho
stravovani na Slovensku, ve Finsku, Estonsku, Italii, Nemecku, Nizozemi, Rakousku, Slovinsku, Velké
Britanii a Spanélsku.



SWOT ANALYZA

NEGATIVA
SLABE STRANKY
tradice nedostatecné personalni zabezpeceni
existence celostatniho systému nedostatecné vzdélavani personalu
existujici koncept dohledu nad systémem neracionalni vybaveni kuchyni

neefektivni organizace prace
nevyhovujici nutriéni hodnota stravy
zastaraly systém spotfebniho kose
chybi vize modernizace

systém postrada hodnoceni kvality a
definovanijejich kritérii

nedoreseny dohled nad systémem

HROZBY
pozitivni dopad na stravovaci navyky kolaps systému skolniho stravovani
déti vzhledem k nedostatku personalu
propojeni s vyukou ve skole nekontrolovana privatizace
SJ jako komunitni centrum velkokapacitni vyvarovny

NUTNE KROKY K DOSAZENI POTENCIALU SKOLNICH
JIDELEN

Zvyseni mzdového ohodnoceni personalu, optimalizace normativu na Gvazky
personalu.

Pravidelné kontinualni vzdélavani personalu.

Duraz na kvalitu surovin, recepty a spravné kulinarské techniky pripravy
pokrmu.

Racionalni vybaveni varny a zazemi.

Aktualizace systému kontroly (véetné nutricniho aspektu).



SILNE STRANKY SYSTEMU SKOLNIHO STRAVOVANI

Systém fungujici plosné jiz 57 let.

Déti se dnes stravuji v 8 556 provozovnach.

Rocné se uvari cca 400 miliond pokrm0.

Denné se pripravuje strava pro témér 2 miliony stravniku.

Skolni strava by méla détem dodat 35-60 % denni energie.

Fungovani systému je osetreno legislativné, k cemuz se vztahuje nasledna kontrola provadéna
kompetentnimi dozorovymi organy.

Zajisteni financovani je na roznych Urovnich (stat, zfizovatel, rodic).
Rodice hradi pouze ¢ast nakladU na pripravu stravy, tzv. financni normativ na nakup potravin.

Z dani (tedy rozpoctu statul jsou pak placeny rezie na provoz a mzdy zaméstnanct skolnich
jidelen - kazdy obcan tak rocné na skolni stravovani prispéje cca 800 K¢ (41).

Forma socialni sluzby pro cizi stravniky - zejména z fad senior(. Denné se takto stravuje cca
200 tisic cizich stravniky (3).

Provozovny jsou pribézné modernizovany, pristrojova technika umoznuje pfi spravném
pouzivani Setrnou Upravu surovin.
Hygienicka Uroven v provozovnach skolniho stravovani je na vysoké Grovni.

Vyhodou (hygienickou i senzorickou) je priprava cerstvé stravy v misté jejiho vydeje.



SLABE STRANKY SYSTEMU SKOLNIHO STRAVOVANI

PERSONALNI ZABEZPECENi SKOLNICH JIDELEN

Nedostatek kvalifikovaného personalu.

DBlouhodobé neuspokojivé normativy na Gvazky personalu skolnich jidelen.

Nizka atraktivita pracovnich mist ve skolnich jidelnach pro mladé kuchare/kucharky.
Spolecenské nedocenéni profese kuchare ve skolni jidelné.

Stéle nizké platové ohodnoceni (4, 5).

Fyzicky narocna prace, noseni tézkych bremen.

Minimalni motivace k sebevzdélavani.

N N N N RN

Vysoky vékovy prdmér personalu skolnich jidelen.

Priklad

0d ledna 2020 ma kucharka v 5. tridé a 7. platovém stupni plat 16 470 K¢ (z pdvodnich 15 910 K, k
tomu slibenych 1500 K¢ navic. Jeji lednovy plat tak cini17 970 Kc.

Dalsi priklady vyse platl navazané na odpracované roky.

Zarazeni Novy tarif Jednorazové | Celkem Zvyseni
podle tab.2 zvyseni platu

v%

Vedoucijidelny Tr.9, st 12 27 420 1500 9%

32 let praxe

Vedoucijidelny Tr. 8 st.7 21020 1500 1%

15 let praxe

Hlavni kucharka :Tr.7,st. 10 21590 1500 10 %

27 let praxe

Kucharka TF.5,st.10 18 430 1500 12 %

27 let praxe

Kucharka Tr.5,st.3 14200 1500 15 %

4 roky praxe

Pomocna Tr.3,st.6 13 490 1500 15 %

kucharka

12 let praxe




V oboru pracuje ¢im dal vice nevyucenych kucharu.

0 vyucni obor kuchar je nizky zajem. Absolventi tohoto oboru nastupuji spise do soukromého
sektoru.

Neexistence systému dalsiho celoZivotniho vzdélavani, ktery by reflektoval potieby a
kompenzoval absenci kvalifikované pracovni sily.

Nespravné provadeni zakladnich kulinafskych technik (plynouci z nedostatku kvalifikované
pracovni sily), coz se negativné projevi na chutnosti a nutricni hodnoté podavanych pokrma.
Snaha kompenzovat nedostate¢nou praxi a vzdelani skrze vysoce promyslové zpracované
potraviny, Casto s nevhodnym nutricnim sloZenim a vysokou porizovaci cenou.

Neuspokojiva znalost zakladd spravné vyzivy a zboziznalstvi, které jsou nutné pro vybér kvalitnich
surovin a sestavovani jidelnich listkd.

Nenivyjimkou, Ze i pres vybaveni kuchyné moderni varnou technologii, nejsou nékteré jeji funkce
vyuzivany v potrebné mire (z dovodu neznalosti, nezajmu, nizké motivace zmeénit zpUsob prace).
Vybaveni je Casto nakupovano netcelné, bez uceleného konceptu a bez navaznosti na vzdélavani
personalu. Ten casto neumi zakoupené pristroje plné a spravné pouzit.

Ve skolnich jidelnach chybi Sokery - pristroje dovolujici zchlazovat vyrobené polotovary k dalSimu
kulinafskemu vyuziti (napr. pro zchlazeni vyvarU k jejich dalsSimu pouziti do omacek, stav pod
maso apod.). Proto jsou stale vyuzivany promyslové vyrabéné instantni polotovary typu bujong,
vyvary, stav pod maso s nadmérnym obsahem soli a aditivnich latek a s nevhodnym slozenim
tukd.

UKlid prostoru (chybi uklizecky, uklizi kuchatky - dalsi zatéz pro jiz tak vytizeny personal).

Souvisi se Spatnym ¢i nedostatecnym vyuZivanim moznosti technologického zazemi.

Ze zkugenosti s praci a z kontrol v SJ vime, 7e se v provozech obvykle nedéla piprava na dalsi
den, jak je obvyklé v restauracnich provozech. Pokrmy se také vétsinou nepripravuji na etapy, ale
vetsinou jsou hotovy v jedné varce brzy dopoledne. Dlouhodobym uchovavanim pri vysokych
teplotach (nutné i z hygienickych ddvodud) se pak ztraci senzoricka atraktivita pokrma.

Nejednotné metodické vedeni stran dozorovych organi.



Neexistuje legislativni nastroj, ktery by presné definoval pozadovanou nutri¢ni hodnotu pokrmu
a stanovoval pravidla jejiho dodrzovani. Spotrebni kos témto pozadavkim zcela nevyhovuje.

V praxi rutinné nefunguje pfima kontrola nutricni hodnoty stravy.
V obou studiich SZU byla prokazana nizka energeticka hodnota pokrmd (2),

Opakované byl prokazan az 1,8nasobny rozdil mezi skolnimi jidelnami ve velikosti porci pro
stejnou vekovou kategorii stravniku. Legislativné neni velikost porce stanovena.

Obédy obsahuji nedostatecné mnozstvi kvalitnich polynenasycenych mastnych kyselin.
Obeédy maji vysoky obsah soli.

V jidelnach neni kazdodenné dostupna Cerstva zelenina Ci ovoce jako soucast pokrmu. Jidelny
neumi dostatecné pracovat s pozadavkem na nesladké plnohodnotné bezmasé pokrmy.

Na pripravu pokrm0 se pomérné Casto vyuZzivaji vysoce promyslové zpracované potraviny s
vysokym obsahem jednoduchych sacharidd, nasycenych mastnych kyselin a soli.

Prestavaji stacit limity na nakup surovin a to u vetsiny skolnich jidelen a ve vech vékovych
kategoriich. Vétsina skolnich jidelen ma v soucasné dobé nastavenou cenu stravného témér na

.....

Spottebni kos je legislativni nastroj, ktery slouzi k prokazani mésicni spotieby vybranych druhd
potravin vztazené na stravnika a den v zavislosti na vékové kategorii.

SZU ovéfilo, 7e pro stravniky ve skupiné 7-10let je spotebni ko3 propocitan spravné dle
vyzivovych doporucenych davek z roku 1989. Z analyzy odebrané stravy vsak vyplyva, Ze nutricni
hodnota v mnoha parametrech témto predpokladanym davkam neodpovida.

Spotfebni ko$ neni koncipovan jako nastroj pro jednoduchou kontrolu nutriéni hodnoty, a
nemuze k tomu tedy slouzit.

Spotrebni kos vznikal v dobé, kdy na trhu nebyl dostupny tak Siroky sortiment potravin. Mnohé

potraviny se v soucasné dobé do spotfebniho kose velmi obtizné zarazuji.

Vjeho rozmezi Ize tim padem détem nabizet velmi kvalitni pestrou stravu, ale i stravu naprosto
opactnou, zaloZenou na vysoce prumyslové zpracovanych potravinach s vysokym obsahem soli,
cukru, nasycenych mastnych kyselin a aditivnich latek.

Nijak nedefinuje pozadovanou kvalitu potravin, slozeni i nutriéni hodnotu. Nedefinuje velikosti
porci vydavané stravy ani pozadovanou nutricni hodnotu pokrm0 za urcity casovy interval.

V ramci softwarovych programd, které plnéni spotrebniho kose v jidelnach pocitaji, Ize zameérné
i nevédomky délat chyby, které maji za nasledek jiné mnozstvi vydanych potravin, nez je
vykazovano. Napfiklad ovocny ¢aj je chybné vykazovan ve skupiné ovoce a nastaveni spotrebniho

kose dovoluje v ramci pravidel vykazat jeho mnoZstvi az 10nasobné vyssi. Susené potraviny se



nasobi koeficientem 10. Z par gram0 Caje se vykaze par kilo ovoce, které déti nikdy nedostaly na
talir.

Neni zajisténa kontrola nutricni hodnoty sestaveného jidelnicku.

Stravovaci &innost ve kolnich jidelnach je kontrolovana CSI, organy ochrany vefejného zdravi
aSVS.

Kontrola spotfebniho kose spada do kompetenci Ministerstva skolstvi - CS, ktera neni odborné
kompetentni k hodnoceni nutricni kvality vydavané stravy.

Ministerstvo zdravotnictvi nema z hlediska legislativy kompetenci kontrolovat spotrebni kos,
prestoZe organy ochrany verejného zdravi v poslednich letech odhalily a s jidelnami opakované
metodicky resily chyby ve vedeni spotrebniho kose a tedy neadekvatnost vydavané stravy.

Z praktickych zkusenosti skolnich jidelen je znamo, Ze jde v nékterych pripadech o kontrolu ¢isté
Urednickou bez dostatecnych nutri¢nich znalosti, z cehoz plynula néktera nelogicka doporuceni.
Zaroven neni pro kontrolni organy zcela mozné dokonale se orientovat ve vsech softwarovych
programech, které v soucasné dobé skolni jidelny vyuZivaji pro vykazovani spotiebniho kose. A
pravé v programech byly v poslednich letech nalezeny chyby, které mély velky vliv na objektivitu
vykazovanych spotrebnich kosu.

Ve snaze napravit situaci byly organy verejného zdravi sestaveny metodiky ,Nutricni doporuceni
Ministerstva zdravotnictvi ke spotrebnimu kosi” a ,Objektivni vedeni spotfebniho kose™ vcetneé
dalsich pomucek zabyvajicich se normovanim potravin (42), které pomahaji vykazovat spotrebni
kos objektivné a zajistuji i vy3si nutricni kvalitu vydavané stravy. Jejich dodrzovani ale neni pro SJ
zavazné. Systém je stale vsak stale velmi komplikovany, a vzhledem k moznosti vyuzivani
libovolnych receptd bez znalosti nutriéni hodnoty pokrmd jsou i tyto pomUcky nedostatecné.
Pozornosti dozorovych organd unika pravidelna kontrola nutricni hodnoty vydavané stravy a
adekvatni velikost porci, protoze taktéz neni nijak zavazné definovana.

Neexistence jednotnych a srovnatelnych evaluacnich mechanismd na Urovni zfizovatele, skoly,
stravnikd.



PRILEZITOSTI SYSTEMU SKOLNIHO STRAVOVANI

Dite ve skole travi vice nez tretinu své aktivni casti dne, navic v dobé, kdy u néj dochazi nejen
k osvojovani poznatky, ale predevsim k osobnostnimu rozvoji, véetné utvareni Zivotnich
navyko, které ho budou provazet po cely zbytek Zivota.

Skolni prostredi je jednim z nejefektivnéjsich nastroji prevence, protoze diky povinné $kolni
dochazce ovliviuje celou budouci populaci behem tak zasadniho obdobi Zivota.

Mnohé iniciativy cilici na pozitivni zmény v prostredi jsou charakteristické velkym efektem pri
relativné malych nakladech.

Soucasti skolniho prostredi je, kromé fyzického prostredi a psychosocialniho klimatu, i tzv.
nutricni prostredi. Do néj spadaji nejen vyukové programy pro zaky i zaméstnance, ale i nabidka
jidla v ramci skolniho prostredi, at uz ve formé automatu, bufetd nebo pravé skolnich
jidelen. Skolni prostFedi se tak stava mistem, kde se dité nejen teoreticky vyutuje o zdravém
Zivotnim stylu, ale kde by mélo predevsim mit moznost aktivné ziskané poznatky aplikovat.
Udélat zdravou volbu by pro zaka méla byt ta nejsnazsi a nejdostupné;si varianta.

Déti, které dostavaji adekvatni vyzivu, maji lepsi vysledky ve skole a nizsi absenci (nizsi riziko
nemoci nebo jeji kratsi probeh).

Ddlezita je také mozna role v prevenci détskeé obezity. Je prokazano, Ze détska obezita ma
tendenci pretrvavat do dospélosti, kdy je spjata s celou fadou vaznych chronickych
onemocneni, jako napriklad kardiovaskularnimi a metabolickymi nemocemi (diabetes 2. typu)
nebo nadorovymi onemocnénimi.

Skolni prostiedi motivujici ke zdravym volbam, zdravému pojeti zivotniho stylu a diskuzim o
spravném nutricnim chovani také mGze mit roli v prevenci poruch pfijmu potravy, které se tykaji
zhruba 1% mladé populace.

Spravné dietni navyky, charakteristické konzumacivysokého podilu ovoce a zeleniny a omezenou
konzumaci soli, jednoduchych sacharidd a nasycenych mastnych kyselin, jsou nejlepsim
dostupnym preventivnim nastrojem.

Ramcovy vzdélavaci program pro zakladni vzdélavani skyta prostor pro zarazeni vyuky o vyzive,
chybi ale jednotny koncept a podklad v metodickych materialech. Bylo by mozno vyuZzit metodiky
MSMT ,Pohyb a vyziva" (1) & material Ministerstva zemédglstvi ,Vi§ co jis-teens” (44). Chybi
systematicka vyuka pedagogt, ktefi by nasledné kvalifikované tuto problematiku mohli ucit.
Spoluprace pedagogt a personalu skolnich jidelen nefunguje na takové Grovni, na jaké by mohla.
Dny zdravi, projektové dny, predmeét priprava pokrmd, vychova ke zdravi, mimoskolni aktivity -
krouzky vareni, ochutnavky pokrmd pro rodice apod. jsou aktivity vyjimecné.



Casto pedagogicky sbor a personal skolni jidelny funguji jako dva samostatné celky, které nepoj
spoluprace, ale spise vzajemna kritika. Stejné tak je minimalné vyuzivana moznost zaclenéni zakd
do moznosti ovliviovani systému skolniho stravovani.
Priklady dobré praxe:
Mezinarodni dny ve skolnich jidelnach (Asociace skolnich jidelen ve spolupraci s velvyslanectvimi a
Statnim zdravotnim Ustavem) - projektovy den/tyden na téma daného statu propojeny s tradiénim
obédovym menu dané zemé ve skolnijidelné.

Krouzky vaFeni na zakladé metodiky SZU ,Déti v kuchyni vitany” vedené vedoucimi gkolni jidelny
zakladni skoly a Matefskeé skoly Neplachovice v okrese Opava a Zakladni skoly Labska v Brné jsou

dUkazem, jak Ize zvysit nutricni gramotnost a rozvijet smyslové vnimani praktickou vyukou.

Skolni kavarna vedena zaky na zakladni skole Dukelska 1112 v Mladé Boleslavi. Projektem se propojuje

nutricni gramotnost, financni gramotnost, spolecenské chovani.

Nekteré skolni jidelny zvou rodi¢e na skolni veceri, kde prezentuji pokrmy, které jsou ve skolnich
jidelnach nabizeny détem. Rodice si tak mohou udélat predstavu, seznami se s personalem, mohou
sdélit své dojmy, navrhy Ci se sami inspirovat.

Na mezinarodnich gkolach v CR vidame Ekolni jidelny, které funguji jako kavarny v rannich a
odpolednich hodinach pro rodice. Rodice tak mohou rano ve skole s ditétem posnidat Ci se obcerstvit
nebo si dat kavu odpoledne, kdyz na dité Cekaji. Provoz neni nijak zatizen. Tyto jidelny jsou vybaveny
pfistroji, kde se rodice sami obsluhuiji.

