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Abstrakt

Skolni stravovéni by mélo slouzit zejména k poskytovani chutného, zdravého jidla a k podpore
spravnych stravovacich navyku. Zaroveri vSak muze mit po zavedeni cirkularnich principt vyznamny
pozitivni vliv na Zivotni prostfedi i komunitu; systém jen v Cesku denné obsluhuje cca 2 miliony
stravnikd. Zamérem prizkumu realizovaného v ramci grantového projektu Jiho¢eské univerzity GAJU
103/2023/S bylo zanalyzovat, jak jsou tyto principy integrovany do kazdodenniho provozu $kolnich
jJidelen. Online dotaznik se postupné vénoval trovni informovanosti vedeni Skolnich jidelen o samotném
pojmu udrZitelna gastronomie, posouzeni jejiho vyznamu v ramci Skolniho prostfedi a mife aplikace
vybranych cirkularnich zasad. Pozornost byla vénovana také komunikaci udrZitelnosti $kolniho
stravovani se v8emi zainteresovanymi stranami a vzdélavani zaméstnancu. Sledovan byl pristup
Skolnich jidelen ke zvaZzovanym zménam v systému S$kolniho stravovani a ponechan prostor i pro
prezentaci navrhu a pfipominek.

Hlavni vyzvy pro ¢eské skolni stravovani pfedstavuji zejména: otevreni pfilezitosti pro mistni farmy
a podniky; vyuZivani kvalitnich, dle moZnosti organickych surovin; respektovani sezénnosti; vétsi
pestrost a vyS8si senzoricka hodnota pripravovanych pokrmd; optimalizace vydeje; omezeni plytvani
potravinami; efektivni nakladani s odpady, zejména s gastroodpadem; zlepSeni informovanosti
0 udrzitelnych aspektech stravovani a posileni vzajemné komunikace.

Kli¢ova slova: Skolni jidelny, udrzitelné $kolni stravovani, zasady cirkulérni gastronomie, zmény
Skolniho stravovani

Uvod

Skolni stravovani v Ceské republice je pevné regulovano zakonem &. 561/2004 Sb., o predskolnim,
zakladnim, stfednim, vy8Sim odborném a jiném vzdélavani ("Skolsky zakon"), konkrétné § 122 odst. 2.
Toto ustanoveni zafazuje Skolni stravovani mezi "Skolské sluzby" a specifikuje jeho pravni ramec. Pravo
na Skolni stravovani je upraveno v souladu s hygienickymi a vyzivovymi normami. K nim se vztahuje
napfiklad vyhlaska 602/2006 Sb. upravujici hygienické pozadavky na stravovaci sluzby. Dale vyhlaska
107/2005 Sb., o Skolnim stravovani (nové pozména vyhlaskou 13/2023 Sb.), ktera podrobné upravuje
stravovani zaku, studentd a pracovnikl ve Skolach; v pfilohach uvadi vyzivové normy a finanéni limity na
nakup potravin.

Skolni stravovaci systém podléha dohledu a kontrole ze strany Ceské $kolni inspekce (CSI),
hygienické a veterinarni sluzby. CSI ma za ukol sledovat dodrzovani vyzivovych norem specifikovanych
ve vyhlasce o Skolnim stravovani, v€etné tzv. "spotfebniho kose". Provadi inspekce a monitoruje, zda je
poskytoviané strava v souladu s legislativnimi pozadavky a zabezpecuje fyziologické potfeby déti, Zaku a
studentl™.
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SILNE A SLABE STRANKY SKOLNIHO STRAVOVANI V CR

Skolni stravovani v Ceské republice ma své silné i slabé stranky, které maji vyznamny dopad
na udrzitelnost systému?®.

Silné stranky:

Jednou z kliCovych silnych stranek systému je jeho dlouholeta tradice a celostatni koncept. Sit
$kolnich jidelen funguje pies 70 let®, zahrnuje téméF 9000 provozoven, denné zajistuje stravovani pro
2 miliony stravnikd. Celkové se roc¢né jedna zhruba o 383 miliona pfipravenych porci v hodnoté
18 miliard korun®. DuleZitou soudasti tohoto systému je jeho legislativni zakotveni a regulace
kompetentnimi organy. Financovani je zajiStovano pfispévky ze strany statu, zfizovatelu a rodi€u. Kromé
toho systém poskytuje socialni sluzby, a to zejména seniorim, a denné obslouzi pfiblizné 200 tisic cizich
stravnik(l. Modernizace provozoven umozfiuje mj. Setrnou Upravu surovin, pfipravu Cerstvé stravy
v misté vydeje a zaroveri dodrzeni vysokého hygienického standardu?.

Slabé stranky:

Mezi nejvétsi nedostatky sousasného systému $kolniho stravovani v Ceské republice patfi absence
jasné definovaného cile celého systému, omezena volnost pfi pouZiti receptur, problémy spojené
s personalem ve $kolnich jidelnach, nedostateCna propojenost systému s vyukou, neprovadéni
pravidelné evaluace systému Skolniho stravovani, nedostateény c¢as na konzumaci stravy, Cci
nedostateCna kvalita pouzZivanych surovin. Velké plytvani potravinami pak vyznamné omezuje
udrzitelnost systému®. Zprava CSI ukazuje, Ze vyznamna &ast $kolnich jidelen spoléha na primyslové
zpracované potraviny, coz negativné ovliviiuje kvalitu stravy®.

PLYTVANI POTRAVINAMI A APLIKACE PRINCIPU CIRKULARNI EKONOMIKY

Udrzitelné stravovani ve Skolach se stava vyznamnym tématem, a to nejen z environmentalniho, ale
i socialniho, kulturniho a ekonomického hlediska.

