Projekty riešené na oddelení hygieny výživy
 

Projekt „Sledovanie výživového stavu vybraných vekových skupín dospelej populácie“
 
Stručná charakteristika  projektu:
Projekt „Sledovanie výživového stavu vybraných vekových skupín dospelej populácie“ je projekt, ktorý mapuje výživový stav vybraných vekových skupín dospelej populácie SR, pričom jeho realizácia je rozdelená do troch častí tak, aby I. a II. časť projektu mohli plniť všetky RÚVZ a III. časť plnia RÚVZ, ktoré majú zriadené poradne zdravia. Projekt vychádza z "Programu ozdravenia výživy obyvateľov SR". Riešiteľmi sú oddelenia hygieny výživy na všetkých RÚVZ v SR.   
 
I. časť: Sledovanie výživového stavu u vybranej populačnej skupiny mužov a žien v SR.
Výber cieľovej skupiny je rozdelený do do 2 kategórií v zmysle odporúčaných 
výživových dávok pre obyvateľov SR.
 
A.   ľahko pracujúce ženy - vek. kategória 19 až 34 r. v počte 25
B.   ľahko pracujúce ženy - vek. kategória 35 až 54 r. v počte 25
C.   ľahko pracujúci muži - vek. kategória 19 až 34 r. v počte 25
D.   ľahko pracujúci muži - vek. kategória 35 až 54 r. v počte 25
 
Každý klient obdrží 1- denný jedálny lístok, pre zhodnotenie sa použije počítačové spracovanie v programe ALIMENTA, ktorý poskytne údaje o energetickom príjme, príjme základných živín - T, S, B, vitamínov a minerálií, hrubej vlákniny a cholesterolu, ďalej spotreby NaCl a príjme tekutí v porovnaní s OVD.
 
II. časť: Dotazník o životospráve, klinicko - somatický dotazník
        poskytne informácie o stravovacích zvyklostiach, o spotrebe pokrmov, o pohybovej aktivite a vplyve stresu na organizmus 
        klinicko - somatický dotazník poskytne informácie o telesnej hmotnosti, výške, BMI, WHR, TKs, TKd, pričom hodnotenie údajov sa vykonáva podľa kritérií CINDI.          
 
III. časť: Klinicko - biochemický dotazník
Táto sa časť plní v poradniach zdravia, pričom sa každému klientovi/klientke odoberie kapilárna krv na stanovenie parametrov lipoproteínového metabolizmu ( cholesterol, TGL, HDL, LDL, Glukóza). Vyšetrenie sa uskutoční na prístroji REFLOTRON. Analýza výsledkov, tabuľky, grafy sa spracujú v programe Microsoft Excel. Výsledky sa hodnotia podľa kritérií CINDI.
 
Cieľ navrhovaného projektu:
         sledovanie výživového stavu vybraných skupín obyvateľstva 
         zistenie regionálnych rozdielov v stravovacích zvyklostiach a štruktúre stravy 
         vytvorenie trvalých centier v SR, ktoré budú získavať a hodnotiť informácie o celkovom vývoji a zmenách spôsobu stravovania a štruktúre stravy 
         vytvorenie podkladov pre regionálnu a celoštátnu realizáciu výživovej politiky u obyvateľstva SR. 
 
Dôvod riešenia navrhovaného projektu:
V Slovenskej republike aj napriek tomu, že došlo k určitému zlepšeniu vo vývoji civilizačných ochorení, naďalej pretrváva ich nepriaznivý trend a podľa štatistických údajov sa uvádza až 70 % úmrtí na kardiovaskulárne a onkologické ochorenia. 
Na tomto nepriaznivom stave sa okrem iného podieľa aj nesprávne stravovanie a zlé zloženie stravy (uvádza sa 20-60 % podiel výživy na etiológii civilizačných ochorení). Preto pozitívne ovplyvnenie stravovacích návykov, postoja k vlastnému zdraviu a štruktúry stravy môže významne prispieť k zlepšeniu tejto nepriaznivej štatistiky.
  
Očakávaný výsledok navrhovaného projektu:
         zistenie aktuálneho výživového stavu jednotlivých vybraných vekových skupín dospelej populácie 
         zistenie regionálnych odlišností v stravovacích zvyklostiach a štruktúre stravy 
         vytvorenie trvalých centier v SR, zaoberajúcich sa získavaním a hodnotením informácií o celkovom vývoji výživového stavu  zmenách spôsobu stravovania sledovaných populačných skupín 
         vytvorenie relevantných podkladov pre regionálnu a celoštátnu realizáciu výživovej politiky u obyvateľstva SR. 
 