Mozné je i pretvoreni skolni zahrady v komunitni zahradu a jeji propojeni se skolni jidelnou.



HROZBY SYSTEMU SKOLNIHO STRAVOVANI

Nedostatek kvalifikovaného personalu kvili neudrzitelné nizké mzdé a celkové neatraktivite
prace v zafizenich skolniho stravovani.

Veékovy promeér cca 55 let. Do 18-15let odejde velka cast pracovnikd do dichodu. V kombinaci s
nezajmem mladych kuchatd o praci ve SJ to znamena riziko neschopnosti zajistit ani minimalni
potrebné mnozstvi personalu.

Zvysujici se cena surovin v kombinaci s fixnimi limity ve vyhlasce, které pruzné nereaguji na inflaci

azmeny v cene surovin.

Vzhledem k nedostatku personalu skolnich jidelen, tudiz nemoznosti zvladnout v malém poctu
vysoce primyslove zpracovanych potravin a instantnich potravin, které maji nevhodné nutricni
sloZeni. Zejména vysoky obsah soli, nasycenych mastnych kyselin, cukrl, ¢i vétsiho poctu
aditivnich latek. Nutricni hodnota muze byt negativné ovlivnéna i nespravné provedenou
kulinarskou technikou (nedostatecné kvalifikovanym personalem) ¢i snahou o usetfeni nakladd.

Pokud nebudou jasné stanovena pravidla kontroly skolniho stravovani (ve smyslu nutricni
hodnoty stravy a kvality surovin, pestrosti, Cerstvosti, lokalnosti a sezonnosti), hrozi naplnéni
jednoho z kritérii slabych stranek systému, a to podavani stravy s nizkou nutricni hodnotou.
Aktualni systém privatizace zafizeni Skolniho stravovani mdze byt z ekonomického hlediska spjat
s prechodem na systém vyuZivajici velkokapacitnich vyvaroven (viz nize).

Velkokapacitni vyvafovny jsou stravovaci zafizeni, ktera pripravuji vyznamné mnozstvi pokrmd
(vétsinou v tisicich) a prostrednictvim rozvozd je poskytuji okolnim Skolam do vydejen stravy a
pfipadné dalsim zajemcUm ztad firem apod. Jakakoli dalsi distribuce hotovych pokrmU vsak
znamena ztratu senzorickych vlastnosti a omezeni sortimentu podavanych pokrm0, protoze ne
vsechny jsou vhodné k transportu.

Prace velkokapacitnich vyvafoven je nevyhnutelné spjata s vcasnou pripravou pokrmU a dalsi,
komplexngjsi manipulaci sjidlem - vede ke zchlazeni pokrmu a naslednému ohrevu v misté
vydeje - riziko kontaminace, snizeni nutriéni i senzorické hodnoty pokrm.

Neni mozné kombinovat s vét&im propojenim SJ a vyuky a s aktivni participaci zako.



AKTUALNI STAV

POSTOJE VEREJINOST!

déti chodi na obédy alespon obcas.
75 % pravidelné
11% nechodi, divody: nedostatek casu na obédy, nechutna jim, jidlo neni dost kvalitni

Pro dotazované je dUlezita chut jidla, pestrost, velikost porce, pFistup personalu a to, aby podavané jidlo
bylo zdravé. Tyto potfeby systém dle odpovedi respondentd nenapliuje, prestoze jsou pro vétsinu
dotazanych dilezitéjsi nez cena obéda.

Celkem rodicy ma z jidelny dobry pocit - tedy zejména v pripade, Ze je jidlo v jidelné chutné
a vybér moznosti je dostatecny

Celkem rodicU uz si na jidlo v jidelné stézovalo. Nejcastéjsimi divody byla velikost porci, chut
nebo slozeni jidla.

Pro rodicy je dUlezité, aby dité mélo ve skole zdravé obédy, pro je pak dulezité mit na
vybér i vegetarianskou variantu.

Celkem rodicU je ochotno priplatit, pokud priplatek zajisti kvalitnéjsi suroviny a vétsi pestrost.
rodicb by bylo ochotno priplatit za moznost pripravit dietni stravu.

Celkem rodicU vnima pozitivné, pokud se stat rozhodne hradit skolni obédy.



LEGISLATIVNI VYMEZENI

Skolni stravovani ma ve smyslu § 122 odst. 2 zakona 561/2004 Sh., o predikolnim, zakladnim,
strednim, vyssim odborném a jiném vzdélavani, ve znéni pozdéjsich predpisu (Skolsky zakon),
povahu hmotného zabezpeceni. Je mozné ho vnimat jako skolskou sluzbu poskytovanou v zafizeni
Skolniho stravovani (dle § 7 odst. 5 a rovnéz dle § 119 Skolského zakonal. Pravo zaky a studentd na
Skolské sluzby je ustanoveno v § 21 odst. 1 pism. a) Skolského zakona.

Skolni stravovani musi odpovidat legislativné stanovenym standarddm. Jednak musi zohledfiovat
bezpecnost a ochranu zdravi konzumentd, dale musi odpovidat z hlediska vyzivovych norem pro
jednotlivé vékové skupiny stravniky, pro které je urceno (spotrebni kos). V neposledni radé musi plnit
i stanoveny financni normativ na nakup potravin.

Nastrojem, ktery v soucasné dobeé castecné slouzi zafizenim skolniho stravovani k prikazu naplhovani
vyzivovych ukazatelU, je tzv. ,spotiebni kos®, jakoZto souhrn mésicni spotreby vybranych druhi
potravin, ktery je stanoven prilohou ¢. 1 vyhlasky ¢. 107/2005 Sb. o skolnim stravovani, ve znéni
pozdgjsich predpist), kde jsou stanoveny vyZivové normy pro vybrané komodity potravin vztazené
na stravnika a den v zavislosti na vékové kategorii.

Vyhlaska o skolnim stravovaniv priloze ¢.1dale upravuje spotiebu potravin, ktera odpovida mésicnimu
promeéru s pripustnou toleranci + 25 %, a to s vyjimkou tukd a cukru, kde mnoZzstvi volnych tukd a
volného cukru predstavuje horni hranici, tj. 100 %, kterou Ize snizit (prave tento vyklad navadel ke
snizovani tukyd na co nejnizsi mez, coz je z hlediska vyZivy chybné), a naopak mnozstvi zeleniny, ovoce
alusténin Ize nad horni hranici tolerance zvysit. Na zakladé vysledkd studie SZU a upozornéni na tento

nespravny vyklad, MSMT vydalo vyklad, v némz povoluje snizeni volnych tukd a cukru pouze na hranici
75 %.

Kontrolu nad poskytovanim skolskych sluzeb ulozenych Skolskym zakonem vykonava @gské skolni
inspekce (dale jen ,CSI?). Jednou z mnoha sledovanych polozek pri inspekéni Cinnosti CSI je plnéni
vyZivovych norem, které jsou stanoveny v priloze ¢. 1 vyhlasky o Skolnim stravovani (spotrebni kos).

Stanovené vyzivové normy musi byt plnény iv pripadeé vybérového systému poskytovaného stravovani
s vyjimkou dietniho stravovani (§ 2 odst. 8 vyhlagky o skolnim stravovani). Udaje o plnéni vyzivovych
norem musi provozovatelé stravovacich sluzeb uchovavat nejméné po dobu jednoho kalendarniho
roku.

Pro Uplnost je nutné jeste uvést, Ze dle § 29 odst. 1 Skolského zakona jsou Skolska zarizeni pi
poskytovani skolskych sluzeb povinna prihlizet k zakladnim fyziologickym potrebam déti, zako a
studentuy a vytvaret podminky pro jejich zdravy vyvoj.

Plnéni povinnosti vztahujicich se ke stravovaci sluzbé v oblasti ochrany vefejného zdravi, vcetné
zajisténi ochrany zdravi pfi praci, zasobovani pitnou vodou apod., kontroluje organ ochrany verejného
zdravi (mistné prislusné krajské hygienické stanice). Jedna se zejména o kontrolu pInéni povinnosti
stanovenych v zakoné ¢. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych
souvisejicich zakonU, ve znéni pozdéjsich predpisu, ve spojeni s prislusnymi ustanovenimi zakona
¢. 10/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakonU, ve znéni pozdéjsich predpisU, a predevsim pak s evropskym potravinovym
pravem, tzn. predevsim nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28.



ledna 2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky
Ufad pro bezpecnost potravin a stanovi se postupy tykajici se bezpecnosti potravin, ve znéni pozdéjsich
predpisy, a s narizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004
o hygiené potravin, ve znéni pozdéjsich predpisy atd.

Sledovani nutriénich ukazateld skolniho stravovani organem ochrany vefejného zdravi je zakotveno
v ustanoveni § 24 odst. 1 pism. c) zakona ¢. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravia 0 zméné
nékterych souvisejicich zakon0, ve znéni pozdéjsich predpisu, ktery uklada provozovateldm
stravovacich sluzeb povinnost, aby pokrmy podavané v ramci stravovaci sluzby spliovaly vyZivové
pozadavky podle skupin spotfebiteld, pro které jsou urceny.

Predmeétna Cinnost dale vychazi z programu Zdravi 2020 - Narodni strategie ochrany a podpory
zdravi a prevence nemoci schvaleného usnesenim Vlady CR ze dne 8. ledna 2014 ¢. 23 a usnesenim
Poslanecké snémovny Parlamentu CR & 175 ze dne 20. brezna 2014, a z ni vychazejici Koncepce
hygienické sluzby a primarni prevence v ochrané verejného zdravi a v neposledni fadé i ze Strategie
bezpecnosti potravin a vyzivy 2014-2020, kde je bodem €. 4. 2. 2 v oblasti fizeni rizik uloZeno resortu
Skolstvi a zdravotnictvi kontrolovat a vyhodnocovat naplhovani vyzivovych doporuceni a norem v
oblasti skolniho stravovani.

Vyhlaska o skolnim stravovani byla od roku 2005 novelizovana 2x v letech 2015 a 2017. Tyto
Upravy se tykaly pouze vclenéni moznosti pripravy dietni stravy.

Priloha €. 2 k vyhlasce ¢.107/2005 Sb., o skolnim stravovani ve znéni pozdéjsich predpisu, ktera
stanovuje financni limity na nakup potravin (dle druhu jidla a vékové skupiny) byla zména

naposledy 31.12. 2011. V prdbéhu nasledujicich 9 let se vsak ceny potravin zménily

Promérna vyse Uplaty za stravovaci sluzby (stravného) 2017-verejna zafizeni Skolniho stravovani:

Stravnici do 6 let - (presnidavka, obéd, svacina) 3310 Ke
Stravnici 7-10 let - obéd 21,60 K¢
Stravnici 11-14 let - obéd 24,30 K¢
Stravnici15 a vice let - obéd 27,00 K¢

Kvalita 3kolniho stravovani (vybrané aspekty véetné dietniho stravovani), Tematicka zprava CSI 2017

Primérna vyse Oplaty za stravovaci sluzby (stravného) 2018/19-verejna zarizeni Skolniho
stravovani:

Stravnici do 6 let - (presnidavka, obéd, svacina) 33Ke
Stravnici 7-10 let - obéd 21Ke
Stravnici 11-14 let - obéd 23 Ke
Stravnici15 a vice let - obéd 28,00 K¢

Vyrotni zprava Ceské skolni inspekce 2018/2019

Z hlediska nutricniho nebyly od doby vzniku této vyhlasky ucinény zadné zmeény.

Vyhlaska nefesi kvalitu potravin, mUze se vafit z jakychkoli surovin. PInén musi byt pouze tzv. spottebni
kos (priloh ¢ 1 vyhlaskyl, ktery udava mnozstvi vybranych potravin v g na stravnika dle vékové
kategorie a den. Spotrebni kos sleduje 10 potravinovych skupin, ale nejsou blize stanoveny parametry
kvality téchto potravin. Potraviny, které spotrebni kos nesleduje, spadaji do skupiny Ostatni - ta neni



opét nikterak limitovana. K podavani nutriéné vyhovujici stravy nabada velmi neurcité pouze
zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi a 0 zméné nékterych souvisejicich zakonu,
ve znéni pozdéjsich predpisv, dil 4., paragraf 24, odst. 1 pism. c).

SOUCASNE NEDOSTATKY SYSTEMU

Ze soucasného stavu skolniho stravovani nevyplyva, jaky je jeho jednoznacny cil. Zda majijidla pouze
zasytit, nebo maji byt i vyzivna (tzn. maji mit odpovidajici nutricni hodnotu, ktera bude mit

z dlouhodobého hlediska vliv na zdravi). Dalsi otazkou je, zda ma byt systém skolniho stravovanii
edukacni - treba jen z ddvodu, Ze probiha na pide vzdélavacich instituci.

Vyjasnénim si cile systému skolniho stravovani a verejnych ocekavani od ného vyvstanou jasna kritéria,
ktera maji byt pInéna, a tim i jejich kontrola a evaluace na roznych Grovnich.

Soucasny systém umoznuje v ramci skolniho stravovani podavat nutricné nevyvazenou stravu.
Vyhlaskou jsou stanoveny skupiny potravin, které v ramci mésice museji byt stravnikovi vydany
v predepsaném mnozstvi (dle jeho véku), coz vychazi z vyzivovych dennich doporucenych davek z
roku 1989 bez pozdgjsich aktualizaci odrazejicich novéjsi trendy a dikazy na zakladé vysledkd studii
(dostupné jsou mnohem soudobéjsi davky DACH ¢i EFSA).

Problémem je pouze obecny popis surovin, ktery umoznuje prilis velkou variabilitu a moznost
vybéru i z méné nutricné hodnotnych variant (masné vyrobky, slazené mlécné vyrobky, sterilovana
zelenina..). Tato volnost ma za nasledek moznost vyuZzivani vysoce promyslové upravenych potravin.
Jejich pouziti neni nijak omezeno (ani mnozstvim, ani frekvenci podani) a personal neni nijak
legislativné vazan pripravovat pokrmy ze zakladnich erstvych surovin, cehoz je nékdy vyuzivano kvili
nedostatecnému personalnimu zabezpeceni jidelny. Diky vzristajicimu poctu nekvalifikovaného
personalu nejsou pri pripravé pokrm0 respektovany a dodrzovany zakladni kulinarské techniky, které
velice Uzce souvisi snaslednou senzorickou (ale i nutricni) hodnotou stravy. Vyuziti vysoce
zpracovanych polotovard mize pak byt i odrazem snahy kompenzovat neznalost zakladnich

kulinafskych technik nebo pokusem usnadnit praci pretizenému personalu.

Ze studie Statniho zdravotniho Ustavu (2], ktery se opakované zabyval nutriéni hodnotou podavané
stravy (pro stravniky vékové kategorie 7-10 let, coZ je nejpocetnéjsi skupina), vyplyvaji nasledujici
problémy:

Jednim z ddvodd je mala porce. Standardni velikosti porci se [isi dle pokrmu. Primérna porce obéda
by se ale (mezi jednotlivymi jidelnami) neméla lisit az 1,8, jak bylo prokazano ve studii. Problémem
pak mohou byt dvé extrémni situace - na jedné strané dochazi k plytvani potravinami (déti
neprimérené velké porce vyhazuji), a tedy i vynaloZzenymi prostredky, na strané druhé détem obédova
porce nepostacuje k nasyceni, coz fesi ,dojidanim se” pokrmy z bufetd, prodejen rychlého obcerstveni
aautomatu. Situaci by zlepsilo uvadéni velikosti porce do jidelnich listku, coz by mél Fesit dle zakona



¢. 110/97 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich
zakonU provadéci predpis, ktery vsak stile chybi. Dalsim moznym krokem je vyuzivani
garantovanych, nutricné propocitanych receptd. Tim by byla umoznéna lepsi kontrola nad velikostmi
vydavanych porci. Realna energetickd hodnota obédl je 29 % denni doporucené davky, a nikoli

pozadovanych 35% - v prepoctu tedy dostavaji déti o 17 % méné potravin, nez maji dostat béhem
obéda.

Rozdil ve velikostech porcive dvou skolnich jidelnach - stejny kraj - podobné pokrmy. Obéd pro
vekovou kategorii 7-10 let - standardni porce dle personalu. Podle legislativy by mél obéd pokryt
35 % denniho pfijmu energie.

 Hrnotnost polévka 139 g

Hmotnost polévka 198 g : '
 Hmotnost hlavni chod 420 g Hmotnost hlavni chod 156 g
Celkem 618 g Celkem 295 g

Priklad

Ekonomické souvislosti spojené s realnou nizkou hodnotou energie na talifi
Priklad popisuje hypotetické ,ztratné Zivin mezi spotrebnim kosem a talirem” - tedy tim, co je
vykazano jako spotrebované, a realnou porcijidla vydanou stravnikovi (43).

Potravin by v primeéru mélo byt nakoupeno tolik, aby pokryly 35 % energie (coz je hodnota, kterou
stanovuje vyhlaska pro obéd] = tuto energii budeme tedy povazovat za 100 % potravin, které ma jidelna
pouZit pro pripravu obéda.

Jestlize rodice ditéte (které navétévuje 1. stupers ZS v CR a chodi na obéd ve Ekole) plati za 1 obéd 24
KE (primérna cena obédal, za rok (asi 180 dn0) zaplati 4 320 K¢ (24 = 180). Takovych détije cca 573
tisic, coz znamena, Ze se za Skolni obédy pro tuto vékovou skupinu déti vybere témér 2,5 miliardy K.

Pokud dostane dité o 17 % potravin méné, nez je predepsano (jak se ukazalo ze studie), znamena to,
Ze jich na talifi chybi témér pétina. Co Cini z 2,5 miliard - 420 milionG K¢ za rok (jen pro déti ve véku
7-10 let tedy 1. stupers ZS).