Z pruzkumu projektu Skute¢né zdrava Skola vyplyva, Zze az 48 000 tun potravin roéné skonci
v Ceskych Skolnich jidelnach jako odpad, coz pfedstavuje zhruba 96 miliond porci pokrmu. Z finanéniho
hlediska to znamena, ze az 35 % prostfedku, které rodiCe plati za stravovani svych déti (tj. 2,5 miliardy
korun), koné&i jako odpad®.

Uvadi se nékolik doporu€eni, jak zabranit plytvani potravinami ve Skolnim stravovani. Tato
doporuceni zahrnuji zajiSténi dostateéného ¢asu pro konzumaci, vzdélavani studentti a personalu
0 udrzitelnosti a odpovédném nakladani s potravinami a analyzu mnozstvi nezkonzumovaného
jidla. Také zapojeni studentu do snizovani plytvani jidlem napfiklad tim, Ze si pfinesou vlastni obaly na
nedojedené jidlo®. Vyznamna je komunikace udrzitelnosti, tj. sdileni informaci o udrzitelnych
aspektech jidelni¢ku, surovin, pfipravy jidel a dalich souvisejicich faktorech s u€astniky stravovani
(zaky/studenty, rodi€i, zaméstnanci 3kol, v nékterych pfipadech také s mistni komunitou). Obecné je
dllezitym krokem k minimalizaci plytvani zvySeni senzorické hodnoty pokrmu prostfednictvim Skoleni
personalu a investic do kvalitngjich surovin’.

Kromé vySe zminénych zplsobUl, existuje fada cirkularnich principu z oblasti gastronomie, které
by mély byt aplikovany i v systému $kolniho stravovani. Zmiriuji se tyto principy®:

. Vyuziti lokalnich a sezénnich surovin: preference téchto surovin snizuje uhlikovou stopu
a podporuje mistni farmare a vyrobce.

. Snizovani potravinovych odpadt: peclivé planovani jidel, zlepSeni postupl pro nakup potravin,
spravné skladovani a sprava zasob i optimalizace a kontrola velikosti porci vede k redukci
odpadu’.

. Tridéni odpadu a kompostovani: recyklace a kompostovani podporuji obéhovou ekonomiku.
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. Zero waste koncepty (nulovy odpad): pfi aplikaci v gastronomii je potfeba pfemyslet o tom, jak
spotfebovat vSechny slozky potravin (napf.: slupky, nat, kosti). Dale jde o vyuzivani vratnych
oballl nebo nakupovani bez obalu.

Uvedené principy Ize doplnit o dal3i cirkularni zasady:

. Vyuziti biopotravin (udrzitelnych potravinovych vstupl): biopotraviny maji niz8i obsah rezidui
pesticidu, predstavuji tak mensSi riziko pro lidské zdravi. Hlavnim pfinosem je ekologicka
udrzitelnost samotné produkce s mensSim negativnim dopadem na zZivotni prostfedi (vodu, plidu,
biodiverzitu). Biopotraviny maji v priméru nizsi dopad na klima nez konvenc¢ni potraviny (nizsi
emise sklenikovych plyn()*°.

. Sdileni a redistribuce: nevyuzité potraviny z pfipravy jidel/nevydana hotova jidla mohou byt
pouzity v dalich pokrmech nebo darovany mistnim charitim a neziskovym organizacim'?,
vhodna je spoluprace s potravinovymi bankami®.

. Uspora energie a vody: diraz je kladen na $etfeni energiemi a vodou vyuZivanim Gspornych
technologii i podporou odpovédného vyuzivani zdroja*.

. Udrzitelné obaly: pouzivani udrzitelnych oball (kompostovatelné, biologicky rozlozitelné,
opakované vyuzitelné) vyznamné sniZuje jejich environmentalni dopad &*2,

. Vétsi zastoupeni potravin rostlinného plvodu pri pripravé jidel: existuji velké rozdily
v emisich sklenikovych plynd u riznych potravin; celkové maji potraviny zivo€iSného plvodu
vétsi ekologickou stopu neZ potraviny rostlinného pavodu®.

Projekt SchoolFood4Change

Projekt SchoolFood4Change, financovany Evropskou unii, klade do centra pozornosti vzdélani
a zdravi. Uvédomuije si, Ze tyto faktory jsou kli¢ovymi pilifi budoucnosti. Od ledna 2022 do prosince 2025
spojil 43 partnerll z 12 evropskych zemi, v€etné mistnich samosprav, aby transformovali stravovani ve
$kolach do podoby inovativniho a udrzitelného procesu™.

Hlavnim cilem projektu SchoolFood4Change je vytvofit inovativni a mistné relevantni feSeni pro Skoly
a poskytovatele Skolniho stravovani, ktera budou v souladu s cili udrzitelného rozvoje OSN a strategii
EU Farm to Fork. KliCovym prvkem je tzv. celoSkolni pfistup ke stravovani (Whole School Food
Approach — WSFA), jehoz cilem je dosahnout zdravé a udrzitelné kultury stravovani ve Skolach a
okolnich komunitach®.

Projekt SchoolFood4Change spojuje vzdélani, udrzitelnou gastronomii a zodpovédné stravovani.
Nezamérfuje se pouze na vyuku studentll o vyznamu udrzitelného stravovani, ale také na jejich zapojeni
do aktivit, jako je zahradnieni, vafeni, kompostovani a snizovani odpadu. Timto zplsobem se snazi
proménit zplasob, jakym zachazime s potravinami, a naplfiuje tim troji udrzitelnost — ekonomickou,
socialni a environmentalni®.