ZDRAVÁ VÝŽIVA PRE ZDRAVÉ SRDCE
 
Podľa výsledkov domácich a zahraničných epidemiologických štúdií sa výživa významnou mierou podieľa na zdravotnom stave obyvateľstva, či už tá správna alebo nesprávna. Výber vhodných potravín, rozumné stravovacie návyky ako i pohybová aktivita výrazne prispievajú k znižovaniu výskytu kardiovaskulárnych a onkologických ochorení.
Na zníženie nepriaznivej situácie vo výskyte srdcovo- cievnych ochorení, ktoré sú v priemyselných krajinách hlavnou príčinou úmrtí,  sa v mnohých krajinách zavádzajú, alebo sa už úspešne realizujú rôzne intervenčné opatrenia a programy.
Na Slovensku má tento cieľ spĺňať projekt „Zdravá výživa pre zdravé srdce“. Jedná sa o medzinárodný projekt, ktorý sa začal realizovať v odbornej a finančnej spolupráci s kanadskými partnermi, ktorí tento projekt úspešne realizovali v Kanade a v Maďarsku, kde bol vyhodnotený ako jeden z najúspešnejších preventívne orientovaných projektov. V Maďarsku znamenal významnú zmenu preferencií potravín u spotrebiteľov a modifikoval výrobný sortiment potravinárskeho priemyslu. 
Projekt „Zdravá výživa pre zdravé srdce“ bol realizovaný  s finančnou podporou kanadskej vládnej inštitúcie CIDA, ktorá alokovala finančné prostriedky prostredníctvom fy  Agrokonzulta s.r.o., v Nitra  v rámci spoločnej realizácie projektu. 
Slovenským partnerom sa stal Úrad verejného zdravotníctva SR na základe poverenia MZ SR v spolupráci s ministerstvom pôdohospodárstva a školstva, ako aj odborníci a inštitúcie rezortu zdravotníctva v oblasti lekárskej kardiológie.
Uvedená finančná podpora  bola limitovaná do  31. marca 2003, s čím súvisí zmena financovania tohto projektu ako i presun pôsobnosti  sekretariátu projektu, do  Výskumného  ústavu potravinárskeho v Bratislave ( VÚP), ktorý bol poverený koordináciou projektu.
Zámerom tohto projektu je vyhľadávanie, resp. výber vhodných potravín na tuzemskom trhu na základe stanovených požiadaviek. Kladie sa pritom dôraz na sledovanie nielen bionegatívnych faktorov ale tiež biopozitívnych faktorov v potravinách. Potravinárske výrobky, ktoré majú výrazné znaky zlepšenia výživových faktorov oproti pôvodným a iným výrobkom možno označiť logom projektu „Zdravá výživa pre zdravé srdce“ a tak zabezpečiť významnú preferenciu potravín u spotrebiteľov.
Potravinárske výrobky, ktoré budú spĺňať kritériá vypracované MZ SR, budú označované červeno-modrým logom v tvare srdca. Toto logo môže byť udelené tým potravinám, ktoré dlhodobo vykazujú zdravotnú bezchybnosť, spĺňajú požiadavky a kritériá správnej výživy, majú platnú výrobnú alebo obchodnú licenciu, musia mať skutočnú výživovú hodnotu uvedenú na etikete, majú deklarované zloženie produktu uvedené v popise výrobku. Zároveň musia spĺňať administratívno – procedurálny postup pre získanie loga. 
V zásade ide o dve významné činnosti : 
– označovanie vhodných potravín logom v tvare srdca, aby si občan skutočne mohol dobre vybrať;
– a o širokú kampaň, zameranú na zlepšenie stravovacích návykov, a to prostredníctvom médií, osvety tak, aby sa o uvedenom projekte dozvedela čo najširšia verejnosť. 
Úspech projektu Zdravá výživa pre zdravé srdce závisí do značnej miery od jeho širokej publicity v masmédiách. Preto je potrebná podpora masmediálnej politiky, propagácia cieľov projektu, informovanosť obyvateľstva o zásadách správnej výživy, vzťahu výživy k tzv. civilizačným ochoreniam. 
 
Ciele projektu - možno rozdeliť na krátkodobé a dlhodobé. 
V rámci splnenia krátkodobých cieľov sa predpokladá zmeniť stravovacie návyky prevažnej časti obyvateľov SR, pokúsiť sa zmeniť postoj každého z nás k stravovacím zvyklostiam, k vlastnému zdraviu . Osobitne sa projekt zameriava na mladú generáciu a to edukačne, formou rôznych výchovno-vzdelávacích aktivít, ale aj ovplyvňovaním štruktúry stravy v spoločných stravovacích zariadeniach . V tomto smere je nesmierne významná spolupráca s Ministerstvom školstva SR, ktorá sa t.č. realizuje. 
Dlhodobým cieľom tohto projektu je spolupodieľať sa na znížení chorobnosti a úmrtnosti na srdcovo - cievne a onkologické ochorenia a tak zlepšiť zdravotný stav nášho obyvateľstva. 
Pre potreby  pokračovania projektu  bolo   nevyhnutné  zabezpečiť spôsob ďalšieho financovania tohto preventívneho programu formou  zavedenia licenčných poplatkov, ktorých výška je súčasťou upraveného procedurálneho manuálu - Pravidlá pre atestáciu potravín zaradených do projektu „Zdravá výživa pre zdravé srdce“ Licenčné poplatky sa budú dotýkať každého nového prihlasovateľa ako aj predĺženia platnosti stávajúcich atestov. Finančné prostriedky budú využité najmä na propagáciu  projektu a výrobkov zahrnutých do projektu. 
 