Neni zcela jednoznacna odpovéd na otazku, kde jsou tyto penize a jak se vraci zpét do systému. (4
K¢ kazdy den na obéd pro kazdeé toto dité).
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Nizky obsah tukd souvisi logicky i s nizkou energetickou hodnotou. V obédech chybi zejména
polynenasycené mastné kyseliny (fepkovy, olivovy olej, tucné ryby, skorapkové plody). Za nizky
obsah tuky pravdépodobné mize i zavedeni moderniho technologického vybaveni varen, které
vyzaduje pro pfipravu pokrm0 minimalni mnoZzstvi tuku. Neni zadna povinnost dodrzovat recepty,
tudiz ani predepsané mnozstvi tukd. Skolni jidelny byly dlouhodobé motivovany ke snizovani
spotreby tuky s ohledem na narust nadvahy a obezity u déti. Neprilis jasnym vyjadrenim ve vyhlasce
o Skolnim stravovani ohledné spotfeby tuky (v ndvaznosti na spotfebni kos), dochazelo k mylnym
vykladdm, Ze tuky mohou byt snizovany pod hranici 75 % (viz vyse - Legislativni vymezenil. Kvalitni
tuky jsou v3ak velice dulezitou soucasti jidelnicku, nezbytnou pro syntézu hormon i dalSich latek
zajistujicich spravnou funkci a vyvoj téla. Navic jsou tuky nositelem chuti a jejich nedostatek se tak
odraZi na senzorické kvalité podavanych pokrmd. V ramci studie SZU bylo pozoruhodnym zjisténim
minimalni pouzivani tuku pri priprave polévek a naopak jejich vyrazné soleni. | to mdze byt divodem
neoblibenosti skolnich polévek. Problém by mohl byt vyresen lepsi edukaci personalu zamérenou
na spravné technologické postupy a poskytnutim pripravenych recepto.

Vsechny sledované skolnijidelny prekracovaly doporuceny obsah soli, obvykle o vice nez dvojnasobek.
Nekteré skolni jidelny nabidly v ramci skolniho obéda témeér celodenni doporuc¢enou davku soli. U
témér poloviny sledovanych skolnich jidelen byla doporucena davka stanovena pro obéd plnéna v
pouhé polévce. Vysoka spotfeba soli souvisi s vyssim vyskytem kardiovaskularnich onemocnéni v
dospélé populaci. Nadmeérna konzumace soli mize také mit negativni dopad na kostni zdravi. Mira
pfisunu soli stravou je vysoce ovlivnéna vychovou a navyky. Je tedy dilezité zajistit, aby se détijiz od
Utlého véku neucily tolerovat ¢i dokonce preferovat a vyhledavat potraviny a pokrmy s jejim vysokym
obsahem (kterym jsou mj. charakteristické vysoce primyslové zpracované potraviny s vysokym
obsahem jednoduchych cukrd a nasycenych masnych kyselin). Regenim je &koleni personalu
zamérené na kreativnéjsi zpUsoby dochucovani pokrmd, normovani soli v receptech, jeji
odmérovani pri vareni, zakaz vyuzivani vysoce prumyslové upravenych potravin, ve kterych
obsah soli nelze kulinarskou Gpravou jiz ovlivnit.

Obéd ze skolni jidelny neplni pozadovanych 35 % doporucené denni davky vapniku. Je to z dvodu,
Ze obéd neni dennim jidlem, které bézné obsahuje potraviny bohaté na vapnik (tim je spise snidané ¢i
svaciny). Vapnik je ddlezitym prvkem nejen pro stavbu kosti, ale také pro srazlivost krve, cinnost svald,
funkci nervovych prenost. Jeho dostatecny prijem v détském véku je nezbytny pro zajisténi
spravného rustu a navic funguje jako prevence rozvoje osteoporozy v pozdejsim veku.

V' mnoha pripadech je tedy ve snaze zajistit davku vapniku dle doporuceni nabizeno zcela nevhodné
mléko (v nékterych pripadech navic slazené). Vetsi mnozstvi vapniku z mléka a mlécnych vyrobky
negativné ovliviuje vstrebavani Zeleza, které je také nedostatecné plnéno. To predstavuje problém,
protoZe obéd je obvykle z hlediska dennich jidel nejvyznamnéjsim zdrojem Zeleza ve vyzive (napr.
maso). Aby nedochazelo ke kolizi, je moznym resenim vyZadovat v ramci obéda pouze 20 % denni
doporucené davky vapniku.



Nizsi nez doporuceny obsah téchto Zivin mUze castecné souviset i s nedostatecnou velikosti porce.
Zelezo bylo zastoupeno ve Skolnich obédech v porovnani s novéjsim doporucenim (EFSA 2015) ve
velmi malém mnozstvi (2). Bylo by Zadouci do skolniho stravovani zafazovat vice vhodnych zdrojd
(hovézi maso, jatra).

Spotrebni kos je zalozen na nutricnich doporucenich z doby svého vzniku, tedy 80. let 20. stoleti. |
prestoze mnohé zUstava platné do dnesnich dni, néktera doporuceni doznala pomérné vyrazny vyvoj.
Prikladem mUze byt napf. doporucené mnozstvi bilkovin (6). Zatimco v 80. letech bylo détskou
vékovou kategorii (7-10 let) doporuceni 24 g bilkovin na kilogram télesné hmotnosti, dnes je
doporuceno pro stejnou vékovou kategorii 0,9 g/kg - tedy o vice nez polovinu méné. Obdobné se
zmeénily i priority a cile vyZivovych doporuceni. Zatimco historicky se tato vénovala predevsim prevenci
nutricnich deficitd, v dnesni dobé je vekonomicky vyspélém svété cilem spise prevence
neinfekenich chronickych onemocnéni spjatych s nezdravym Zivotnim stylem. Je doporucovana
dieta s vyssim podilem potravin rostlinného pivodu s cilem zvysit prijem vlakniny, snizit konzumaci
ervenych druhU masa (zejména masnych vyrobkd). S tim viim souvisi dUraz nejen na vétsi
konzumaci celozrnnych obilovin, lusténin, ovoce a zeleniny a upfednostnéni rybiho a netucného
drobeziho masa pred cervenymi druhy mas, ale také snizeni pfijmu soli a pridanych cukrd. Ani
jeden z téchto cild aktualni nastaveni regulace skolniho stravovani neuprednostnuje a z toho dovodu
pravdépodobné ani nenaplnuje. V neposledni fadé neodrazi také skolni stravovani stale aktualnéjsi
diskuzi tykajici se environmentalniho dopadu stravy na Zivotni prostredi. Diky své relativni neflexibilite
v moznostech vybéru uZivanych potravinovych skupin neumoznuje skolam vydat se cestou
udrZitelnéjsich zpUsobU stravovani vzhledem k Zivotnimu prostredi.

Ve stavajicim systému neexistuje jasné definovany seznam surovin, které je mozno vyuZivat pro
pfipravu pokrmU v ramci skolniho stravovani. Z toho divodu je mozné pri pFipravé pokrmU pouzivat
vysoce prumyslove zpracované potraviny, jako jsou rizné instantni smési na pripravu polévek, vyvard,
bujony, omacek, stav pod maso, ochucovacich smési, polotovary na pfipravu moucnikl a dezertd,
pfichuté do mléka a napojové koncentraty a rGzné jiné polotovary, zejména chlazené ¢i mrazené.
Zadny z dozorovych organd nema kompetenci naridit takovéto potraviny omezovat, pokud se pFi
kontrolach prokaze jejich nadmérné pouzivani.

Spotrebni kos jako jedina legislativné zavazna pomuicka definujici skupiny potravin nijak blize
nespecifikuje jejich kvalitu. Mohlo by paradoxné dochazet k tomu, Ze se napt. skupina masa bude pInit
vyuzivanim uzenin. Toto je vSak uvadéno pouze jako priklad.



1 8kolni jidelna, 1 sklad, 26 druhd instantnich smési

=

Dle tematické zpravy o kvalité Skolniho stravovani ceské skolni inspekce (2017) pouziva
polotovary/dehydratované smési (minéno vysoce promyslové zpracované potraviny) v pfipadé
potreby 61 % skolnich jidelen, 33,3 % skolnich jidelen-vyvaroven a 81,3 % samostatnych zarizeni
Skolniho stravovani (7).

V pfipadé pouzivani kvalitnich surovin (pfesna definice kvality pro potfeby skolniho stravovani) a
spravné volenych kulinarskych technik neni potreba vyuZzivat Zadné vysoce promyslové zpracované
potraviny, jako jsou napf. dehydratované ¢i instantni smési.

Finsko presné definuje nutricni parametry skupin potravin - napriklad definuje mnozstvi soli v pecivu,
obsah tuku v mlécnych vyrobcich a mléce, povoluje pouze mléko a mlécné vyrobky fortifikované
vitaminem D, u peciva definuje rovnéz obsah vlakniny.

V Némecku funguje systém obdobné jako ve Finsku.

V soucasném systému je povoleno vyuZzivat jakychkoli recept. Neexistuje zadna statem garantovana
databaze recepty s nutricni hodnotou pokrm0. Rizna sdruzeni a spolky vydavaiji recepty pro skolni
stravovani, mnohé jsou velice zastaralé, nedefinuji presné mnoZzstvi soli v receptech a v ingrediencich
Casto nabadaji k pouzivani instantnich potravin typu vyvarG, bujon0 apod. Dle potieby mohou byt
recepty upravovany, ingredience zaménovany a rovnéz upravovany kulinarské postupy a techniky.

Neni tak mozné garantovat z dlouhodobého hlediska nutricni kvalitu podavané stravy, jelikoz neni
mozné kontrolovat v riznych ¢asovych obdobich (napf. tydennich), jak nutricné vyvazena strava byla
v ramci skolniho stravovani nabidnuta (vyskladnéné potraviny by mély odpovidat poctu stravnikd a
recepture s garantovanou s nutricni hodnotou).



Skolni jidelny se dlouhodobé potykaji s nedostatkem personalu. Dovodem je zejména nizké finanéni
ohodnoceni ve srovnani s vysi mzdy v restauracich. Ale rovnéz normativy, které presné urcuji pocty
Ovazko.

Spokojeni se svym ohodnocenim jsou, dle Tematické zpravy CSI 2017 (7), v priblizné v poloviné zafizeni.
Prestoze 671-954 % zafizeni uvedlo, Ze zaméstnancdm poskytuje osobni priplatky ¢i odmény.

Otazkou tedy zUstava, jaka je vyse téchto priplatkt ¢i odmeén a zda jsou skutecné motivacni.

Na stfednich odbornych ucilistich klesa jiz léta zajem o obor kuchar-cisnik. Soucasti studia jiz neni
praxe v provozovnach skolniho stravovani. Do gkolnich jidelen proto prichazi stale vice v oboru
nevyucCenych osob, coz mUze mit za nasledek nizsi senzorickou i nutricni hodnotu predkladanych
pokrm0. A zejména senzoricka hodnota je faktorem, ktery rozhoduje o tom, zda détsky stravnik pokrm
sni, ¢i odmitne.

Zvysuje se vék kucharek, v soucasné dobé se prdmérny vék pohybuje okolo 55 let. V. mnoha ohledech
je prace kuchare fyzicky i psychicky narocna a i vyssi vék personalu muze souviset s ne Uplné dobrou
organizaci prace, ktera je klicovym faktorem pro moznosti vyuzivani co nejvétsiho mnozstvi cerstvych
zakladnich - minimalné prdmyslove zpracovanych potravin.

Neexistuje systém povinného dalsiho celozivotniho vzdeélavani  personalu  skolnich jidelen

(nepedagogického personalul, ktery by zvysoval jejich nutriéni gramotnost a dovednosti v ramci
kulinarskych technik a vyuzivani modernich varnych technologii, pripadné zboziznalstvi.

Personal skolnich jidelen je sice pravidelné vysilan na skoleni, ale dle Tematické zpravy o kvalité
gkolniho stravovani CSI 2017 (7) jsou do Skolicich akei asto angazovany dodavatelské firmy, coz
predstavuje riziko ne zcela objektivniho a nezaujatého podani informaci. Primarnim zajmem téchto
subjekty je Uspésnost jejich produktd na trhu, pricemz vybér informaci poskytovanych zaméstnancim
stravovacich zafizeni mUze byt tomuto hledisku podrizen.

Dle stejné zpravy (7) informace z oblasti zdravé vyzivy a vyuzivani modernich prostredkd ziskava 54 %
zafizeni predevsim na odbornych seminafich a Skolenich, ostatni pak vice z odborné literatury,
¢asopisU a internetovych stranek. Podil specializovanych skolicich akci na odborném ristu v oblasti
zdravé vyzivy a modernich technologii je tedy jen polovicni, coZ je treba povazovat (dle zpravy) za
negativni jev.

Systém Zkolniho stravovani a vzdélavaci systém jsou v CR dvé samostatné fungujici jednotky, které
bohuzel nejsou v soutasné dobé efektivné propojeny. Skolni stravovani je viimano jako sluzba a neni
vyuzit vychovny a edukacni potencial, ktery mize a mél by vést ke zvyseni nutricni gramotnosti déti, a
tudiz ke spravné volbé potravin.

V moznostech nasi vzdélavaci soustavy je prostor (i kdyz relativné maly) pro seznameni déti
s potravinami, jejich vlastnostmi, prinosem pro zdravi. Bohuzel dost ¢asto jsou predavané informace
pouze na bazi rozdéleni potravin na zdravé a nezdravé (coz neni metodicky spravné) a nedochéazi
k propojeni s praxi, déti se tedy neuti pro Zivot. Rada informaci dle analyzy uéebnic pro 1. a 2. stupef



ZS neni podana fakticky spravné, nepouziva spravné nazvoslovi a nevychazi z aktualnich poznatkd
mediciny zaloZené na dUkazech. Nékteré informace jsou zavadeéjici a jejich nasledovanim muze dojit
k poskozeni zdravi déti.

Priklad:

Vychova ke zdravému Zivotnimu stylu, uéebnice pro 2. stupefi ZS, nakladatelstvi Fraus 20, str. 81:
.Zasada: Spotrebovat denné v potravé méné energie, nez kolik energie za den vydame.” Ve stejné
uCebnici na str. 89:,Zasady zdrave vyzivy: energeticka hodnota stravy - vydej vyssi nez prijem”.

Tedy rada, ktera by vedla u zdravych déti k podvyzive.

Mnohé informace predavané ditéti jsou také v primém rozporu s jeho zkusenosti ze skolniho
prostredi.

Déleni potravin pouze na zdravé a nezdraveé je v praktickém Zivoté velmi matouci. Vsechny oslavy,
svatky a tradice, tedy situace se socialné pozitivnim kontextem, spojujeme s ,nezdravymi”
potravinami. Déti odménujeme nezdravymi potravinami, coz vjejich myslich tvofi rozpor a
nedOvéru v nabyté informace - ve skole se sice uci, Ze dané potraviny jsou nezdravé (Spatné), z
jejich zkusenosti ale plati opak.

Dité ucime, Ze ke kazdému dennimu jidlu by méla byt porce zeleniny, i ovoce velikosti pésti. Ve
Skolni jidelné ¢asto ale nema moznost si tuto doporucenou porci doprat. Nabidka cerstvé zeleniny
Casto chybi a ovoce je podavano jen prilezitostné.

PrestoZe se v ramci vyuky v mnoha predmeétech resi problematika vody a pitného rezimu, ve

Skolni jidelné maji stravnici k dispozici slazené napoje. Nabidka neslazeného neochuceného neni
pro stravnika tak lakava jako slazena varianta.

Dité je uceno, Ze ma ve svém jidelnicku omezovat prijem sladkych tycinek a pamlskd. Presto jsou

tyto (vétsinou s nevyhovujici nutriéni hodnotou) obcas podavany jako soucast obéda ve skolni

jidelné.
Nevyuzita zOstava i moznost propojeni s praxi v ramci predmétu tykajicich se pripravy pokrmd
(pokud vibec takové predméty vzhledem k moznostem skol existuji). Dost ¢asto tuto vyuku vedou
pedagogove, ktefi ke kulinarstvi nemaji vztah. Jde tak mnohdy pouze o Cistou pipravu pokrmu bez
presahu k souvisejicim tématdm. Neni vysvetleno, jaké suroviny (v jaké kvalité) jsou pouzity, z jakého
dUvodu a jak je upravit tak, aby si zachovaly svou nutricni hodnotu a podpofili senzoricky prozitek z
podavaného jidla. Nebyva ani feseno, jak spravné zkombinovat skladbu pokrmd a surovin tak, aby
splhovala naroky na vyvazenou stravu.

V ramci projektu Zdrava skolni jidelna se velmi osvédcilo vedeni krouzkU vareni personalem skolni
jidelny. Doslo k navazani blizkého vztahu mezi détmi a personalem, ocenéni jejich prace, k blizsimu
seznameni se s jednoduchymi pokrmy skolnijidelny, které se ucily déti pripravovat. Zvysila se spotreba
zeleniny a lusténin v ramci skolniho stravovani. Déti celkové zlepsily svOj postoj ke Skolnimu stravovani.
Tato skutecnost je v souladu se zahranicnimi priklady, kde se snazi vyuzit vétsi zapojeni déti do
organizace Skolni jidelny v ramci edukativni cinnosti a podpory zdravého Zivotniho stylu.