Béhem projektu SchoolFood4Change bylo provedeno rozsahlé mapovani systém( Skolniho
stravovani v evropskych zemich, véetné Ceské republiky. Toto mapovani odhalilo rozmanité pFistupy,
fidici struktury a metody zadavani vefejnych zakazek. Projekt upozornil na zajem o udrzitelné nakupy
potravin a sluZzeb, ale sou€asné ukazal na nedostatecné znalosti v oblasti udrzitelnych kritérii a vyzvy
spojené s naklady na udrzitelné alternativy'’.

Hlavnimi tématy k FeSeni jsou v CR pfedevsim: zkraceni dodavatelského Fetézce, zvyseni podilu
organickych surovin ve Skolnim stravovani, otevieni pfileZitosti pro mistni malé farmy a malé a stfedni
podniky, dodrzovani sezéonnosti, méfeni environmentalniho dopadu nakupu potravin (napfiklad vypocet
emisi C0127), zacClenéni vzdélavani o potravinach do Skolnich osnov a zlepSeni poméru mezi cenou
a kvalitou™'.
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VYBRANE PROJEKTY PODPORUJICI UDRZITELNOST SKOLNIHO STRAVOVANI/ V €R

V Ceské republice byla realizovana fada podptirnych projektt zamétenych na $kolni stravovani,
ramcove i na jeho udrzitelnost. Zde je uvedeno pouze nékolik zakladnich projektl z posledniho obdobi:

1. Mame to na talifi a neni nam to jedno (*2020): Projekt je zaméfen na zlepSeni Skolniho
stravovani a vzdélavani o zdravé vyzivé'®. ReSena témata: jak vytvorit systém $kolniho
stravovani, ktery splfiuje pfedstavy vSech zucCastnénych; jak dostat denné na talife déti vyzivové
hodnotné pokrmy; jaka kritéria musi byt naplnéna, abychom 3kolni stravovani mohli oznacit za
kvalitni; jak takovy systém udrZet v praxi. Garantem projektu je Statni zdravotni Gstav'®. Vice
informaci na https://www.mametonataliri.cz.

2. Menu pro zménu (2015-2018): V ramci tohoto projektu zkoumalo celkem 550 ekoskol
v 9 zemich EU globalni potravinové systémy. Hledaly udrzitelna feSeni pfi vybéru potravin: jak
Ize volbou potravin chranit zivotni prostfedi, prosazovat lidska prava a pfispivat k vyssi kvalité
Zivota spoleénosti’®. Vice informaci na https://www.eatresponsibly.eu/cs.

3. Skute¢né zdrava skola (*2015): Celostatni projekt je zaméfen na kvalitni a udrzitelné Skolni
stravovani a vzdélavani o potravinach. Komplexné rozviji kulturu stravovani ve vsSech
ekologickych, ekonomickych, socialnich a zdravotnich souvislostech. Do programu se jiz zapojilo
pres 500 matefskych, zakladnich a stfednich Skol. Ugastnici mohou ziskat bronzové, stfibrné &i
zlaté medaile za spInéni kritérii programu (mj. je hodnoceno i zastoupeni biopotravin)®. Vice
informaci na https://www.skutecnezdravaskola.cz.

4, Zdrava skolni jidelna (*2014): Projekt s podporou SZU a MZCR se vénuje kvalité stravy,
zapojuje personal, pedagogy i rodiCe. Ma za cil inspirovat vedouci Skolnich jidelen ke zlepSeni
prace, konzultacim s vyzivovymi odborniky a motivovat k ziskani prestizniho certifikatu Zdrava
$kolni jidelna®??. Vice informaci na https://www.zdravaskolnijidelna.cz.

Cile a metodika

Hlavnim cilem prizkumu bylo detailné zanalyzovat, jak jsou cirkularni principy integrovany do
kazdodenniho provozu skolnich jidelen. Byla formulovana zakladni vyzkumna otazka: Jsou v Ceskych
Skolnich jidelnach aplikovany zasady cirkularniho gastroprovozu? Pro jeji zodpovézeni byl zvolen
dotaznikovy prizkum metodou CAWI. V platformé& Google Forms byl zpracovan e-dotaznik zaméreny na
rizné aspekty udrzitelného stravovaciho provozu. V 6 zakladnich tematickych okruzich bylo polozeno 49
vyzkumnych, 8 identifikatnich a 9 doplfujicich otazek. Detailnéji bylo hodnoceno 15 kliCovych
,Cirkularnich“ zasad vymezenych v literarni redersi, dale nepotravinovy odpad a gastroodpad. VétSina
otazek byla S$kalovana s mozZnosti pfipojeni komentafe. Obsah dotazniku byl komunikovan
s vybranymi zastupci Skolnich jidelen. Zasadni byla volba distribuce odkazu na dotaznik. Pavodnim
zamérem bylo individualni osloveni Skolnich jidelen, ale kontakty nebyly pfislusnymi spravnimi Ufady
z dlvodu GDPR poskytnuty. Odkaz na dotaznik byl nakonec zvefejnén na informacnim portalu pro
hromadné stravovani Jidelny.cz. Sbér dat probihal ¢erven-fijen 2023, do prlizkumu se aktivné zapojilo
66 respondentl/Skolnich jidelen. Pro analyzu dat byly vyuzity kontingenéni tabulky v programu Microsoft
Office Excel, k hodnoceni odpovédi slouzi zakladni deskriptivni statistika. Vzhledem k omezenému
poctu zapojenych respondentl nebyly realizovany vicerozmérné statistické analyzy a testovani hypotéz.
Ziskané vysledky byly dale interpretovany a prezentovany pomoci grafickych vystupl ve stejném
softwaru, v zavéru pak byly vyuzity pro formulaci zakladnich doporuceni.