Na plytvani s potravinami v ramci skolniho stravovani se podili cela fada vlivd. Jednak to, Ze Zijeme
v dobé dostatku a déti netrpi hladem, ¢asto jsou do skoly vybaveny velkou, na energii velmi bohatou
svacinou, pripadné kapesnym na dodatecny nakup pamlskd. Rovnéz pak to, Ze déti postradaji kontakt
se zemédélskou realitou - péstovanim rostlin, chovem zvirat a vyrobou potravin, potazmo pripravou
pokrm0. Neumi si predstavit mnoZstvi lidské prace a dalSich zdrojU investovanych pravé do téchto
¢innosti. S tim souvisi nizka mira odpoveédnosti k potravinam ¢i k praci druhych, k Zivotu zvifat. | zde
mUZe mit soucinnost systému skolniho stravovani a vzdélavaciho systému velky vyznam.

Z prozkumU projektu Skutecné zdrava skola (40) vyplynulo, Ze:

Podle zaméstnancy skolnich jidelen skonci jako odpad 20 az 35 % pripraveného jidla. To
znamena, Ze az 48 000 tun jidla roéné, tedy priblizné 238 tun kazdy den vyhodi stravnici v ceskych
Skolnich jidelnach. Pokud toto mnoZstvi prepocteme na porce o velikosti 500 gramy, tak se kazdy rok
vyhodi 96 milion0 porci pokrm0. Rodice kazdy rok celkem za Skolni stravovani svych déti zaplati
pfiblizné 7,5 miliardy korun. Z toho vyplyva, Ze az 2,5 miliardy korun (35 %) skondi jako odpad.

V historii lidstva vzdy existovaly zbytky potravy, ty viak byly vétsinou dale vyuZzivany - kompost,
zkrmovani zvifat... To, co se nesnédlo, se vyuzilo dale.

Skolni stravovani produkuje velké mnozstvi pokrmU a spotfebovava obrovské mnozstvi surovin,
vcetné surovin s relativné vysokou environmentalni stopou. Systém se vsak timto svym negativnim
dopadem, ekonomickym i environmentalnim, vibec nezabyva. Zafizeni skolniho stravovani z
vétsinové casti nesleduji efektivitu své Cinnosti na zakladé feseni mnozstvi zbytkd jednotlivych
pokrm0, ani se nesnazi o Upravu nabidky stravy s ohledem na mnoZstvi zbytkd jednotlivych pokrmd
(7). Bylo by spravné navrhnout pro systém skolniho stravovani udrzitelné varianty a moznosti, které
by zamezily plytvani potravinami a byly v souladu se spravnou hygienickou a vyrobni praxi.

Brat viak v Ovahu tento smér je a bude v budoucnosti &im dal dolezitéjéi. Rada odbornych instituci se
tematikou zabyva. Problematika je jiz atraktivné zpracovana a vhodna kimplementaci do systému
Skolniho stravovani. K ceskym prikladim projektd vyuZitelnych (po adaptaci) v prostredi skolnich
jidelen patfi:

Nutristopa, projekt Centra pro otazky Zivotniho prostfedi Univerzity Karlovy (8],

projekt Cirkularni kavarny a restaurace, Institut cirkularni ekonomiky (9).

Zasadnim faktorem, ktery by mohl byt napomocny k fesenti situace se zbytky, je zlepseni senzorické
kvality podavanych pokrm0 skrze Skoleni personalu a umoznéni nakupu kvalitnéjsich surovin. To, zda
détem nabizené jidlo chutna ¢i nikoliv, je faktorem rozhodujicim o tom, zda dité pokrm sni, &i vyhodi

(1e).



Systém skolniho stravovani je pravidelné kontrolovan z hlediska hygienickych parametrd, dale zde
dozorovou ¢innost vykonava Statni veterinarni sprava, Statni zemédélska a potravinarska inspekce a
Ceska gkolni inspekce.

Pravidelné a dlouhodobé vsak neni monitorovana nutricni hodnota podavané stravy, spokojenost
stravnikd ¢i napriklad mnoZstvi odpadU (tedy plytvani potravinamil nebo propojenost s vyukou.

K takové pravidelné evaluaci mohou slouzit jednoduché nastroje. Informace z nich mdze pravidelné
vyhodnocovat jak Skola, tak zfizovatel nebo stat. A na zakladé téchto dat muize planovat pravidelny
vyvoj celého systéemu.

V roce 2016 vydalo MSMT Metodickou pomoc k zajidténi kvalitniho kolniho stravovani (). Tato
metodika vSak postrada konkrétni nastroje jak kvality dosahnout (pokud je minéna i nutri¢ni kvalita
pokrmU). Nabada napriklad pri hodnoceni jidelniho listku a kvality skolniho stravovani hodnotit
zastoupeni makro a mikroZivin, energetickou a biologickou hodnotu stravy. Pricemz nejsou stanoveny
hodnoty, které by tato strava méla splhovat, nehledé na to, Ze skolnijidelny nemaji software, ktery by
jim toto napomohl zhodnotit. Dale nabada k dodrzovani porci - bez ohledu na to, ze nikde neni
stanoveno, jak by porce daného jidla (svaciny, obéda) ¢i pokrmu méla vypadat a neni to mozné
odhadnout ani z energetické hodnoty, ktera rovnéz neni legislativné dana. Zminuje se rovnéz
minimalni vyuZzivani polotovary vysokého stupné zpracovani, ale chybi definice téchto surovin.
V dalsim bodé doporucuje vybirat suroviny sohledem na jejich slozeni - coz neni nijak dale
specifikovano.

Jakkoli dobre byla tato pomoc skolnim jidelnam myslena, narazila na chybgjici parametry kvality, které
by byly zavazné stanoveny statem a bylo je mozné jednoduse a dlouhodobé sledovat a nasledné na
zakladé kontinualniho prilivu dat i optimalizovat.

Legislativné ani zadnym doporucenim neni v soucasné dobé stanoveno, jaka je optimalni doba pro
konzumaci jidla v ramci skolniho stravovani. Samotna organizace vydeje stravy je, zejména ve velkych
Skolach nebo ve skolach, které maji prostorové mensi jidelnu, velmi problematicka. Déti nemaji
dostatek casu na konzumaci pokrmd (které je nutno vydavat dle hygienickych norem horkeé 60 C -
vyhlaska137/2004 Sb. §25). V jidelnach byva nadmérny hluk, coz z nich Cini prostor, kde ¢lovék nechce
déle setrvavat. Optimalni doba vhodna pro konzumaci jidla je cca 30 minut. Tento Cas je respektovan
v minimu kolnich jidelen. Skolni stravovani tak ani z tohoto hlediska neni pozitivnim a pohodovym
prozitkem.

Organizaci vydavani stravy v intervalech odpovidajicim potfebam déti a zaroven akceptujici potreby
vyuky je vjzvou, ktera lze zvladnout, aviak za potiebné spoluprace s MSMT (menéi skupiny, vydej
rozprostfen do vetsi Casové dotace, kdy bude mozno posouvat Cas vyuky a prestavek]). Samotnou
organizaci vydeje stravy vsak skolni jidelny nemohou ovlivnit, nebot to je vyhradné zaleZitosti skoly.


https://www.jidelny.cz/pravo_show.aspx?id=661

V ramci predskolniho vzdélavanije situace lepsi, bohuzel zde ziskané navyky mnohdy mizi prechodem
na zakladni skolu, kde nedostatek ¢asu hraje vyznamnou roli v konzumaci celkové nabizené stravy.



CILE SYSTEMU SKOLNIHO
STRAVOVANI

Skolni stravovani historicky vzniklo jako povaleéna potteba zlepseni vyzivového stavu déti a
v pozdéjsi dobé plnila jakousi formu sluzby pro pracujici matky. V soucasné dobé bychom meéli
od tohoto systému ocekavat vice vzhledem ke zménéné situaci. Ta je dana naristem nadmérné
hmotnosti a obezity v nasi populaci, ktera je zpusobena spatnymi stravovacimi zvyklostmi a
vybérem potravin s nevhodnym sloZzenim a soucasné nizkou pohybovou aktivitou.

Stale hovorime o ¢eském systému skolniho stravovani jako o rodinném zlatu. Pravdou je, Ze s vékem
sice mozna ziskava na historické hodnoté, neziskava vsak na kvalité. V soucasné dobé se jedna o
propracovany systém zasobovani potravinami. A o velkou sit velmi dobre technologicky vybavenych
varen. Postrada vsak zacileni na nutricné hodnotnou stravu, ktera by byla kazdodenné podavana
lakavym zpUsobem. A stravnici by méli byt pozitivné motivovani ke konzumaci vhodnych potravin, k
tomu, aby se uili si jidlo uZivat a budovali pozitivni vztah ke zdravému zpUsobu Zivota. Véechny tyto
cile pritom mohou byt systémem skolniho stravovani naplhovany.

Velmi malo si uvédomujeme, Ze skolni stravovani hraje klicovou roli ve vzdélavani déti a v podpore
zdravi celé skolni komunity. Optimalné Fesené skolni stravovani prispiva k rozvoji pratelského skolniho
prostredi, zvySuje spokojenost deéti/zakd se skolou a podporuje pozitivni nahled na ni, stejné jako
zlepsuje dosazené skolni vysledky. Zazitky, dojmy i zkusenosti, které si déti odnasi ze skolnich obédu,
je budou provazet cely Zivot nejen jako schopnost vychutnat si vétsi skalu a rozmanitost chuti, ale i

jako prakticka znalost toho, co znamena spravny zpUsob stravovani.

Podstatné tedy je pojmenovat zakladni cile, které by skolni stravovani mélo nasledovat, a zvolit i
vhodné nastroje k pravidelné rutinni evaluaci fungovani systému od Grovné samotného stravnika, pres
Skolu, zfizovatele az po kontrolu statem.

CIL - SYTICI EFEKT

Dité ve skolnim zafizeni pobyva od rannich hodin, mnohdy do pozdnich odpolednich hodin, je proto
nutné zajistit mu dostatecny prisun energie. Systém skolniho stravovani toto plni bud' poskytovanim
obédU nebo obédU a svacin, pripadné celodennim stravovanim. Doporucené rozestupy mezi
jednotlivymi dennimi jidly by nemély byt delsi nez 3 hodiny. Proto je nutné podavani jidel v ramci
Skolniho stravovani naplanovat tak, aby odpovidalo fyziologickym potrebam déti a rovnéz, aby na
konzumaci jidla bylo pocitano s adekvatni ¢asovou rezervou (optimalné 20-30 minut.

Pro to, aby mohla byt naplnéna sytici funkce, musi byt definovany adekvatni porce pokrmt - ve stavu

jak vydano (jak uvafeno).



CIL - VYZIVOVY EFEKT

Skolni stravovani by dle platné legislativy mélo pokryvat od 35 % po 60 % (matefské skoly) denniho
energetického prijmu. Z dlouhodobého hlediska tedy mUze velmi pozitivné ovliviovat zdravi déti. Je
tedy velmi nutné presné definovat nutricéni parametry (energeticka hodnota, obsah tuk,
nasycenych mastnych kyselin, sacharidd, jednoduchych cukrd, bilkovin, soli, pripadné viakniny nebo
dalsich Zivin), které by meély byt splhovany v horizontu napriklad tydne, aby byla mozna
variabilita v ramci jednotlivych dni. Z dostupnych dat Statniho zdravotniho Ustavu vime, Ze je
dulezité sledovat minimalné celkovou energetickou hodnotu podavané stravy, celkové mnozstvi tukd,
obsah nasycenych mastnych kyselin, obsah soli a dale pak obsah sacharid0, obzvlaste cukri.

Pro planovani jidelniho listku a hodnoceni vyZivovych parametrd je vhodné, aby stat poskytl skolam
jednotny software, ktery mUze byt propojen na rutinni kontrolu dozorovych organd. Tento
systém by meél pracovat s databazi schvalenych nutricné propocitanych receptd (s moznosti
vkladat své recepty, ale s garantovanou nutricni hodnotou) sestavenych pouze ze surovin, které
jsou definovany jako vhodné pro pouZiti v ramci skolniho stravovani.

CiL - VYCHOVNY, VZDELAVACI, SOCIALNI
(PREVENTIVNI) EFEKT

Stejné jako rodina, i skolni stravovani by mélo prispét k rozvoji spravnych stravovacich navykd. Jednak
co se tyce kultury stolovani a etikety, ale zaroven by dité mélo byt trvale vedeno k tomu, jak by mélo
byt jidlo na talifi sestaveno tak, aby mohlo doplnit vsechny potfebné Ziviny (dozor ve skolni jidelné by
mél plnit i roli privodce). Vhodou je stolovani pedagoga se svou tfidou. Prave tento bod je pojitkem
na vzdelavaci cil skolniho stravovani, tedy propojeni s vyukou. ProtoZe pokud dité bude vedét a znat
benefity pozadovaného chovani, bude motivovano pro spravnou volbu. Spravna volba by vzdy méla
byt tou nejjednodussi a nejsnadnéji dosazitelnou. To samé plati, pokud si v praxi bude chtit a moci
své nabyté znalosti vyzkouset. To, co se dité uci v ramci hodin vénovanych zdravému zivotnimu stylu,
by nemeélo byt v rozporu s tim, co pak vidi na svém talifi &i s ¢im se setkava v prostorach skoly.

Ddlezitost skolniho stravovani pro prevenci détskeé obezity, jakozto primého zdravotniho dopadu
nevhodného Zivotniho stylu, neni pouze predpokladem teoretikd, ale je vnimana jako fakt i vsemi
klicovymi cleny skolni komunity. Ze systematického prehledu, publikovaného v roce 2018 (12), vyplyva,
Ze pedagogicti i nepedagogicti pracovnici, stejné jako rodice, vnimaji skolni prostfedi jako zasadniho
hrace zodpoveédného za prevenci détské obezity. Mysli si, Ze skola by se neméla zamérovat jen na
akademické vysledky, ale i na celkovou Zivotni pohodu a zdravi déti. Skolni stravovani je pak vidéno
jako klicova prilezitost pro intervence skrze poskytovani snadného pfistupu ke zdravym, kvalitnim
pokrmUm upravenym tak, aby byly lakavé pro détské stravniky. S tim dle nich souvisi i dUraz na
atraktivni Gpravu prostredi skolnich jidelen a poskytnuti dostatecného casu na konzumaci obéda. Jako
problematicka prekazka k vyuziti pného potencialu skolniho prostfediv prevencije vnimanaiabsence
jasné statni regulace a statem doporucenych postupU a podporovanych projektd. Absence aktivity ze
strany statu, stejné jako nedostatecny diraz na prevenci v détském veku jako na jednu z hlavnich
statnich priorit, pak vede k plytvani energie v nekoordinovanych a oficialné nepodporenych aktivitach.



A nakonec nesmime pominout socialni efekt. Jednak to, Ze viechny déti bez rozdilu socialniho statusu
maji narok na stejné kvalitni stravu. Za druhé konzumace potravin je vétsinou spojena s pohodovym
prozitkem v socialnim kontaktu s rodinou ¢i prateli. Nejinak by tomu mélo byt i v ramci skolniho
stravovani. Obéd ve skolni jidelné (pripadné jidlo v matefskeé skole) by mél byt okamzikem, na ktery se
tesi jak déti, tak skolni personal. Prostor skolni jidelny by mél byt pratelsky, upraveny, ne prilis hlucny.
Mél by byt dostatek casu (20-30 minut) pro konzumaci jidla a rovnéz k socialnim kontaktim. Na
zarizeni tohoto prostoru by se mély spolupodilet déti a tento prostor by mohl byt efektné vyuzit i pro

predavani informaci o vyzive, potravinach, tradicich apod.



REKONSTRUKCE SYSTEMU

V soucasné dobé je polozen zaklad pro velmi kvalitni systém skolniho stravovani. V celé republice
existuje obrovska sit provozoven skolniho stravovani. Ve vétsiné provozoven je technologické vybaveni
na vysoké Urovni a dalsi provozovny postupné prochazeji rekonstrukci a modernizaci. Z hlediska
bezpecCnosti poskytované stravy jsou kontrolni mechanismy nastaveny spravné, o ¢emz svedci
minimalni procento alimentarnich onemocnéni. Cenové srovnatelné jsou systémy ve Finsku i
Slovenské republice. Pro lepsi pochopeni by se situace dala prirovnat k tomu, Ze v soucasné dobé
mame dostatecny hardware, ale chybi nam software, ktery by zajistil kvalitni fungovani.

Cely nize popsany model rekonstrukce je inspirovan Blue print - Zdravi a skolni obédy - jak dal?
(48). V soucasné dobeé jsou jednotlivé kroky, popsané v této kapitole, testovany v pilotnim
projektu SZU (ve spolupraci se Skolami podporujicimi zdravi, Kulinaiskym uménim, Ceskym
Gastronomickycm Institutem) ,Mame to na talifi a neni nam to jedno™.

a neni ndm to jedno



STRUCNY POPIS CESTY K REKONSTRUKCI

Cely systém postrada definici kvality podavané stravy. Chybi tedy jasna a zavazna kritéria kvality

podavané stravy. Déti maji narok na stravu 5x tydné, cca 10 mésicl v roce. Je proto velky prostor pro
ovlivnéni jejich postoje ke zdravi. Pro tento krok je mozné vyuzit 3 jednoduchych nastrojo:

Je potreba presné definovat potraviny vysoce promyslove zpracované a za standardnich podminek je
nepovolit pro vyuzivani v ramci skolniho stravovani. Déle je potfeba se zamérit na nékteré nutricni
hodnoty v potravinach, jako napriklad obsah soli, cukr(, nasycenych masnych kyselin a pripadné
vlakniny. Vhodné je rovnéz postupné metodicky vést skolni jidelny k co nejvétsimu odbéru potravin
z kratkych dodavatelskych retézcl (tam, kde tato moznost existuje) a tim podporit lokalni producenty
potravin.