Poznamka: slozita situace spojena s podfinancovanim nepedagogickych ¢&innosti ve Skolstvi
komplikuje spolupraci, v€etné sbéru dat. Jak Skolni jidelny v komentafich naznacovaly, v centru jejich
pozornosti jsou aktualné jina témata. Pro zaji$téni vétSiho poctu respondentl by byla nutna participace
zfizovatel(.
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Vysledky (prizkum zaméreny na vyuzivani cirkularnich principt ve skolnich
jidelnach)
CHARAKTERISTIKA RESPONDENTU

V ramci identifikaCnich otazek byl zkouman obecny profil Skolnich jidelen zahrnujici informace o jejich
zfizovateli, umisténi v jednotlivych krajich, typu stravovaciho zafizeni, poskytovanych sluzbach, kapacité
stravnikd a nabidce jidel.

Zfizovatelem respondentui/Skolnich jidelen jsou z 83 % obce, z 15 % kraje a zbyla 2 % tvofi soukromé
subjekty.

Respondenti zastupovali 9 krajd, nejvétsi zastoupeni mély kraje Kralovehradecky a Jihomoravsky
(oba 17 %).

Typové prevladaly provozy kombinujici vyvafovnu a vydejnu (74 %), v 21 % se jednalo o vyvafovny
a pouze v 5 % se jednalo pouze o vydejny.

88 % Skolnich jidelen zajistuje stravu pro ZS, 70 % pro MS, relativné malo respondentl zajistuje
stravu pro SS (20 %). 56 % poskytuje stravovaci sluzby pro vefejnost a 23 % stravovaci sluzby pro jiné
organizace.

Pro rozliSeni velikosti $kolni jidelny byl zvolen ukazatel poé&tu pfipravovanych ob&dd. Skolni jidelny
nejCastéji zajistuji obédy pro 100-500 stravnikl (48 % respondentu), nasleduji jidelny s po&tem stravniku
500-1000 (33 % respondent), 11 % jidelen ma kapacitu 1000-1500 jidel a 8 % ma naopak vyde;j jidel do
100 porci.

Z 50 % nabizeji Skolni jidelny 2 hlavni jidla, 42 % pak pouze 1 hlavni jidlo. Nabidka vice hlavnich jidel
je spiSe vyjimec¢na: 3 jidla nabizi pouze 6 % jidelen a 2 % pak 4 a vice hlavnich jidel.

Skolni jidelny pomérné &asto nabizi i dal$i dopliikové &innosti (kromé& piipravy ob&dl). Jedna se
zejmeéna o pfipravu svacin (61 %), snidani (14 %) a vecefi (11 %), ale také prodej potravin mimo systém
Skolniho stravovani (14 %), zajisténi pohosténi (rauty, oslavy...) (11 %), velmi omezené provozuji
prodejni automaty (3 %), nékteré jidelny poskytuji poradenstvi a vzdélavaci aktivity v oblasti spravné
vyzivy (5 %).

Hlavni sekce prizkumu byla vénovana hodnoceni provozu Skolnich jidelen z pohledu
udrzitelnosti/cirkularity. Zavér dotazniku se zaméfil na postoje a nazory respondent( tykajici se
pfipadnych zmén ve Skolnim stravovani a komunikaci aspekti udrZitelnosti ve stravovacich zarizenich.

OKRUH OTAZEK: UDRZITELNOST/CIRKULARITA PROVOZU SKOLNI JIDELNY
Znalost a posouzeni vyznamu pojmu UdrzZitelna/cirkularni gastronomie

Svou uroven znalosti o udrzitelné/cirkularni gastronomii oznacilo 44 % respondentd za primérnou
a 29 % za podprumérnou. Vynikajici a velmi dobré povédomi vykazalo 18 % a naopak zadné znalosti
9 % zastupcu  Skolnich jidelen. Obecné je Uroven znalosti vtéto oblasti znepokojiva:
pramérna/podpramérna.

VétSina respondentu v3ak povazuje zavadéni udrzitelnych principd v gastronomii za velmi vyznamnou
aktivitu s hlavnimi prekazkami v podobé financi, slozitych legislativnich predpisli, nedostate¢ného
povédomi o udrzitelnosti, omezené dostupnosti lokalnich produktl a nedostateéné podpory ze strany
zfizovatele i personalu.

Aplikace principut cirkularni gastronomie

Pro zhodnoceni miry aplikace sledovanych zasad byly vyuzZity propoc¢ty pramérnych hodnot (pfi
hodnoceni 1-5; 1 — vyznamné& vyuzivané, 5 — nevyuzivané). Respondenti nejCastéji aktivné praktikuji
tfidéni odpadu (priimérné hodnoceni 1,5), opravovani (1,9), pro Usporu vody vyuzivaji gastro mycky
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(1,8). Skolni jidelny také Gasto vyuZivaji sezénni (2,2), méné intenzivné pak lokalni (2,7) produkci a
zasazuji se o snizovani plytvani potravinami (2,4). Také se snazi snizit spotifebu energie tim, zZe
pouzivaji energeticky uUsporné zarovky (2,4) a elektrospotiebiCe vySSi energetické tfidy (2,5).
Kompostovani zatim neni bézné vyuzivano (3,5), realné nepraktikuje (nebo pouze nevyznamné) zhruba
polovina Skolnich jidelen.