Regenim je nabidnout kolnim jidelnam databazi receptd, které obsahuji propoditanou nutricni
hodnotu pokrmU s preciznim postupem pfipravy. Je mozné jit i cestou vyuziti vlastnich receptt, ale
s propocitanou nutri¢ni hodnotou. Tento propocet je mozné na zaklade jasné metodiky zvladnout (13),
Ci vypracovat s vyuzitim kompetenci nutricniho terapeuta. Takto zpracované recepty, které budou
vyuzivat pouze suroviny definované jako vhodné k vyuZzivani v ramci skolniho stravovani, skolni jidelna
sestavi do tydennich jidelnich listkd tak, aby byla respektovana pestrost a doporucena tydenni nutricni
hodnota, kterou ma poskytovana strava obsahovat. Jednodussi cestou bude vyuzZiti databaze

hotovych odborné vypracovanych a garantovanych receptd, které bude mozno kazdorocné doplnovat.

Ta je nynijiz zpracovana formou Nutricniho doporuceni Ministerstva zdravotnictvi ke spotrebnimu kosi
- bylo by vsak potreba vypracovat i tydenni frekvenci a to z hlediska nutriéniho planovani jidelniho
listku, kdy by bylo potreba dodrzet urcitou doporucenou tydenni nutriéni hodnotu podavané stravy.

Tyto jednotlivé nastroje je nutné zapracovat do vhodného softwaru - nejlépe jednotného
statniho softwaru, z néhoz by mohly vyuZzivat data dozorové organy (elektronizace).

Veéc, kterou je potfeba resit, je personalni zajisténi systému skolniho stravovani. Dilezitou motivaci k
vykonavani prace by méla byt adekvatni mzda. Je treba také optimalizovat krajské normativy na
Uvazky. Bez adekvatné ohodnoceného personalu, ktery spravné ovlada kulinarské techniky a ma
zakladni znalosti o principech spravné vyzivy a zboziznalstvi, nemUze sebelepsi a dokonalejsi skolni
stravovaci systém vyprodukovat nutricné a senzoricky hodnotné pokrmy.



Systém kolniho stravovani by mél byt soucasti celého vzdélavaciho kurikula. V CR by se méla zkvalitnit

vyuka o vyzive, nebot vyziva je jednim z hlavnich bodU, které maji pfimy vliv na zdravi jedince.

Stravnici jsou schopni pravidelné hodnotit senzorickou hodnotu a atraktivitu pokrm0. Je to velice
jednoducha zpétna vazba, kdy se jidelna mize dozvedét, co konkrétné stravnikim vadia snazit se tyto
nedostatky zlepsit. Nebo naopak, co jim vyhovuje.

Skola m0ze hodnotit organizaci vydeje, hlugnost prostied, pestrost stravy a metodické vedeni déti.
Dale mUze provadét Setieni ohledné oblibenosti ¢i neoblibenosti danych potravin a pokrmd ze strany
déti a na zakladé ziskanych dat ucinit kroky vedouci ke zlepseni.

Pokud jednotlivé skolni jidelny budou sledovat stejné jasné definované parametry (napf. spokojenost
se skolni jidelnou, kvantitativni ukazatele - vyuZzivani skolniho stravovani, nutricni kvalita, plytvani
potravinami..J, mUZze zfizovatel jednotlivé jidelny porovnavat a metodicky vést ke zlepseni.

Stat kromé bézné dozorové Cinnosti, kterou vykonava zejména z hlediska dodrzovani zasad spravné
vyrobni a hygienické praxe a bezpecnosti pokrm0, by mél dozorovat i nutricni kvalitu pokrm, kvalitu
pouzivanych surovin, dostatecnost financnich limitd, personalni zabezpeceni..). Veskera data by bylo
mozné ziskat diky jednotnému softwaru.



1. KROK: KVALITA PODAVANE STRAVY

Z hlediska zdravi déti, dlouhodobé udrzitelnosti i mensich financnich narokl by mélo byt
v ramci skolniho stravovani maximalné vyuzivano cerstvych, sezonnich, lokalnich, minimalné
vysoce promyslové zpracovanych potravin, s minimalnim obsahem soli a pridatnych latek.

V soucasné dobé je viak mozné vyuzivat neomezené palety potravin, coz skytd moznosti nakupu
ruznych polotovard, instantnich produktd ¢i ochucovadel, které maji vysoky obsah soli, nasycenych
mastnych kyselin a pridatnych latek. Tyto potraviny jsou v soucasnosti vyuzivany jednak z dGvodu
zjednoduseni prace (jelikoz neni dostatek personalu) a rovnéz proto, Ze mnohdy je zaméstnan

personal, ktery nenivyucen v oboru a neovlada zakladni kulinarské techniky, jejichZ spravné provedeni
ovliviiuje do znacné miry chut pokrmu.

Suroviny, které jsou vhodné pro potreby skolniho stravovani, by mély byt presné definovany
(minéno slozeni, nutricni hodnota, energeticka hodnota, obsah soli, cukru, nasycenych mastnych
kyselin apod.). A skolni jidelny by mély mit povinnost stravu pripravovat z téchto potravin. V pripadé
existence statniho softwaru by bylo mozné dohlizet na vstupni suroviny, které by mély byt v souladu
s pouzitymi recepty.

Pravidelnym statistickym hodnocenim by se ziskala data o mnozstvi vyuZivanych potravin, coz by mohl
byt zajimavy ukazatel pro lokalni farmare ¢i vyrobce potravin.

Definici vhodnych surovin by se omezilo pouzivani zcela nevhodnych potravin pro pravidelnou détskou
vyZivu, a to téch s vysokym obsahem soli, cukrd, nasycenych mastnych kyselin a velkého mnozstvi
aditivnich latek. | pres tato ,omezeni” k dispozici zUstane Siroka paleta potravin vhodnych pro sestaveni
pestré stravy. Tento krok by vyznamné ovlivnil nutricni i senzorickou hodnotu podavané stravy.

V dnesni dobé existuji skolni jidelny, které pouZivaji pouze tyto vhodné potraviny a mohly by slouzit
jako pfiklad dobré praxe.

Seznam surovin vhodnych pro pouZiti ve skolnich jidelnach v souc¢asné dobé vznika v ramci pilotniho
projektu Statniho zdravotniho Ustavu - ,Mame to na talifi a neni nam to jedno”.

Potraviny Ci limity Zivin v nich je mozné obecné definovat na zakladé rozdéleni do skupin:

Maso a masné vyrobky

Ryby, ostatni vodni Zivocichové a vyrobky z nich
Mléko a mlécné vyrobky

Mlynské obilné vyrobky, téstoviny

Pekarskeé a cukrarské vyrobky

Cerstvé a zpracované ovoce a zelenina
Brambory a vyrobky z nich

Houby

Vejce a vyrobky z nich



Lusténiny

Jedlé tuky a oleje

Skrob a vyrobky ze gkrobu

Koreni, sul, cukr, med apod.

Dehydratované vyrobky, dochucovadla, horcice



V soucasné dobé je mozné v ramci skolniho stravovani vyuzivat libovolné recepty z jakychkoli
zdroju. Soucasné neni nikde ukotveno, jakou nutricni hodnotu ma pokrm mit a tato hodnota u
recepty neni ani vyzadovana. Neexistuje systém, ktery by kontroloval nutriéni hodnotu stravy
v ramci urcitého casového intervalu. Jidelny tak nejsou vedeny k nutricnimu planovani. Z toho
dUvodu neni mozné mit dostatecnou kontrolu nad vyzivovou hodnotou podavanych pokrmo.

Cestou je sestavit a pravidelné rozsifovat databazi recepttu pro skolni stravovani - nejlépe
v elektronické podobé jako soucast statniho softwaru.

PFi tvorbé receptl s propocitanou nutricni hodnotou je potfeba vychazet z narodni databaze potravin.
Ceska databaze je spravovana Ministerstvem zemeédélstvi (nutridatabaze.cz) a ¢ita pres 900 potravin,
finska databaze ma 4000 potravin. Proto by bylo nutné vyuZivat i data napriklad ze slovenskée

evve

Ze zkusenosti vime, Ze recept musi byt velice precizné zpracovan od surovin, seznamu alergend, pres
postupy pfipravy az po vyslednou velikost porce po uvareni. Detailnim a preciznim postupem a
vyuzitim kvalitnich surovin se zvysi predpoklad, Ze servirovany pokrm bude senzoricky atraktivni a
bude mit ocekavanou nutriéni hodnotu. Samoziejmeé presny popis postupu nikdy nemdze nahradit
dovednosti kuchar{ ziskané praktickym nacvikem (ktery je nutny napr. v ramci dalsiho celoZivotniho
vzdélavani.

Zakladem databaze by mél byt zpocatku dostatek receptd na 3 mésice (vétsinou skolni jidelny opakuji
pokrmy po dvou az trech mésicich). Pricemz by se v prbéhu dalsich let tato databaze doplnovala.

MnoZstvi receptl na 3 mésice musi respektovat navrhovanou pestrost mésicniho (nebo tydenniho)
jidelniho listku.

Databazi by bylo mozné rozsirovat i diky samotnym skolnim jidelnam, které by mohly vyuZivat svych
recepty za predpokladu, Ze budou obsahovat propocet nutricnich hodnot. Presna metodika propoctu
je volné k dispozici, v pfipadé zjednoduseni prace je mozné vyuzit znalosti nutricniho terapeuta, ktery
propocCet zvladne.

Kromé nutricni hodnoty a precizniho popisu postupu je velice dolezité, aby v kazdém receptu byla
uvedena vysledna velikost porce. MiZeme se inspirovat opét finskym systémem, ktery velikost porci
déli do 3 skupin (S, M, L) a prizpUsobit nasim podminkam:

3-6let (rozmezi gramaze, Ci energeticka hodnotal
B-10 let

11-14 let

15 let a vice



TABLE 2. The indicative energy amount of the school meal on average on weekly level on various grades

@) Preprimary-2ndgrade(6-9y) 550 23

@) 3r-6thgrade(0-13yn) 700 20

@ 7omgaseqsisy 850 s
FIGURE 7. Portion size examples S
S, Mand L for school-children
of different ages.

Pre-primary~2nd grade (6-9yr) 550keal (2.3MJ)

3rd-6thgrade (10-13yr) 700keal (3.0MJ)

7th-Sth grade (1416 yr) 850kcal (3.5MJ)

Zdroj obrazku (45)

Stravnici a jejich zakonni zastupci by méli byt seznameni s tim, na jakou porcijidla dle véku ma jejich
dité narok. V soucasné dobé to neni zcela jasné (zrejmé je to pouze u masa a ryb).

Vizualné by porce mély byt vyobrazeny jakoukoli formou i ve skolnijidelnég, aby stravnici na misté vidéli
na konkrétnim pokrmu, jak jejich porce vypada.

Povinnou soucasti skolniho obéda by kazdodenné méla byt polévka (nebo predkrm), hlavni chod,
zelenina nebo ovoce, napoj (neslazeny).

Zde je mozné s vyhodou vyuzit navodného prikladu talife a vést déti i ve vyuce ke stejnému cili - tedy
sestavovani si vhodného jidla (pokrmu) na talir:

47



Zdroj obrazku (45)

PLATE MODEL FOR CHILDREN AND ADULTS:
same food, same proportions
- portion size according to the eater.

Freshand | |
cooked |
vegetables

FIGURE 3. Basic plate models take the individual energy expenditure into account.

Podle metodiky sestavovani pestrého jidelniho listku by skolni jidelny planovaly jednotlivé pokrmy dle
recepty s podminkou dodrzeni tydenni doporucené nutricni hodnoty. | zde by bylo vyhodou pracovat
v jednotném statnim softwarovém systému, ktery by tato data za skolni jidelnu pocital. A pripadné
upozornil ¢i navrhl zaménu receptu, kde by bylo potfeba.

Na tvorbé receptd spolu s odborniky na vyzivu by se podileli profesionalni kuchari s dokonalou znalosti
zakladnich kulinarskych technik, normovanim a cenovou kalkulaci nakladd na pokrmy. Je mozné
zrevidovat i osvédcené recepty ze skolnich jidelen - nutriéné je zhodnotit, pripadné upravit kvalitu surovin,
jejich mnoZzstvi, ¢i poupravit kulinarské techniky v nich pouzité. Tim by vznikl prostor pro zapojeni skolnich
jidelen do modernizace celého systému (slovenska cestal.

METODIKA PRO SESTAVOVANI PESTREHO JIDELNIHO LISTKU

Jedna se o zajisténi pestré nabidky pokrm0 (frekvence opakovani podavani jednotlivych skupin
potravin). V soucasné dobé podobny nastroj jiz v praxi funguje. Jedna se u Nutricni doporuceni
Ministerstva zdravotnictvi ke spotrebnimu kosi. Klepsimu planovani je zapotfebi vlozit varianty
pestrosti pro jednotlivé tydny (tydenni planovani bylo pouzito v ramei pokusného ovérovani MSMT &,
MSMT-5488/2013-210) . Ke zvazeni je zvySeni frekvence nabidky zeleniny i ovoce na kazdodenni, aby
byl konecny soulad i se vzdélavacim zamérem, ktery by mél byt nastaven dle vyZzivovych doporuceni
pro obyvatele CR. Ty jasné hovori, ze ke kazdému dennimu jidlu by méla byt konzumovana porce

zeleniny ¢i ovoce velikosti pésti ¢i hrsti (14-16).
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Finsky, némecky i slovensky systém pracuje s tydenni pestrosti, a tim pravé dovoli presné nutriéni

planovani. Na konci mésice je jistota, Ze ditéti byla predloZena nutricné vyvazena strava.

Soucasna metodika planovani 20 denniho pestrého jidelniho listku je zpracovana v publikaci nazvané
Radce skolnijidelny 1 (17).

V priloze 4 naleznete doporugenou frekvenci zafazovani jednotlivych skupin potravin a pokrmd v CR
(17) a déle priklady z Finska, Slovenska ¢i Spanélska.

V soucasné dobé mohou skolni jidelny vyuZivat fady komercnich softward, které jsou vlastné spise
jakousi evidenci skladového hospodarstvi s minimalni kontrolou nutricni hodnoty. Ta je pouze velice
omezené a nedostatecné kontrolovana spotfebnim kosem (jeho propocet je jednou z funkcionalit
softward). Samotna metodika spotfebniho kose nebyla v minulosti navrzena pro kontrolu nutricni

hodnoty, ale spise pro zajisténi pestrosti stravy.

Nove vyvinuty software by mél obsahovat databazi recepti (s propocitanou nutricni hodnotou),
moduly pro sestavovani receptu do jednotlivych tydnu, propocet nutriéni hodnoty tydenni
stravy, skladové hospodarstvi pro potreby skolnich jidelen a dalsi funkce, které souvisi
snormovanim dle receptd (aby byly dodrzeny predepsané velikosti porci dle vékovych
kategorii), s objednavkovym systémem a podobné.

V ramci elektronizace by takto bylo evidovano mnozstvi roznych dat, které by mohlo byt na
statni Orovni vyuzivano vramci kontroly dozorovymi organy (k eliminaci chyb, které jsou
v soucasné dobé stale bézné, protoze se vykazuje jina spotreba potravin, nez se skutecné
dostava stravnikom), k tvorbé statistik a statni evaluace systému apod.

Na zakladé vysledkd studie Hlavniho hygienika CR 2015/16 a 2017/18 podal Statni zdravotni Ustav
zadost o projekt, ktery by cast téchto funkcionalit mohl odzkouset (18).



Priklad:

Finsky systém klade poZadavek na celkovou energetickou hodnotu jidla a na trojpomér energie
z jednotlivych Zivin. Tyto parametry jsou rovnéz tydné sledovany a cateringové firmy, které zajistuji
stravovani dle téchto parametrd, sestavujijidelnicky a voli vhodné recepty (s tim, Ze je nutné dodrzovat
predepsanou pestrost nabizenych pokrmd).

Stravnicidleveky En.e.r.g.'.e...kfﬁ.'{.'.d.'f? ......................... E.Osr.g.'.e...“ﬂ.:]../..@!e ..........................
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Podobny systém funguije i na Slovensku Ci v Estonsku. | zde jsou jidelny povinny nutriéné planovat
stravu (19).
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Databaze receptd Seznam surovin vhodnych pro pouziti

s vypocitanou nutricni v ramci systému skolniho stravovani

hodnotou

Vybér receptd skolni jidelnou

1 ]

I i

[ i

| |

o

:—Pi Skolni jidelna pripravi zvolené recepty, a
| ! tozpotravin, které vyhovuji seznamu.
o
1 i

: Nutricni planovani pestrého jidelniho listku i
i Jednotlivé vybrané recepty sestavi dle zasad :
I pestrosti jidelniho - napfiklad Ix tydné zafadi :
: bezmasy pokrm, ob tyden rybi pokrm, 3x tydné :
: zeleninovou polévku... |
R I

'MHHmnumuuu.--(é

Vysledkem je tydenni nebo meésicni jidelni listek, v némz jsou
nabizeny pokrmy s pozadovanou nutricni hodnotou (tudiz i
porci), ktera je adekvatni dané vekoveé skupineé stravniku.
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2.KROK: PERSONALNI ZABEZPECENI A ORGANIZACE
VYDEJE

V soucasné dobé a pfi nedostatku vyuceného personalu, ktery by mél o praci ve skolnich jidelnach

zajem, se na pozice kuchafU dostavaji lidé, ktefi s velkokapacitnim vafenim nemaji zkusenosti, nemaji

zkusenosti s organizaci prace a Casto nemaji ani hygienické navyky vyZadované ve stravovacich
sluzbach.

Personal skolnich jidelen starne. Soucasny promeérny vek je cca 55 let. S timto trendem v nasledujicich
letech nebude mozné chod systému skolniho stravovani zajistit zpUsobem, jaky dnes zname. Prace ve
Skolnich jidelnach je vzhledem k nizkému platovému ohodnoceni a relativni fyzické narocnosti malo

motivujici.

43 % Castky stravného tvori mzdy zaméstnancy
31% castky stravného tvofi naklady na nakup surovin
26 % castky stravného tvori ostatni fixni naklady

36 % castky stravného tvori mzdy zaméstnancd
48 % castky stravného tvori naklady na nakup surovin
16 % castky stravného tvofi ostatni fixni naklady

V Némecku je jednim ze zpOsobl zajisténi dkolniho stravovani takova forma, 7e Skolsky fad
zaméstna personal skolnich jidelen. Jejich platové tarify jsou vyrazné vyssi nez tarify zameéstnanct
z oblasti hotelového ¢i restauracniho promysilu.

Kromé standardniho navyseni tabulkovych platd by i navyseni mzdy formou odmén mohlo byt
resenim. Odmény (jako nenarokovatelna slozka platu) by ale mély byt navazany napriklad na
absolvovani dalsiho vzdélavani.

Kromé mzdového ohodnoceni je tedy potfeba vytvorit koncept dalsiho celoZivotniho vzdélavani pro
tyto nepedagogické pracovniky. Pravé oni maji ve svych rukou nemaly dil vlivu na zdravi déti.
Informace ve vyzivé i moderni pristupy ke kulinarskym technikam jsou soucasti nasi doby a je potfeba
se v nich neustale vzdeélavat. Je vsak potreba stanovit kritéria kvality pro toto vzdélavani, jelikoz praxi
dnesnich dnije, Ze velkou fadu skoleni realizuji samy potravinarskeé firmy, které propaguji své produkty
- vétsinou vysoce primyslové zpracované potraviny. Jednoznacné je potieba vzdélavani zamérit
smérem k nutriéni gramotnosti (role SZU), zboZiznalstvi a praktické vjuce spravnych zakladnich

kulinafskych technik. V ramci projektu ,Mame to na talifi a neninam to jedno” jsou kulinarské techniky,



potrebné pro vykon zaméstnani ve skolnich jidelnach, skoleny v ramci dvouletého kurzu, ktery probiha
dle metod a pod vedenim Kulinarského umeéni.

Vramci vétsiho zaclenéni déti do systému skolniho stravovani a i jejich vyssi zodpovédnosti
k potravinam, plytvani, svému zdravia lidské praci, je vhodné postupné zavést model samoobsluznych
vydejovych bufetd, kde by se dité obslouzilo ¢astecné i kompletné samo*, a pedagogové Ci personal
skolnich jidelen by byli pouze dozorem a privodcem. V soucasné dobé na Fadé skol funguji zeleninové
bary, které maji u déti velikou oblibu a zvysuiji zcela prokazatelné spotfebu zeleniny a ovoce.

PFi bufetové samoobsluze si dité samo rozhoduje, kolik a co si na talif nalozi a samo si mize volit

z r0znych druhU priloh ¢i zeleniny nebo ovoce, mUze ovlivnit i vzhled naservirovani na talii.

V soucasné dobé za néj toto déla personal skolni jidelny, ktery vsak ze zakona neni kompetentni
ditéti vydavat mensi nez stanovené mnozstvi stravy. Proto by tak ¢init nemél, prestoze se tak bézne
na pozadani déje.

Jiz vyse zminény finsky vzor vyuziva tohoto bufetového systému (dité vsak prichazi pouceno z vyuky
- jak ma vypadat jidlo na talifi - vzor podobny jako americky systém My Platel. Bufetovy systém je zde
detailné promyslen prave proto, aby se zvysila konzumace preferovanych potravin z hlediska zdravi
(to znamena, Ze vydejovy bufet zacina zeleninou ¢i ovocem). Dité je informovano kazdy den, jaké
pokrmy jsou nabizeny, jaké zamény je mozno délat a jakad porce nalezi jakému veku. Ve finskem
systému je doporucovano nabizet kazdy den na vybér ze dvou druhG pokrmd s tim, Ze minimalné
jednou tydné je zarazen vegetariansky pokrm. Vétsina kol nabizi dva pokrmy, z nichZ je vzdy jeden
vegetariansky (lakto-ovovegetariansky). Ke kazdému obédu je podavana zelenina, dresink na bazi
oleje, mléko fortifikované vitaminem D, celozrnny chléb (min 6 g vlakniny na 100 g) s margarinem.
Neni tradici jako u nas podavat polévku. Détem s dietnim omezenim je umoznéno stravovat se ve
Skole, vstric se vychazii kulturnim odlisnostem (koser, halall.

Tim, Ze dité samo odhadne, kolik sni, potazmo si nalozi, na co ma chut, a dospély ho mize instruovat,
aby jidlo bylo kompletni, dochazi k mensimu plytvani.

PFi vraceni nadobi dité samo separuje odpad - biologicky, ubrousky a je vedeno k tomu, Ze je spravné
podékovat.

* U dietniho stravovani je potieba presné nastavit pravidla bezpecnosti a organizace tak, aby dité
nebylo ohroZeno na zdravi pripadnou konzumaci rizikove potraviny.

Castecna sebeobsluha by se tykala napf. mladsich déti, kde hrozi vy&éi riziko popaleni & opafen.



3.KROK: ZACLENENI DETi - SKOLNi STRAVOVANi JAKO
NEDILNA SOUCAST VZDELAVACIHO SYSTEMU

Dlouhodobé se zabyvame (SZU, Masarykova univerzita Brno - Pedagogicka fakulta) monitorovanim
kvality informaci, které jsou vramci vyuky détem predavany o vyzive. A pravé tomuto tématu je
v nasem skolstvi vénovano minimum mozného prostoru a kvalita informaci je velice Spatna a to i pres
to, Ze Ministerstvo Skolstvi mladeze a télovychovy v letech 2013-2015 investovalo nemaly finanéni
obnos do Pokusného ovérovani UCinnosti programu zaméreného na zmény v pohybovém a vyzivovém

rezimu zaki ZS (€. j. MSMT-5488/2013-210).

Zhodnocenim Gcinnosti bylo prokazano, Ze kontinualni vyuka o vyzivé podanad srozumitelnym,
praktickym a zajimavym zpUsobem, spolu se zapojenim pedagogického sboru, ktery jde détem
prikladem, ma obrovsky vliv na zménu chovani nejen déti samotnych, ale skrze né i na chovani jejich
rodin. Dle vyjadreni rodict mél tento program vliv na vyzivu zaka ve 46,11 % pripadd a vliv na celou
rodinu ve 28,21 % pripady. Celkem 30 fediteld z 33 pilotnich skol povazuje program za prinosny pro
vychovu a vzdélavani. A z 255 pedagog, kteribyli do projektu zapojeni, by ho plosné doporucilo zavést
193 pedagogU. Pouze 8 pedagogU celoplosné zavedeni nedoporucilo (20, 21).

Vymeénou na postu ministrd vsak byly veskeré planované zmény na zakladé tohoto ovérovani
zastaveny a nikdy se nerealizovaly.

Program vsak je ovéren, pomUcky do vyuky jsou vytvoreny i s krasnou, pro déti atraktivni grafikou. Je
jen na voli MSMT jej do vyuky zavést, a tim do nageho vzdélavaciho systému zaclenit v presném slova
smyslu uceni pro Zivot. Kazdodenni konzumaci stravy mGzeme své zdravi ovlivnit do obrovské miry
(kladné i zaporné).

Vramci vyuky by se déti mély zejména naucit, co potraviny v lidském téle ovliviuji, a tedy jaké
potraviny a z jakého ddvodu by v jidelnicku nemély chybét. Jaké potraviny Ize kterymi nahradit. Jak
nase smysly ovliviuji vnimani potravin. Jak spolu souvisi strava a pohybova aktivita. Urcite by mél byt
prostor pro vyuku o trvalé udrzitelnosti (ochrané Zivotniho prostfedi, diraz na lokalni suroviny a
minimalizaci uhlikové stopy) a tudiz i o plytvani potravinami. Déti by meély byt motivovany
k ochutnavani novych ¢i jim neznamych potravin, mély by i ve Skole ziskavat dovednosti v zakladni
pfiprave pokrmd. To vée Ize promitnout do rdznych predmétd a propojit s dénim ve skolnijidelné.
Informace, se kterymi se déti v ramci vyuky setkavaji, by mély byt pfimérené véku a hlavné by mely
byt nasledné v souladu s tim, co je servirovano ve skolnijidelné.



Vyuka o vyzivé by méla souviset se 4 zakladnimi problematikami a jejich naméty |ze promitnout do
ruznych vzdélavacich oblasti a obord napfic roznymi vékovymi kategoriemi:

Vnimani smysly Objevovani novych potravin, experimentovani, kultura stolovani. Velmi dobre
vyuZitelné téma pro praktickou vyuku.

PGvod potravin Odkud pochazeji potraviny, péstovani, chov, Ucta ke krajiné a jejimu bohatstvi,
Ucta k lidské praci, Ucta k Zivotu, otazka plytvani potravinami, trvale udrzitelny
rozvoj. Lze vyuzit i navstévy farem, potravinarskych podnikd apod. Péstovani
zeleniny, ovoce, bylin a nati na pozemcich skoly...

Pro¢ jime Fungovani lidského téla a potreba prijmu Zivin, nutricni hodnota, pyramida
vyzivy - platna pro CR (publikace Vyziva na vlastni pést, Pyramida vyzivy pro
déti - autorky MuZzikova, Brezkoval (22), pracovni listy VyZiva na vlastni pést,
veskeré edukacni materialy Pokusného ovéfovani Gcinnosti programu
zam@&Feného na zmény v pohybovém a vyzivovém rezimu zako ZS (&.j. MSMT-

5488/2013-210).

Ted'si vybiram ja Propojeni s praxi, rozhodovani na zakladé ziskanych zkusenosti, sestavovani
jidel, vybirani potravin a surovin vhodnych pro kazdodenni konzumaci, vybér
potravin dle informaci na etiketé, financni gramotnost. Rozpoznavani signalt
hladu, chuti, Zizné a adekvatni individualni porce dle téchto pocitd. Pohybova
aktivita jako nedilna soucast spravneé Zivotospravy.

Velmi pozitivni roli miZe sehrat i spolecné stolovani ucitele se svou tridou, kdy pedagog (spravné
vzdélany v otazkach spravné vyzivy) mize pUsobit jako privodce jidlem, tento pristup se osvedcil i ve
snizeni plytvani s potravinami.

Velky prostor pro praci s détmi na rizna témata vyzivy skyta predskolni vzdélavani (rocni obdobi -
sezonnost, péstovani rostlin, chov zvirat, ndkup potravin, hygiena, skupiny potravin, pyramida vyzivy..

Finsky systém povazuje skolni stravovani za soucast vzdélavaciho procesu, a proto je zakomponovano
i do vzdélavaciho kurikula. Kazda skola si pak vypracovava, stejné jako u nas, podobny systém jako
Skolni vzdélavaci program, kam zakomponuje vyuku o vyzivé do fady predmétd. Ve Finsku je ve velké
mire podporovana prakticka vyuka.

V tomto sméru by bylo velmi dobré i u nas vice vyuzit praktického vyucovani, které je pro déti mnohem
vice zabavné a zajimavé. V ramci projektu Zdrava skolni jidelna jiz je vypracovan manual pro skoly -
LDéti v kuchyni vitany”, ktery se zabyva smysluplnym vyuZitim cvicnych kuchynék v ramci vyuky ¢i

volnocasovych aktivit (23). Manual pracuje s prvky metod SAPERE (24).



Vijiz mnohokrat zminovaném Finsku jsou déti navic do celého systému integrovany moznosti
spolupodilet se na systému stravovani - od vyzdoby jidelny (Skolni restaurace), pres moznosti ovlivnit
jidelni listek, pravidelné hodnoceni podavanych pokrmu, po samoobsluhu pri odebirani pokrmd, starsi
Zaci vramci peer programU doprovazeji na obédy mladsi déti a jsou jim privodci pri nakladani si
pokrm0. Nedilnou soucasti je zapojeni déti do monitorovani plytvani s potravinami a do programd,

které se této problematice vénuiji.

Ve Velké Britanii stal za pocatkem zmén skolniho stravovani popularni kuchar Jamie Oliver. Podarilo
se mu precizné vypracovanymi navrhy ovérenymi v praxi zlepsit systém skolniho stravovani a
pomucky jako School Food Standards, The School Food Plan se staly soucasti oficialnich material.
Jednim z nejdUlezitéjsich bodd je vclenéni vyuky praktické (vareni) a teoretické (o vyzivé) do
vzdélavaciho kurikula.

Podminkou fungovani systému skolniho stravovani jako soucasti vzdélavaciho systému je 0zka
spoluprace pedagogického sboru a personalu skolni jidelny na roznych vzdélavacich aktivitach
(praktickych i teoretickych). Pravé vyuka o vyzivé a prakticky nacvik pripravy nutriéné
vyvazenych pokrmu je jednou z kompetenci, které déti budou vyuzivat po cely svuj zivot, a ma
obrovsky vliv na jejich zdravi. Zde je to v pravém smyslu uceni pro Zivot.

FIGURE 2. Successful meals and food education.

Zdroj obrazku (45)
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4. KROK: SOUSTAVNA VICEUROVNOVA EVALUACE

V soucasné dobé je systém kontrolovan dozorovymi organy, dle jejich kompetenci. Je tedy zajisténa
kontrola finanéni (MSMT) a kontrola bezpetnosti (00VZ, SVS). Zpravy na zakladé ziskanych dat
uverejiuje i Ceska gkolni inspekee. Visledky jejich kontroly viak nehovofi o kvalité systému, o
spokojenosti se systémem skolniho stravovani, o nutriéni kvalité podavané stravy.

Navrhujeme pravidelnou viceGroviovou evaluaci systému, ktera bude zahrnovat zpétnou vazbu

od:

Stravnikd

Stravnici jsou velice dobre schopni zhodnotit chut, vzhled, atraktivitu ¢i pestrost - hodnoceni muize
probihat ve velmikratkych intervalech - napriklad denng, tydné ¢i mésicné, aby byla moznost reagovat
na vysledky. Rovnéz by samotni stravnici méli byt informovani o vysledcich.

Finsky priklad systému hodnoceni OIVA (25).
Zdroj obrazku (45)

EXCELLENT

GOoOD

TO BE CORRECTED

POOR

VOGO
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Skol

Skola moze hodnotit organizaci vydeje, hluénost prostredi, pestrost stravy, metodické vedeni déti,
oblibenost ¢i frekvenci odebirani urcitych pokrmd (napf. zelenina, plytvani..). Evaluace mize byt
pojata i jako soucast vyuky - napf. monitorovani plytvani potravinami, monitorovani konzumace
zeleniny apod.

Zrizovatele

Z pozice zfizovatele je potreba shirat Fadu dat, ktera by byla porovnatelna mezi jednotlivymi skolami.
MUzZe jit o spokojenost se skolni jidelnou, kvantitativni ukazatele - vyuZzivani skolniho stravovani,
nutricni kvalita - hodnoceni vystupl ze softwaru, porovnani jednotlivych Skol vramci jednoho
zfizovatele, plytvani potravinami. Ziskana data by méla slouzit k feseni aktualnich problematickych

bod0.

Statu

Stat by mél sbirat data z jednotného softwaru na zakladé nich vyhodnocovat a dale planovat strategii
rozvoje skolniho stravovani. MGze vyuzivat i analytickych dat stran jednotlivych zfizovateld. Sledovana
by takto méla byt nutricni hodnota podavané stravy, spotreba preferovanych skupin potravin,
bezpeCnost potravin, kvalita pouZivanych surovin, dostatecnost financnich limitd, personalni
zabezpeceni, porovnavani dat evaluace zfizovatel0...

Poznamka:

Finsky system funguje na viceGrovinové kooperaci mezi ministerstvy a jejich zfizenymi institucemi.
Ministerstvo vzdélavani a Finska narodni agentura pro vzdélavani - koordinuje a rozviji system
skolniho stravovani z pedagogické perspektivy.

Ministerstvo socialnich véci a zdravi a Narodni institut pro zdravi a zdravy zivotni styl - dohliZi
na narodni monitoring, na nutricni hodnotu podavané stravy a na zdravy Zivotni styl zaky ve skolach.
Ministerstvo zemédélstvi a lesnictvi - je zodpovédné za bezpecCnost potravin. Pod timto
ministerstvem pracuje Narodni rada pro vyzivu - vyviji, aktualizuje a koordinuje implementaci
narodnich vyzivovych doporuceni - pro skolni stravovani. Tato rada se schazi ve triletych intervalech a
je slozena ze 16 odbornikl na vyzivu, statni administrativu, zastupc univerzit, zdravotnich zafizeni,
vyzkumnych agentur, instituci zabyvajicich se podporou zdravi a cateringovych firem.

V ramci evaluace stat realizuje Fadu studii, které monitoruji rdzné oblasti skolniho stravovani a celkové
zdravého Zivotniho stylu.
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DALSI PRIKLADY INTERVENCI
ZE ZAHRANICI

Vzhledem ke svému preventivnimu potencialu jsou intervence smérované na skolni prostiedi castym
predmétem mnoha védeckych studii a preventivnich programu. Intervence se snahou pozitivné
ovlivnit nutriéni prostredi skoly zahrnuji Sirokou skalu aktivity, od vyukovych prednasek pro deti,
pedagogy i rodice, pres pfimou dodavkou ovoce a zeleniny do skol, pravidla definujici povolenou
nabidku doplnkového prodeje (napr. bufetd a automatd), stejné jako povinné oznacovani potravin s
(ne)zadoucimi parametry a v neposledni fadé také definice standardd skolniho stravovani v jidelnach
a dalsi programy smérujici ke zkvalitnéni jejich nabidky nebo zvyseni atraktivity nabizenych nutricné
hodnotnych pokrmU studentdm. V nasledujici sekci prinasime vybér nékolika Uspésnych programt a
studii ze zahranici, které mohou slouzit jako inspirace pro dalsi rozvoj celého projektu.