Relativné malo jsou vyuzivany spofi¢e vody (3,6), nakupy ve vratnych obalech (3,7), nakup
bioprodukttd (4,0), darovani nevydaného jidla/nevyuzitych potravin (4,2 — koresponduje s pravnimi
omezenimi u Skolnich jidelen) a bezobalové nakupy (4,3). Nejniz8i uroven vyuZiti ma Cerpani energie
z obnovitelnych zdroju (4,6). Lze presto dohledat Skolni jidelny/Skolska zafizeni, které se této oblasti
vénuji. Napf. provozovatel $kolni jidelny v Chocni ma vypsany projekt na vyuziti fotovoltaickych panell a
tepelnych Eerpadel.
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Obrazek 1: Aplikace cirkularnich principt (n=66) (1 — vyznamné vyuzivame, 5 — nevyuzivame)

Zdroj: Vlastni zpracovani

Samostatné byla poloZzena otazka zaméfena na nabidku bezmasych jidel. | tento aspekt Ize spojit
s hodnocenim udrzitelnosti. Rostlinna strava ma nizsi ekologickou stopu spojenou zejména s menSi
emisi sklenikovych plyna. Z prizkumu vyplyva, Ze zastoupeni bezmasych jidel je ve sledovanych
Skolnich jidelnach nedostateCné. Kazdy den tuto alternativu nabizi pouze 9 % zafizeni. Pfevazuje
nabidka pouze 1 x tydné (56 % jidelen). 23 % jidelen uvedlo nabidku 2 x, 13 % 3 x a 8 % 4 x tydné.

Nepotravinovy odpad

Vysledky prizkumu nepotravinovych odpadu ve Skolnich jidelnach naznacuji, Ze nejvétsi zastoupeni
Vv jejich ramci maji papirové obaly (za vyznamné mnozstvi oznacilo 71 % jidelen). Nasleduji plastové
obaly a napojové kartony (vyznamné mnozstvi uvadi 45 resp. 34 % respondentt). Naopak nejméné
gasto byly jako vyznamné nepotravinové odpady oznadeny obaly sklen&né a kovové. Skolni jidelny
aktivné provadeji tfidéni odpadu, a v pfipadé pouziti vratnych oballl jsou pfevazujicimi typy prepravky a
bedynky.
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Gastroodpad

Obrazek 2 ukazuje, jak jsou jednotlivé faze provozu naro¢né na produkci gastroodpadu. Pro
podrobné vyhodnoceni jsou vyuzity primérné bodové hodnoty (pfi hodnoceni 1-5; 1 — vyznamné a 5 —
minimalni mnoZstvi produkce gastroodpadu). Z dat vyplyva, Ze nejméné naroény na vznik gastroodpadu
je preprava (hodnota 4,4) a nasleduje skladovani potravin (4,3) a nakup (3,9), nejvice gastroodpadu
vznika naopak z nedojedenych jidel na talifich (2,2) a z pfebytkl pfipravenych jidel (3,2).

Nakup (mnoZstvi Preprava (na Skladovani  Priprava pokrmu Vydej pokrmt Nedojedené jidlo
a kvalita) prvozovnu) (prebytky (zbytky na talii)
navareného jidla)

Obrazek 2: Narocnost jednotlivych fazi provozu na vznik gastroodpadu (n=66) (1 — vyznamné

mnozstvi, 5 — minimalni mnozZstvi gastroodpadu)
Zdroj: Vlastni zpracovani

Respondenti se snazi aktivné minimalizovat tvorbu gastroodpadu béhem pfipravy pokrm0 tim, ze
maximalné vyuzivaji dostupné suroviny.

Pokud jde o zplUsoby nakladani s gastroodpadem, je pro zhodnoceni opét vyuzito primérnych hodnot
(hodnoceni 1-5; 1 — velmi vyznamny a 5 — nevyznamny zpUsob nakladani). NejCastéji se vyuziva svoz
gastroodpadu (2,2) a také separovany svoz oleju a tukd (2,9). Méné Casto vyuzivané metody zahrnuji
odbér vedlejSich produktl na krmeni nebo vyrobu krmiv (3,7), kompostovani (3,8), svoz pro energetické
vyuziti (4,6) a svoz do kafilérii (4,6).

Celkové se 41 % dotazovanych shoduje na tom, Ze jejich produkce gastroodpadu je pfiméfena
(s dodatkem, Ze urcity objem gastroodpadu bude vzdy existovat). Celkem 38 % respondenti oznacilo
objem gastroodpadu za velky/relativné velky; 32 % jidelen zaroven vidi jen omezeny prostor pro jeho
redukci, naopak vyznamnou moznost redukce uvedlo 6 % jidelen. Pouze 21 % subjektd zhodnotilo
objem svého gastroodpadu jako vyznamné/relativné maly diky snaze o jeho minimalizaci.

vvvvvv

a slupky.

Nevydané jidlo

Bylo sledovano, zda a jak intenzivné vyuZzivaji Skolni jidelny zakladni zplsoby nakladani se zbylym
jidlem/nevyuzitymi potravinami pfed dobou expirace. Z vysledkud vyplyva, Zze Skolni jidelny témér vibec
nepouzivaji prodej jidla prostfednictvim mobilnich aplikaci (pouze 3 %), darovani jidla neziskovym
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organizacim (5 %). Casté&ji nevydané jidlo daruji stravnikim nebo zaméstnanctim (v rizném rozsahu
39 % jidelen). Prodej se slevou pro zaméstnance uvedlo 24 % respondentl. Nejcastéji se bohuzel
nevydané jidlo stava soucasti bézného gastroodpadu, takto naklada s nevydanym jidlem s rdznou
intenzitou 77 % respondentd.

Pokud vyuzijeme pro porovnani primérné bodové hodnoty (hodnoceni intenzity vyuzivani
jednotlivych zpusobu nakladani 1-5; 1 — velmi ¢asto vyuzivané a 5 — nevyuzivané), Ize uvést nasledujici
poradi: velmi Casto je zbylé jidlo soulasti béZzného gastroodpadu (2,6), nasleduje darovani jidla
stravnikiim/zaméstnancim (3,9), jiz méné se vyuziva prodeje se slevou zaméstnancim (4,2) a témér
vubec se nevyuziva darovani jidla neziskovym organizacim (4,9) a prodej pfes mobilni aplikace (4,9).

Prodej se slevou zaméstnancim

Darovani jidla stravnikm/zaméstnancum
Darovani jidla (i nepouzitych potravin pred dobou
expirace) neziskovym organizacim

Prodej pres mobilni aplikace (napr.: Jidlov,
Nesnézeno, ...)

Soucdst bézného gastroodpadu

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
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Obrazek 3. Zpusoby nakladani s nevydanym jidlem (n=66) (1 — velmi vyuZivané, 5 — nevyuZivané)

Zdroj: Vlastni zpracovani

Nedojedené jidlo

Dale byly zkoumany pfi¢iny nedojedeni jidla. NejCastéjSim divodem nedojedeni jidla je dle
respondentl neoblibenost konkrétniho pokrmu a také omezeny €as na konzumaci. Senzorické viastnosti
jidla a velikost porce byly naopak uvadény jako méné Casté duvody.

Pokud vyuZzijeme pro porovnani praimérné bodové hodnoty (hodnoceni 1-5; 1 — velmi vyznamna a 5 —
nevyznamna pfi€ina), Ize uvést nasledujici pofadi: 1. neoblibenost pokrmu (2,3), 2. omezeny ¢as na
konzumaci (3,1), 3. senzorické vlastnosti jidla (3,6), 4. velikost porce (3,8).
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Omezeny c¢as na Neoblibenost pokrmu Senzorické vlastnosti Velikost porce
konzumaci pfipraveného jidla

3 m4 ©5

vrvae

Obrazek 4: Obecna pfi¢ina nedojedeni jidla (n=66) (1 — velmi vyznamné, 5 — nevyznamné)

Zdroj: Vlastni zpracovani

Velikost porce se nejCastéji odvozuje od platnych normativu, ale zhruba 52 % respondentu respektuje
prani stravnik(l a pfizplsobuje jim velikost porce. Jen 8 % jidelen nabizi ¢aste¢ny samoobsluzny provoz,
tj. moznost volit si individualné velikost porce.

Co se ty€e konkrétnich segmentl hlavniho jidla, je nej¢astéji nedojedenou ¢€asti polévka. Naopak
dezert zGstava na talifi jen minimalné.

Pravidelné nebo ob¢as provadi analyzu nedojedeného jidla 69 % respondent(l, kterou pak nasledné
vyuZzivaji k prevenci vzniku gastroodpadu. 31 % dotazovanych se této analyze nevénuje vibec, z toho
5 % jidelen ale vyuziti analyzy pfipravuje.

Skolni jidelny fesi nejéast&ji problém nedojedenych jidel upravou jidelni¢ku (sledovanim preferenci
stravnikll a vafenim oblibenych pokrmu), Upravou velikosti porci, vytvarenim novych receptur a dalSimi
inovativnimi pristupy.

OKRUH OTAZEK: ,,ZMENY VE SKOLNIiM STRAVOVANi“
Pripravované zmény ve Skolnim stravovani

Respondenti méli moznost uvest, jak nahlizi na pfipravované zmeny ve Skolnim stravovani (fesi mj.
projekt ,Mame to na talifi a neni nam to jedno* pod zastitou MZCR).

VétSina Skolnich jidelen (65 %) vnima zmény pozitivné, 12 % dotazovanych s nimi naopak
nesouhlasi, a to z nékolika davodl. Vedouci Skolnich jidelen vyjadfuji obavy ohledné jednosmérnych,
restriktivnich a nedostate¢né flexibilnich zmén. Zdudraznuji potfebu zohlednit realné podminky ve
Skolnich jidelnach. Zastupci jidelen navrhuji spiSe nastavit doporuceni a metodickou podporu nez
povinné zmény ve spotfebnim koSi a zdurazruji nutnost zkoumat preference déti a konzultovat zmény
s kucharkami a dalSim personalem ve Skolnich jidelnach.

Ke zmé&nam ve $kolnim stravovani je v posledni dobé& vedena $iroka diskuze, MZCR je povéfeno
pfipravou nové vyhlasky o Skolnim stravovani. Pfesto 14 % respondentl uvedlo, Ze nevi o zZadnych
pfipravovanych zménach a 9 % respondentll zmény ,nefesSi*.
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Jednou ze zmén, ktera se zvazuje, je zavedeni normativli pro vyuziti biopotravin pfi pfiprave jidel ve
Skolnich jidelnach (do roku 2027 zavést 5% podil biopotravin). Pouze 20 % jidelen se vyjadfilo k této
skutec€nosti vyslovené pozitivné. Nejcastgji (41 % respondentt) bylo uvadéno neutralni hodnoceni. 14 %
respondentd ,spise“ a 26 % ,zcela“ s timto normativem nesouhlasi. Vidi vyznamny problém v cené
biopotravin, jejich dostupnosti, spolehlivosti dodavatelll a nékdy téz v kvalité ¢i chuti biopotravin (nelisi
se df. od konvenénich potravin).

Moznost vyjadreni pfipominek a navrhi ke zménam v oblasti Skolniho stravovani

VétSina (61 %) Skolnich jidelen uvedla, Ze prakticky nema moznost vyjadfit svdj nazor na zmény
v oblasti Skolniho stravovani. Proto byl ponechan v prizkumu prostor k prezentaci. Zde je prehled
nejcastéjSich navrhi a pfipominek:

Plat a pracovni podminky: platy a pracovni podminky zaméstnancl ve Skolnich jidelnach jsou dle
respondentlt zasadnim problémem. Vedou zaroven k obtizim pfi ziskavani novych pracovniku.