VYSLEDKY VYBRANYCH INTERVENCI A PROJEKTU
TESTOVANYCH V ZAHRANICI

Projekt (26) spojil dohromady lokalni profesionalni kuchare, nutricni specialisty rodice i ucitele. Kromeé
série zabavnych prednasek na téma vyzivy pro studenty doslo také k pfepracovani pouzivanych

Skolnich receptd tak, aby lépe vyhovovaly existujicim nutricnim doporucenim pro americkou populaci.
Za zminku stoji vysledky:

51% zvyseniv odbéru celozrnnych produktd a zvyseni velikosti porce zeleniny o 36 % na jednoho
studenta ve srovnani s kontrolnimi skolami (27).

Studentiv intervenované skole tak zkonzumovali 40,2 % nabizené zeleniny. V kontrolnich skolach
to bylo pouhych 10,2 %. Zvyseni konzumace zeleniny vedlo nejen ke snizeni vyprodukovaného

odpadu, ale i ke zvyseni prijmu vitaminu C, vitaminu A a vlakniny (28).

Reformulace receptl (napf. na pizzy a hamburgery tak, aby obsahovaly vice celozrnnych obilovin
a zeleniny] vedla ke zvysenému odbéru upravenych hlavnich jidel (z 91,3 % na 87 %) bez dopadu
na mnoZzstvi vyprodukovaného odpadu. Navic doslo ke zvyseni spotfeby zeleniny 0 16,5 % (29).

Interval vyhrazeny na obéd delsi nez 34 minut byl pozitivné asociovan s vyssi konzumaci ovoce a
zeleniny. Zvyseni spotreby zeleniny také napomaha salatovy bar, podavani ovoce a zeleniny pfimo



jako doplnku ke skolnimu obédu a také vétsi interakce studenty s personalem skolnich jidelen
(30).

Projekt ,Smarter Lunchroom Makeover” byl vénovany re-designu prostredi skolniho bufetu v
ramci teorie “liberalniho paternalismu”, jehoz zasadou je neomezovat osobni volbu jedince, pouze
upravit prostredi okolo ngj tak, aby preferovana volba byla lakavejsi, snazsi, pohodIngjsi a
normalnéjsi. Proména nutri¢niho prostfedive formé jiné prostorové organizace nabidky a vetsiho
dUrazu na atraktivni reprezentaci (fotky, popisky) nabizenych pokrmd a veétsi interakei personalu
bufetu se studenty, vedla nejen ke zvyseni nabidky ovoce a zeleniny v obou testovanych skolach
(013 % a 23 %), ale odrazila se i na zvysené konzumaci ovoce a zeleniny - zvyseni 018 % a 25 %

(31.

Systematicka prehledova prace s metaanalyzou vénovana efektivite a dopadim celé skaly
intervenci zasahujicich do nutriéniho prostredi skoly ukazala pozitivni dopad standardd pro skolni

obédy na snizeni prijmu nasycenych mastnych kyselin a sodiku. Dvé ze zahrnutych studii také
ukazaly dopad standardd na snizeni BMI percentilu stravnikd (32).

Motivacnim vystupem pro setrvani u zavedenych zmeén jsou také vysledky studie vénované
vnimani pokrm0 vytvorenych na zakladé novych standardd pro skolnijidla americkou USDA (33).
| kdyz zména pravidel omezujici prodej nezdravych pokrm0 a podporujici nabidku ovoce a
zeleniny byla zpocatku doprovazena negativni publicitou, zda se, Ze zhruba po pUl roce si studenti
privykli. Z prizkumu provedeného mezi personalem jidelen vyplyva, Ze ihned po zavedeni vétsina
(56,4 %) z nich zaznamenala stiznosti ze strany studentd na nové pokrmy, pozdéji ale 70 %
uvedlo, Ze studenti si nové pokrmy Casem oblibili. Zavedeni zminénych standardd také zvysilo
spotrebu zeleniny (z 24,8 % na 41,1 %) a také konzumaci podavanych hlavnich jidel (ze 72,3 % na
87,9 %). | pres vyssi naroky na spotrebu “neoblibenych” zdravych potravin (zeleniny) opatreni

nevedla ke zvysené produkci odpadu (34).

Dva mésice po zavedeni salatového baru na zakladnich skolach se frekvence konzumace ovoce
a zeleniny zvysila z pOvodnich 2,97x na 4,08x na den, pricemz 84 % tohoto zvyseni pripadalo na
dobu obéda (35). Pozitivni dopad na zvyseni spotfeby ovoce a zeleniny mélo také zavedeni
moznosti vybéru v pripadé podavani doplikového ovoce nebo zeleniny k hlavnimu jidlu - v
pripadé, Ze misto jednoho druhu podavaného vsem dostali Zaci na vybér ze tfi druhd, zvedla se
konzumace ovoce z 38.7 % na 67.2 % a zeleniny z 23.5 % na 41.7 % (méfeno vazenim zbytkd na
talii). (36).

Netradi¢nim, ale Gcinnym zpUsobem zvyseni konzumace zeleniny je kreativni propagace
nabizenych pokrmd (37). Prejmenovani mrkve v salatovém baru na ,X-ray Vision Carrots” vedlo
ke zvyseni snédeného mnozstvi mrkve ve srovnani s kontrolami (z 35,1 % na 65,9% u X-ray
mrkve). Gbdobné dopadly i vysledky teplych zeleninovych priloh. Nazvy jako ,X-ray Vision” dusena
mrkev a ,Power Punch” dusena brokolice zvysily odbér varené zeleninové prilohy 0 99 % béhem

20denni intervenéni periody. Nékteré studie obdobné pracuji s plakaty se zeleninovymi
hrickami/vtipky, umistenymi v blizkosti salatovych barG (38).



PRILOHY

PRILOHA 1

Priloha ¢.1 knafizeni vlady ¢.341/2017Sh. Stupnice platovych tarifd podle platovych trid
a platovych stupnu pro zaméstnance uvedené v § 5 odst. 1

Platovy tarif (v KE mésicné)

Platovy | Poget let zapogitatelné Platova trida

stupen raxe
P P i Rk B & 5 |6 7 B o o m h2 3 4 5 e
1 do 1roku 11030 |11 850 12710 |13 65014 660 IS 770 (16 980 (18 300 |19 730 |21 260 [22 98024 770 [26 730|128 880(31210 |33 750
2 do 2 let 11370 |12 230[13 130 14120 15200 (16 330 (17 560 |18 950 |20 400]22 010 [23 78025 63027 690|29 900|32 330 (34 960
3 do 4 let 11740 |12 650[13 570 [14 59015 700 |16 890 (18180 |19 610 21130 |22 80024 66026 56028 680|300 990|33 500(36 210
4 do B let 12120 13 050]14 D40 [15 08016 250 |17 480 |18 810 |20 30021 870 [23 810 |25 510 |27 480 |29 69032 09034 710 |37 520
5 do 9 let 12 550]13 500)14510 |15 600|I6 800 |18 080 |19 470 [21010 [22 84024 440 |26 410 [28 48030 760[33 240|135 960(38 870
6 do 12 let 12 980|13 95014 99016 120 |17 380 |18 690 [20 150 [21 770 |23 430 |25 290 (27 36029 50031 860 |34 420 [37 250 |40 270
7 do 15 let 13 400)14 440 115 510 |16 89017 970 |19 350 |20 84022 520 [24 290 (26 20028 34030 560[33 000[35 680(38 60041 730
8 do 19 let 13 850[14 920(16 05017 250 |18 600 [20 020[21 560 [23 310 |25 140 127120 [29 340(31670 [34190 |36 96040 020)43 250
9 do 23 let 14 310 [15 420116 600[17 850 {19 250 |20 720122 330124130 [26 02028 100 |30 380J32 790135 420|138 32041 470 |44 820
10 do 27 let 14 83015 970]17 170 (18 470 (19 930 |21 450 |23 09025 00026 960[29 090|31470 133 980|36 710 (39 700}42 990 |46 430
1 do 32 let 15 310 |16 490[17 770 [1S 110 |20 64022 210 [23 94025 910 |27 920|130 150 [32 610 (35 200(38 030|41 150 |44 540 (48 160
12 nad 32 let 15 85017 07018 39019 770 21 370 122 99024 780 [26 830[28 92031 240 |33 790(36 47039 420 |42 640 |46 150 (49 920

Pomocné sily

Vyuéené kucharky

Vedouci kucharky

Vedouci skolnich jidelen



https://www.beck-online.cz/bo/document-view.seam?documentId=onrf6mrqge3v6mzuge

PRILOHA 2

Vyvoj cen vybranych potravin (posledni revize limitd vyse stravného ve vyhlasce 107/2005 Sb., o

Skolnim stravovani, ve znéni pozdéjsich predpisd, byla v roce 2011 (39).

Jak zdraZuji potraviny (duben, primérna cena
v korunach a mezirocni zmena v procentech)

potravina

Jablka, 1kg

Cukr Krystalovy, 1kg
Vepfrova pecené, 1kg
PSeni¢na mouka hiadka, 1kg
Eldamska cihla, 1kg

Pivo vycepni sv., lahv., 0,51
Chléb konzumni kminovy, 1kg
Jogurt bily netu¢ny, 150 ¢
Miéko polotucné, 11

Pecivo psenicné bilé, 1kg
Vejce, 10ks

Masio, 1kg

Brambory, 1kg

2018

3919

1813

117,34

2zn

134,25

11.84

24,27

9,30

19N

41,92

38,22

18475

14,32

2019

25,93

12,66

124,69

10,75

13714

135

2538

8,84

19,51

47.26

3316

19514

22,86

2020

36,31

15.37

149,58

1277

148,27

1218

26,72

913

19,96

4753

3175

18371

Zména 2020/2019
< 40,03
21,41
19,96
18,79

s
| &
s
2

]:23
| 0,57

B 2

B sss

2071 - -9,41

Pramen Cesky statisticky ifad, viastni vipocty

priplati-si-i-hipsteri-1369264
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https://www.e15.cz/koronahelpdesk-e15/prehledne-tyto-zakladni-potraviny-v-cesku-zdrazily-nejvice-priplati-si-i-hipsteri-1369264
https://www.e15.cz/koronahelpdesk-e15/prehledne-tyto-zakladni-potraviny-v-cesku-zdrazily-nejvice-priplati-si-i-hipsteri-1369264

PRILOHA 3

Predpokladané kompetence Ci Ukoly jednotlivych ministerstev po rekonstrukci systému.

Nutri¢ni hodnota stravy

Recepty s nutricni hodnotou, velikosti porce

Seznam vhodnych surovin (ve spolupraci s Ministerstvem zemédélstvi)

Pestrost sestavovanijidelnich listkd

Nutriéni gramotnost (spravnost informaci, edukace personalu skolnich jidelen - SZU)
Nastaveni systému evaluace - nutricni hodnoty stravy, bezpecnosti potravin a spravné
hygienické a vyrobni praxe

Jednotny softwarovy systém pro skolni jidelny - napojeny na kontrolu statni spravy

Skolni stravovani jako soutast vzdélavaciho systému. Konkrétni vydefinované oblasti
promitnout do RVP, SVP (formalnich i neformalnich kurikul)

Zména vyhlasky o skolnim stravovani - na zakladé navrhU Ministerstva zdravotnictvi
Jasny systém odménovani personalu skolnich jidelen

Systém dalsiho vzdélavani nepedagogickych pracovnikd

Evaluace systému na Grovni stravnik - skola - zfizovatel - stat (spokojenost, plytvani
potravinami, dodrzovani nutriénich hodnot, pravidelné hodnoceni dostatecnosti financnich
limitd dle inflace..)

Jednotny softwarovy systém pro skolni jidelny - napojeny na kontrolu statni spravy (ve
spolupraci s Ministerstvem zdravotnictvi)

Seznam vhodnych surovin (ve spolupraci s Ministerstvem zdravotnictvi)

Podpora regionalnich a lokalnich potravin do skolnich jidelen

Sledovani spotfeby regionalnich, lokalnich, biopotravin v ramci systému skolniho stravovani
Minimalizace plytvani potravinami

Odpadové hospodarstvi, cirkularni hospodarstvi

Zvyseni tabulkovych platd - zarazeni do vyssich platovych tFid



PRILOHA 4

Priklady doporucené frekvence zafazovani jednotlivych skupin potravin ¢i pokrmd z hlediska dodrzeni

pestrosti stravy.

Nutricni doporuceni Ministerstva zdravotnictvi ke spotrebnimu kosi - obédy

r-DoporucenaEetnost-Hodnocem ................ e
Polévky Cetnost Hodnoceni
Zeleninové 12x 1
Lusténinové 3-4x Inebo 2
Zafazovani obilnych vlozek (jahly, vlocky, krupky. pohanka,

bulgur, kuskus..) x !
Kombinace polévek a hlavnich chodd I
Hlavni chod

Drobez a kralik (kufe, krita, slepice apod. a kralik] 3x 1
Ryby 2-3x I nebo 2
Veprové maso 4x 1
Bezmasy pokrm (vCetné lusténin bez masal 4x I
Nejsou zafazeny uzeniny Ux 1
Sladky pokrm 2x I
Napaditost pokrm, regionalni pokrmy I
Lusténiny 1-2x 1 nebo 2
Prilohy

Obiloviny (téstoviny, ryze, kuskus apod.] 7% 1
Houskové knedliky 2x 1
Zelenina

Zelenina Cerstva 8x !
Tepelné upravena zelenina 4x 1
Napoje

Denné nabidnut neslazeny nemlécny 1
Pokud je mlécny, vybér i z nemlééného 1

Vysledek hodnoceni




Finsko - obédy (45)

Food category
Vegatables, fruit and berries

Legurmes (peas, beans and lertils ar
other sources of protein of plant origing

Potato and grain side dishes
Braad

Milkjrmilk drink and buttarmilk
Liguid dairy productsf

fermented dairy praducts
Chesse

Fish*

Poultry

Red meat (beef, port, mutton),
minced meat

Meat products and sausages
Egg

Fat spreads

Vegetable oil

Nuts, almonds and seeds**

Recommended choices
In & wide variety, according to season
In & widhe variaty, as sources of protein in

vagatarian main meaals, favounng local
food as far as possible

Boiled potatoes, whole grain pasta, bar-
lery, whale grain porridge and whole grain/
dark rice

Lower-salt (saft bread max. salt content
0.7 gN00 g erispbread mace 1.2 2100 g)
whale grain braad (fibre content min. 6
£M100 g, erispbread min. 10 100 g)
Fat-free products fortified with vitamin D
Fat-free and ma. 1% fat products, and
unsweetenad and low added sugar
products. Sugar content of yogurt and
curd mae. 10 /100 g and curd milk mase
12gN00g

Lovw-fat (rmax. 17% fat) and lowear-salt
(salt content rmase 1.2 100 @) products

Fish species to be varied

Without skin

Low-fat meat

Low-fat and lower-salt meat products

Margarine with a fat content of min. 60%
Rapeseead oil

Varying varieties (considering allergies on
individual basis)

Availability at school lunch

At every meal in differant forms.
Herbs for seasoning,

Asavegetarian meal once a week or as a
side dish

Potatoes varyingly as boiled unpeeled,
cubes, strips, slices or mash. Whole grain
types of pasta and rice, both as side
dishes and integratad in main dishes

Al envery meal

Milkfrnlk drink and buttermilk at avery
real

Plain yogurt, curd milk or curd to be pre-
ferred. With flavoured products, favour
low-sugar or sugar-free yogurts, curd
rrilk and curd.

At rost once aweek as bread topping

AL1-2 meals fweek

Tz ..l._llg N
Ar1-2 meals/week
Atmost 1-2 mealsfweek

Deli meats at most once a week. Dishes
containing sausages or other meat
products are not to be served every week.

In food, as bread topping, as side dish

Bread spread
In salad dressing or as such with salad

Atmost 15-30 g/day

*  Fish eating recommendations: https://www.evira filen/foodstufffinformation-on-food/food-hazards/restriction-on-the-use-of -
foodstuffs/dietary-advice-on-fish-consumption/

**  Restriction of amount is justified particularly because nuts, almonds and seeds contain a lot of energy due to their high fat content.
Heavy metals from the soil are accumulated in the seeds of some oil plants (such as flax, sunflower, pumpkin, sesame, hemp and
chia). For this reason, the recommended portion of seeds is 2 tablespoons per day for adults. For children, the portion can be about

half of the adult portion.
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Finsko - svaciny (45)

Food category
Vegetables, fruit and berries

Legurnes
(peas, beans and lentils)

Bread and porridges

Baked goods*

Milk/rriilke drirk and butterrmilk

Liquid dairy products/
fermented dairy products

Cheesa

Food category
Meat products and sausages

Egg

Fat spreads

Muts, almords and seads***

Recommended choices

Wide variety, according to season

I & wide variety

Lower-zalt (soft bread max. salt content
0.7 gN00 g, crispbread mae. 1.2 g100 0
whaole grain bread (fibre contert min. &
gN00 g crispbread min. 10 1000

Low fat products with lower sugar and salt
contert

Fat-free praducts fortified with vitamin D
Fat-free and max. 1% fat products, and
unsweataned and low added sugar

products. Sugar contant of yogurt and
eurd rmax. 10 2100 g and eurd milk rma.

12g100g

Low-fat {max. 17% fat) and lower-salt
(zalt content max. 1.2 8100 g) praducts

Fish species to be variad

Recommended choices

Low-fat and lower-salt meat products

Margarine with a fat content of min. 60%

Varying vaneties (considaring allergies on
indivicdual basis)

*  Heart Symbaol criteria can be applied to selection of baked goods.

Practical implementation

At every snack in different forms. Un-
cooked and colourful vegatables, berries
and fruit are to be praferred, served as
such, root vegatablas as wedges, on
bread, insmoothies, incurd snacks, as
dipping piecas and in compotes mada
from fresh berries. Vegetables used
aburdantly also inpies, pancakas, hot
sandwiches and similar snacks.