Spotiebni kos: je nutnd udprava nebo zruSeni spotfebniho koSe, aby se zabranilo plytvani
potravinami a omezila se jednotvarnost jidelnicku.

Zdravé a pestré stravovani: doporuceno rozsSifeni celkové nabidky jidel, a také nap¥. zvySeni podilu
zeleninovych jidel. Bylo uvedeno i vétsi zastoupeni tradi¢ni ¢eské kuchyné a mistnich pokrmu. Zaznély
pfipominky, ze pfechod ke zdravéjSim pokrmim miize byt obtizny, protoze déti preferuji nezdravé
potraviny, které jsou ¢asto dostupné doma.

Edukace a podpora pro pracovniky: vzdélavani by mélo zahrnovat jak technické dovednosti, tak
i samotny pfistup k vyzivé. Dulezité je zaroven i vzdélavani rodi€l a déti v oblasti stravovani a vyzivy.
Rodice by se méli podilet na vytvafeni zdravych stravovacich navykl u déti.

Modernizace: modernizace technického vybaveni a infrastruktury ve Skolnich jidelnach je dalSim
dilezitym faktorem, ktery by mohl pfispét ke zlepSeni kvality stravovani.

Potieba spoluprace a komunikace: spoluprace s pedagogy, rodi¢i a dalSimi zainteresovanymi
subjekty je klic¢ova pro uspéch zmén v oblasti Skolniho stravovani.

Individualni potfeby a situace: kazda Skolni jidelna muze mit své vlastni vyzvy a potfeby, které
souviseji s geografickou polohou, populaci a mistnimi faktory. Proto by méla byt zachovana flexibilita
v implementaci zmén.

OKRUH OTAZEK: ,,KOMUNIKACE UDRZITELNOSTI STRAVOVANi*

V této cCasti byla zkoumana komunikace udrzitelnosti pfipravovanych pokrmd. 38 % jidelen
nekomunikuje udrzitelnost pokrmu se stravniky, 33 % ano a 29 % tuto moznost zvaZuje. NejCastéji se
jedna o osobni dotazovani, spolupraci s pedagogy (vyuka, tfidni schuzky, pfednasky apod.), exkurze
a inovativni feSeni, jako je vytvareni anket a knih pfani, kde déti mohou pfispét napf. i svymi recepty.

OKRUH OTAZEK: ,,VZDELAVANi ZAMESTNANCU ZAMERENE NA UDRZITELNOST*

Skolni jidelny zpravidla nezajistuji svym zaméstnanctim daldi vzdélavani zaméfené na oblast
udrzitelnych trendd ve Skolnim stravovani (50 %). 38 % jidelen tuto praxi jiz realizuje a 12 % podobné
aktivity pfipravuje. Nejcastéji uvadénymi metodami vzdélavani byly workshopy, webinafe, seminare,
diskuze, porady a ucast na projektech (napf. projekt "Skute¢né zdrava Skola").
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Shrnuti vysledku

Klicovym tématem pruzkumu byla udrzitelnost Skolniho stravovani, konkrétné dodrzovani zakladnich
zasad cirkularni gastronomie.

| kdyZ u respondentl pfeviada spiSe primérna (44 %) az podprimérna (29 %) informovanost o této
problematice, je téma udrzitelnosti povazovano za dulezité.

Z doporu€enych zasad Skolni jidelny aktivné praktikuji tfidéni odpadu, opravuji rozbité véci,
minimalizuji spotfebu energie a snazi se vyuzivat sezéonni, méné pak lokalni produkci. Rezervy jsou
predevSim ve vyuzivani obnovitelnych zdroju energie, biopotravin, kompostovani, bezobalovych
nakupech a darovani pfebytku jidla. Mala je nabidka bezmasych jidel, kazdy den tuto alternativu nabizi
pouze 9 % jidelen.

Gastroodpad nejcastéji vznika z nedojedenych jidel a z pfebytkl pfipravenych jidel. Pro likvidaci se
bézné vyuziva svoz gastroodpadu a separovany svoz oleju a tuk(d. Méné cCasto se uplatiiuje
kompostovani, odbér vedlejSich produktl na krmeni nebo vyrobu krmiv, svoz do kafilérie nebo pro
energetické vyuziti. Respondenti nejcastéji uvadéli pfi hodnoceni objemu svého gastroodpadu tyto
modelové odpovédi: ,produkujeme pfiméfené mnozstvi gastroodpadu, urcity objem odpadu je
nevyhnutelny* (41 % respondentl), resp. ,objem odpadu povazujeme za relativné velky, urcity prostor
pro redukci existuje, ale je omezeny“ (32 % respondenta).

Pfi¢inou nedojedeni jidla je zejména neoblibenost pokrmu a omezeny ¢as na konzumaci. Velikost
porce ur€uji platné normativy, zhruba polovina dotazovanych (52 %) ji ale pfizplsobuje prani stravnika.
Pouze 8 % jidelen umoznuje volit si individualné velikost porce v ramci samoobsluzného vydeje stravy.
Skolni jidelny se snazi Fesit problém nedojedeného jidla sledovanim preferenci stravnik(i, upravou
jidelni¢ku, velikosti porci i novymi recepturami. K prevenci vzniku gastroodpadu muze vyznamné pfispét
analyza nedojedeného jidla, ale 31 % jidelen se ji vibec nevénuje.

Problematicky je také pomérné velky objem nevydaného jidla, ktery konéi jako odpad. Reseni souvisi
jak s prevenci vzniku prebytku jidla, tak i s efektivnéjSim zpusobem nakladani s nimi. To je ¢astecné
podminéno i Upravou legislativy (darovani jidel neziskovym organizacim, napf. potravinovym bankam
nebo prodej pfes mobilni aplikace).

Respondenti ke zvazovanym zménam ve Skolnim stravovani pfistupuji pfevazné pozitivné (65 %
respondentl), ale zaroven vyjadfuji obavy z pfili§ restriktivnich zmén, zdurazriuji potfebu realistickych
feSeni pro prostfedi Skolnich jidelen a preferuji spiSe formu doporuceni. VétSina Skolnich jidelen si
stéZuje na nedostateCnou moznost vyjadfit svij nazor ohledné zmén ve stravovani. Doporuceni
zmifovana respondenty zahrnuji kromé zvySeni platl a zlepSeni pracovnich podminek zaméstnanct
Upravu spotfebniho koSe, rozSifeni nabidky jidel smérem ke zdravéjSimu stravovani, modernizaci
vybaveni Skolnich jidelen a potfebu lepsSi komunikace a spoluprace s pedagogy, rodi€i i zfizovateli.

Dosud podcenovanymi pfistupy k posileni udrzitelnosti jsou pak komunikace udrzitelnosti se vSemi
ucastniky systému Skolniho stravovani (nerealizuje 38 % respondent(), a také vzdélavani zaméstnancu
zaméfené na udrzitelné/cirkularni postupy (nerealizuje 50 % respondentd). Pravé investice do dalSiho
vzdélavani v oblasti udrzitelné gastronomie mohou vyznamné podpofit souvisejici zmény.

Zaver
Realizovany pridzkum seznamuje s aktualni ,udrzitelnosti“ Ceského Skolniho stravovani, konkrétné do

jaké miry jsou zakladni udrzitelné/cirkularni principy integrovany do kazdodenniho provozu $kolnich
jidelen.

Vysledky pruzkumu potvrzuji, Ze zmény v této oblasti jsou nezbytné. Otazkou je jejich rozsah
a flexibilita. Pfipravuji se obecné zmény zaméfené na Skolni stravovani, dulezité je jejich zasazeni do
udrzitelného ramce. Zmény ve Skolnim stravovani musi odrazet potfeby déti, zaméstnancu, realné
moznosti konkrétnich jidelen, ale i zajmy celé spole€nosti, v&etné dopadu systému na Zivotni prostiedi.
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Hlavnimi vyzvami z pohledu udrzitelnosti jsou pro Ceské Skolni stravovani zejména: otevieni
prilezitosti pro mistni farmy a podniky; vyuzivani kvalitnich surovin; zvy$eni podilu organickych surovin;
respektovani sezénnosti pfi sestavovani jidelni¢ku; vétsi nabidka bezmasych jidel; dostate¢na pestrost a
vy$Si senzoricka hodnota pfipravovanych pokrm(; optimalizace vydeje; v ramci provozu vétSi Uspora
vody a energii, dle moznosti orientace na obnovitelné zdroje; nakupy ve vratnych obalech/bezobalové
nakupy; omezeni plytvani potravinami; efektivni nakladani s odpady, zejména s gastroodpadem;
zlepSeni informovanosti vSech ucastnikid Skolniho stravovani o potravinach a udrzitelnych aspektech
stravovani a posileni vzajemné komunikace.

Prazkum umoznil také generovat klicova témata pro extreni grantovy projekt: nevydané a nedojedené
jidlo v provozu Skolnich jidelen. Konkrétné prevence vzniku nevydaného jidla, redistribuce jiz vzniklého
prebytku jidla potfebnym (bez legislativni zmény s nutnou podporou zfizovatele), prevence nedojedeni
jidla a optimalizace nakladani s gastroodpadem.

Podékovani

Projekt vznikl v ramci grantového projektu GAJU 103/2023/S zaméfeného na zvySovani efektivity
systému prostfednictvim uplatriovani principt cirkularni ekonomiky. K distribuci dotazniku vyznamné
prispéla informacni platforma Jidelny.cz.
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Sustainable school meals: application of circular principles in Czech school
canteens (survey 2023)

Matéj LUKSCH and Hana DOLEZALOVA
University of South Bohemia in Ceské Budéjovice, Faculty of Economics, Studentska 13,

370 05 Ceské Budgjovice, Czech Republic, e-mail dolezal@ef.jcu.cz, lukscm01@ef.jcu.cz
Abstract

School meals should serve, in particular, to provide tasty, healthy food and to promote good eating
habits. At the same time, however, it can have a significant positive effect on the environment and the
community after the introduction of circular principles; the system serves around 2 million diners every
day in the Czech Republic alone. The purpose of the survey carried out as part of the Grant Project of
the University of South Bohemia GAJU 103/2023/S was to analyse how these principles are integrated
into the day-to-day operation of school canteens. The online questionnaire gradually addressed the level
of awareness of school canteen management about the very concept of sustainable gastronomy, the
assessment of its importance within the school environment and the extent of application of selected
circular principles. Attention has also been paid to communicating the sustainability of school meals with
all stakeholders and educating staff. The approach of school canteens to considered changes to the
school meals system has been monitored, and space has also been left for the presentation of their own
proposals and comments.

The main challenges for Czech school meals include: opening up opportunities for local farms and
businesses; using high-quality, organic raw materials as possible; respecting seasonality; greater variety
and higher sensory value of prepared dishes; optimising delivery; reducing food waste; efficient waste
management, especially gastro-waste; improving information of sustainable aspects of eating and
strengthening mutual communication.

Keywords: School canteens, sustainable school meals, principles of circular gastronomy, changes to
school meals.
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