Pastes made from legurmes (hummus
ete.) as bread spread

Ar avery snack in differant forms.
Whole grain products to be prefarred.
rriade from barrias and fruit to
beatso served. Bran and groats to be
wesed in doughs, yogurts and smoathies.
Yeast dough to be preferred over puff and
shortbraad dough. Buns and yeast dough
pies with barmyffruit filling to be served as

sweet pastries. Karelian pastries and low-
fat pastries with vegatable filing.

Flain yogurt, curd milk or curd to be
preferrad. With flavoured products,

favour low-sugar or sugar-frae yogurts,
curd milk and curd.

At most once aweek

Fish-based spreads, burgars

Practical implementation

At most once aweek as deli meats

In food preparation, baking,
as bread toppingfside dish

Bread spread

Atmost 15-30 g/day

*  Fish eating recommendations: bittps:hwenaevira fifenfoodstufflinformation-on-foodifood-hazards irestriction-on-the-use-of -
foodstuffs/dietary-advice-on-fish-consumption/

“* Restriction of amount is justified particularly because nuts, almonds and seeds contain alot of energy due to their high fat content.
Heawy metals from the soil are accumulated in the seeds of some ol plants (such as flax, sunflower, purnpkin, sesama, bamp and
chia). For this reason, the recommended portion of seeds is 2 tablespoons per day for adults. For children, the portion can be about

half of the adult portion.
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(47)
V ramci 5 stravovacich dni by jidelni listek mél obsahovat:
2 hlavni pokrmy s masem,
1 hlavni pokrm se snizenym mnozstvim masa,

2 odlehcené pokrmy (1 mouény a 1zeleninovy). S tim, Ze odlehcené pokrmy se doporucuji podavat
v pondéli.

Pokrmy z masa jsou pfipravovany z masa jatecnych zvirat, dribeze a ryb (v nemletém stavu).
Pokrmy se snizenym mnoZzstvim masa je minéna smés masa a ryze, lusténiny, vlocek, brambor
apod.

Zeleninové pokrmy jsou pFipravovany ze zeleniny, lusténin, obilovin. Jejich kombinaci s moznym
vyuzitim mléka, mlécnych vyrobkd a vajec.

Moucné pokrmy jsou vyrobeny z mouky, vajec, mléka, tvarohu, ovoce apod. Mohou to byt i
vydatné polévky napriklad s lusténinami, zeleninou, pfipadné i s masem.

2x meésicné se doporucuje k pokrmUm podavat tzv. ,privarok” - tj. tepelné opracovanou,
vetsinou moukou zahusténou zeleninu &i lusténiny.

Doporucuje se zvysit podavani lusténin i formou salatd.

Moucna priloha (téstoviny, knedliky, halusky) je mozné podavat 1x v ramci tydne (5 stravovacich
dnil.

Brambory by mély byt na jidelnim listku 2-3x tydné.

Zelenina ma byt podavana denné, 2x tydné formou salatd, Ix tydné jako obloha, jinak

v zeleninovych pokrmech a jako soucast ,privark(”.

Ryby je doporuceno podavat Ix tydné.

Obiloviny (kroupy, ovesné vlocky, pohanka, sdja, proso, kukufice) maji byt uprednostinovany
pred ryzi. A maji byt podavany alespon Ix tydné.

Lusténiny maji byt podavané 1-2x tydné (polévky, privarky, salaty, hlavni pokrmy, pokrmy se
snizenym mnozstvim masa)

Moucnik je Ix tydné soucasti obéda. Pripravuje se hlavné z ovoce, tvarohu a mléka.

Ke kazdému jidlu je podavan napoj (voda, sodova voda, prirodni napoje s nizkym obsahem
cukru, neslazeny erny a ovocné Caje, je nutné omezovat podavani limonad a kolovych napoju).

Masné vyrobky se do jidelnich listkG v materskych skolach nezarazuiji.

Na svaciny by mél byt podavan tmavy chléb (minéno zrejmé celozrnny).

Pokrmy se maji pfipravovat na oleji (do polévek a privarkd se pro zvyseni biologické hodnoty
pridava maslo). Do polévek se doporucuje pridavat strouhany syr, zavarky z drozdi, Cerstvé nate.



Povinnostije dodrzovani predepsaného mnozstvi Zivin, mineralnich latek a vitamin0. Pestrost pri
vybéru surovin. Stridani technologickych postupd s upfednostnénim vareni, duseni, zapékani.
Stfidat pokrmy syté a lehce stravitelné.

Na Slovensku v ramci skolniho stravovani neni mozné podavat nasleduijici potraviny:

masa upravena mletim a sekanim, véetné mletych ryb z distribucni site,
nedostatecné tepelné opracovana masa,

zabijackové prejty a tlacenky,

syrova masa typu biftek,

vsechny vyrobky s rosolem Ci aspikem,

tepelné neopracovana Ci nedostatecné zpracovana vejce,

houby, kromé hub zakoupenych z distribucni site,

pastiky, jatrovky, cajovky apod.,

vnitrnosti kromeé veprovych telecich a drdbezich jater a srdci,
nadmérné slané ryby a vyrobky z ryb,

tepelné neosetfené mléko a tepelné neosetiené mlécné vyrobky.

Skupina potravin Cetnost pfijmu za tyden
Prilohy

Ryze 1

Téstoviny 1

Luskoviny a lusténiny 1-2

Zelenina -2




Hlavni cast pokrmu

Maso 1-3
Ryby 1-3
Vejce 1-2
Dopliky

Salaty 3-4

Velikost porce ma navic odpovidat vékove skupiné, podil predem uvarenych slozek ma byt omezen.
Doba vyhrazena na obéd ma byt nejméné 30 minut a jedinym napojem ma byt voda.


https://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/92333.aspx

PRILOHA 5

Priklady evaluace v ramci skolnijidelny. Ve Finsku skolni jidelny provozuiji cateringové firmy, které jsou

povinny evaluaci pravidelné provadét. Tato evaluace mze pripadné slouzit jako nastroj pro zfizovatele

ke kontrole nutricni kvality (45).

ANNEX 5. Workday lunch criteria - tool for assessment of nutrition quality of food

The criteria are used for assessing how healthy the food is. If the four criteria - basic
criterion, salt criterion, fat criterion and communication criterion - are well fulfilled in the
kitchen, the food that is served probably complies with recommendations. The criteria
cannot be used to determine the exact nutrient content of the foods. Each criterion is
scored separately and the total point score indicates how the criterion is fulfilled in the
kitchen in question. The objective is to have all four criteria fulfilled well in the kitchen.
The criteria have been specified for the assessment of Finnish everyday food.

Tick for each criterion the alternative that best describes the situation in your kitchen.
Sum up the points for each ticked box and compare with the interpretation of each
criterion.

The criteria form to be filled out, and the interpretation guidelines for the criteria:
http://sydanliitto.fi/ruokapalvelut

Electronic form: https:/fwww.dropbox.com/s/ent8syjOg2udzsn/arkilounaskriteerit%20
marraskuu$202015.pdf?di=0

BASIC CRITERION

Do you serve in your restaurant every day with the meals

1.

2.

»

Bread with min. 6 g/100 g of fibre and max. 0.7% of salt,
crispbread max.1.2%

Bread spread with saturated fat accounting for max. 30%
of total fat and salt content max. 1%

Fat-free milk or buttermilk (fat content max. 0.5%)
Uncooked vegetables, fresh salad, berries or fruit
Vegetable oil-based salad dressing or vegetable oil?

Yes No
Dlp. O op.
O O op.
O1p. O op.
O1p. O op.
O 1p. O op.
BASIC CRITERION: Pointscore

Interpretation: 5 points, basic criterion is fulfiled
0-4 points, basic criterion isnot fulfilled
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FAT CRITERION

1.  Doyouuse butter in food preparation?
[ 2 p. Mot used inany food preparation
O 0 p. Used for frying meat
O 0 p. Used for frying fish
[ 0p. Used in preparation of mashed potatoes
[ 0 p. Used in preparation of some other food

2. How often do you use cream or a cream-like product with a fat content of more than 15%7
O 2 p. At most once a week o not at all
O o p. More than once aweek

3.  What is the fat content of your preferred meat and minced meat?
O 2 p. At most10%
O o p. More than 10%

4. Howoften doyou use cheese with a fat content of more than 17% in cooking or as part of the meal?
O 1p. Atmost once a week
O o p. More than once aweek

5 Howoften doyou use meat food products (e.g. patties, meatballs, rolls) with a fat contant of more than 12%7
O 2 p. At most once a week o not at all
O o p. More than once aweek

6. Howoften doyou use other processed food products (e.g. casseroles, risotto, pizza) with a fat content of more than 737
O-: p.Atmost once a week or not at all
Oo p. More than once aweak

7. Howoften doyou serve high-fat potato side dishes (e.g. fried potatoes, cream potatoes, Franch fries)?
O p. At most once a week or not at all
Oo p. More than once aweak

8. How often doyou serve foods made from sausages?
O p. At most once a week or not at all

Oo p. More than once aweak FAT CRITERION: Point scora
9. Howoften doyou serve fish foods? Interpretation: 13-15 points, fat criterion is fulfilled well
| 2 p. Once a week or more 7-12 points, fat critenon is fulfilled moderately

D 0 p. Less than once a week 06 points, fat criterson is fulfilled poorly



SALT CRITERION

1

10.

Do you monitor the salt content of the foods you prepare (analysas, salinity meter)?

O 3pyes, regularly as part of in-house control, and the salt content is reduced based on the monitoring, if necessary
(criterion e g. recommendation of Ministry of Social Affairs and Health 2010, or contract with Client)

O 2p ves, regularky, no further measures

O+ p. Yes, on arandom basis

Oo p. Mot rmionitored

Do you use standard recipes with a calculated salt content?
O: p. Yes, all recipes

O+ p. Yes, part of recipes

Oo p. Mo

Do the recipes you use indicate the amount of bouillen cubes and spices that contain salt?
O: p. Yes
Oo p. Mo

If the food to be prepared comprisas raw materials that contain salt (e.g. ham, sausage, marinated or cured meat),
is this taken into account in the recipe in the amount of salt, or when salt is added during food preparation?

O: p. Yes

Oo p. Mo

How do you add salt, seasoning containing salt, or mineral salt in the foods?
O: p. In measured amounts, not exceading the amount defined in recipe
Oo p. According to the personal preference of the person preparing the food

Do you normally use iodised saltin food preparation?
O: p. Yes
Oo p. Mo

Do you use salt or bouillon cubes and seasoning containing salt when cooking vegetables?
O+ p. Mo
O op.es

Do you use salt or bouillon cubes and seasoning containing salt in the preparation of pasta, rice, potatoes and
similar side dishas?

O+ p. Mo

O+ p. Used toa very limited amount (salt content of finished dish max. 0.3%, e, max. 20 gadded in 2.5 kg of uncooked rice)
Oo p. Used to some extant or alot

How often do you use processed meat, fish or vegetarian food products (e.g. patties, balls, rolls) with a salt content of
more than 1%?

[ 2 p.Atmostonce aweek ornot at all

[J 0p.More than once aweek

How often do you use other processed food products (e.g. casseroles, risotto, pizza)

with a salt content of more than 0.75%?

] 2 p.Atmostonce aweek or not at all

[ 0p. More than once aweek SALT CRITERION: Pointscore

Interpretation: 10-19 points, salt criterion is fulfilled well
7-10 points, salt criterion is fulfilled moderately
0-6 points, salt criterion is fulfilled poorly



COMMUNICATION CRITERION

1. Howoften do you display a model meal for the customers (actual meal, photo or written recipe)?
O 2 p.Every day
O 1p. Atleast once aweek
O 0 p. Less than once a week or notat all

2. Howoften doyou display information about the nutrition quality of the food for the customers; e.g. indicating on the
manu the foods and complementing meal components (milk, bread spread, bread) that comply with nutrition recom-
mandations?

O 2 p.Every day
COMMUNICATION CRITERION: Point score
O 1p. Atleast once aweek
[ 0p. Less than once a week or not at all Interpratation: 3-4 points, communication criterian is fulfilled well
1-2 podnts, comimunication criterion is fulfilled
moderatehy

0 points, communication criterion is fulfilled poorly

These criteria have been specified applying the workday lunch criteria of 2011. The criteria were
updated in 2016. The numerical values used in the criteria are based on the recommendations
published by the Ministry of Social Affairs and Health for meals in mass catering (Heart Symbol meals)
and procured foods (Developing mass catering services. Guidelines by the working group to monitor
and develop mass catering services, ED'IIDI} and the Heart Symbol criteria (www.sydanmerkki fi).

1 Sources: Ministry of Social Affairs and Health. Working group to monitor and de-ue]r:ua mass catering services,
Developing mass catering services. Guidelines by the working group to monitor and develop mass catering services. 2010
h1.1.|.'|:u".l"|.l.|“.|'l.ﬂ.l"|.| RM:ISBN:078-052-00-29485-2
Report on the nutrition criteria develo for the control system of instiutional catering and on the fulfilment of the criteria in institutional
kitchens providing food services for the public sector in 2004, www.odl fi/odliwp-content/uploads/ 2015/04/ sydanmerkkiateria_pdf
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PRILOHA 6

Blue print - Zdravi a Skolni obédy - jak dal? (48).

BLUE PRINT®

ZDRAVI A SKOLNi OBEDY - JAK DAL?

Ruprich,J. a kol.

Stdtni zdrovotnd dstov, Praha, Centrum zdravi, vifivy o potrovin, Brno, Palackého 3a, 61242,

Stravovdani mé v £R dlouhou centralizovanou tradici

Skolni ob&dy jsou v CR fenomén, ktery se jednou oslavuje, podruhé kritizuje. Venikl v dobdch
socializmu. Neprofel mnoha organizaénimi zménami, ale stile sloufi. Byl zaloXen pfekvapivé dobfe.
Vzhledem k ménici se spolefnosti a zménam Zivotniho stylu ale vyiaduje plynulou adaptaci.

Stravovani se Gdastni 1,5 milionu déti

Nejvice ve vikowé skupiné 7-10 rokd. 15% déti neni ke Zkolnimu stravovani pfihldSeno a 19%
pfihlaZenych déti na obédy nechodi. Skolni stravovdni patfi mezi dilefité soutdsti vefejné péfe o
2dravi détl a milddele. Ovliviiuje stravovaci ndwyky diti, kompenzuje nedostatky domdciho
stravowvani, pfendsi zvyklosti zpét do rodin a piedstavuje vzor pro budouci dietni ndvyky.

Stravovani predstavuje mnoho miliard korun

Stat plati cely provoz Ekolnich jidelen, kterych je pifies 8000. Skolni obéd je na dnefni poméry velmi
lewny, napf. pro déti ve viku 7-10 roku je stanoveno rozpéti 16-32 K&fobéd, stfedni hodnota za obéd
Cini asi 22-24 KE. Pro tuto vskovou skupinu to za rok piedstavuje platby rodifd ve vii asi 2,5 miliardy
L {

Metodiky stravovani existuji, legislativa je benevolentni

Co by se détern mélo servirovat, aby dostaly nutrifng vyvaZenou stravu se obecné vi. Wyhlagkou
MEMT CR jsou rdmcovd stanoveny wiivowé normy™ (SK) pro 10 skupin potravin na mésic, vietné
povolenych odchylek. MZ CR vydalo prostfednictvin SZU  Nutriéni doporufeni™ (ND). Liberalizace
poslednich desetileti prakticky odstranila transparentni pracl s nutrinimi hodnotami a hmotnostmi
porci obéda pro spotfebitele. Na rozdil od obdobi pfed liberalizaci.

Dvé ndrodni studie nutritni adekvatnosti fkolnich obéda

Otdzkou studil bylo, na kolik ob&dy naplfiuji podil nutrénich doporulenl urfeny whidikou
a srovnat vysledky  béEnych® (ndhodné wybranych) Ekolnich jidelen (5)) s thmi nejlepdimi®
(nejlépe plni SK a ND). To by mélo umolnit adjustacl systému. Detailni wsledky studii jsou
dostupné na webu SZU (http:/fwww. srw. c2/knihovnoSahem).

Vysledky hodné pozornosti

Adjustovat  energii  obédd, wvelikost porc o | Mesnifovat podil tukd no energii o dodriet jejich

tronsparentné informowvat stravniky

vhodnég typoweé rostoupeni

Obsah celkovych socharidd o jednoduchych cukrl
neni zasadmi problém

Bilkovin je dostatek, otdzkou je podil z rdznych zdrojd

Sniiit obsah soli

Akceptovat mirng snifeni obsohu vapniku

Zwyiit zdroje feleza

Modernizaci vybaweni snifovat kontaminaci




Jak dal v systému Skolniho stravovani?

Je otdzkou pro politiky, zda systém udrZet, modernizovat nebo zménit. Zivotni styl déti se méni a to
vytvafi tlak na adjustaci legislativy a metodik. Mezi ndzory odborné vefejnosti na fedeni se v diskusich
nejtastéji objevovalo:

uvadét vellkosti porci v \
)
!

jidelnitku pro rodie/dét, zalo¥it pracovni skupinu pfi kebtni visled
co? zlepdi moZnost kontroly ministerstvech k otazkam ’e%:élsvé: & rson;lr:pn |
(. 2tratné” bylo vytisleno aZ adjustace systému pe

do 18%)

nebat se diskuse o
vyulit informatiku k centralizacl/decentralizaci,
sestavovani jidelnicku, s cilem Fedit organizaci a
podobné jako jsou nutriéni platy zaméstnancd, co
data na Stitku potravin motivuje | k novym
nutriénim fesSenim

28.8.2019

* Blue print = ideo, pldn, design, ..., do doby rozhodnuti

BLUE PRINT

Saciry cobey
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