PROJEKT "ZDRAVÁ  VÝŽIVA
PRE ZDRAVÉ SRDCE"
  
 Skupiny potravinových komodít a kritériá 
pre hodnotenie  ich zdravotnej neškodnosti 
  Ministerstvo zdravotníctva SR 
máj  2001
   
I.   Ú v o d
Nutričné vedy hľadajú najvhodnejšie zloženie stravy na udržanie zdravia človeka a v súčasnosti  už existujú odporúčania týkajúce sa množstva i proporčného zloženia rozličných nutričných zložiek. Zloženie stravy ovplyvňujú rozličné socio-ekonomické aspekty a individuálna preferencia potravín. 
Všeobecne sa pripúšťa, že zdravý človek môže konzumovať akúkoľvek požívatinu adekvátnej kvality, ale je potrebné vedieť kedy, čo a v akých množstvách má byť v strave zastúpené. Každá požívatina  môže byť považovaná za vhodnú  pre projekt „Zdravá výživa pre zdravé srdce“, ak je prijímaná v primeraných množstvách a frekvenciách, hoci niektoré potraviny sú uprednostňované. 
Pre ľudské zdravie má špecifický význam telesná hmotnosť. Energetický príjem prevyšujúci energetické nároky organizmu stanovené veľkosťou tela, fyziologickými charakteristikami a vo významnej miere aj spôsobom života (fyzická aktivita, cvičenie, šport) vedie k obezite. Je takisto známe, že nadváha zvyšuje zaťaženie každej časti ľudského organizmu, nevynímajúc srdce, čoho následkom je výskyt množstva ochorení, napr. kardiovaskulárnych a onkologických. Preto sa odporúča udržiavať hmotnosť organizmu okolo jej ideálnej hodnoty.   
Denné energetické nároky dospelého jedinca s priemernou fyzickou aktivitou predstavujú okolo 10 000 kJ (2400 kcal). Tieto potreby sú pokryté energiou z tukov, sacharidov a proteínov a v menšom meradle aj organickými kyselinami (z ovocia). Bez povšimnutia nemôže zostať ani energia uvoľnená z alkoholu. Energetická hodnota alkoholických cukrov, ktoré sa používajú ako náhražky cukrov je nižšia než energia ostatných cukrov, ale tiež ju musíme zohľadniť. Na základe chemickej štruktúry a aplikovaných množstiev  sladidiel, ako je  aspartám,  acesulfám   a.i.  ich   môžeme považovať za neenergetické zložky požívatín.
 
Energetické hodnoty nutrientov sú následovné: 
 
Tuk                              37 kJ/g (9 kcal/g) 
Sacharidy                     17 kJ/g (4 kcal/g) 
Proteíny                       17 kJ/g (4 kcal/g) 

Alkohol                        29 kJ/g (7 kcal/g) 

Alkoholické cukry               10 kJ/g (2,4 kcal/g) 
 
Ako je uvedené vyššie, tuky dodávajú najviac energie na hmotnostnú jednotku. Na základe spomínaného faktu môžeme vyvodiť nasledujúci záver: kto chce znížiť svoju telesnú hmotnosť musí obmedziť príjem tuku. Podľa jednoznačnej mienky expertov zaoberajúcich sa výživou v rôznych krajinách, nie viac ako 30 % denného energetického príjmu by malo pochádzať z tukov. V súčasnosti väčšina obyvateľov Európy prekračuje tento štandard. To znamená, že ak uvažujeme denný príjem energie 10 000 kJ, tak množstvo prijatého tuku by malo byť maximálne 80 g. Toto číslo zahŕňa tuky a/alebo oleje použité pri príprave požívatín a zároveň tzv. skryté tuky prítomné v požívatinách a surovinách. Početné výskumy a experimenty dokazujú, že okrem množstva prijatého tuku aj jeho zloženie hrá veľmi dôležitú úlohu. Z chemického hľadiska tuky a oleje sú prevažne triacylglyceroly zložené z glycerolu a mastných kyselín. Mastné kyseliny prítomné v tuku môžeme rozdeliť do troch skupín: 
-         nasýtené mastné kyseliny bez dvojitej väzby v uhlíkovom reťazci  
-         mononenasýtené mastné kyseliny obsahujúce iba jednu dvojitú väzbu v uhlíkovom reťazci polynenasýtené   mastné   kyseliny   obsahujúce   dve  alebo viac dvojitých väzieb v uhlíkovom reťazci. 
 
Podľa odporúčaní nasýtené mastné kyseliny by mali poskytovať     10 % z celkového energetického príjmu, mononenasýtené kyseliny 12 %, polynenasýtené 6-8 %. Nutričné vedy klasifikujú tri skupiny polynenasýtených mastných kyselín. Podľa umiestnenia prvej dvojitej väzby (číslo uhlíkového atómu od metylovej skupiny) rozlišujeme n-3, n-6, n-9 mastné kyseliny. Takisto je známe, že  aj ich vzájomný pomer ovplyvňuje fyziologické deje. 
Nasýtené mastné kyseliny sa prevažne vyskytujú v tukoch rozotierateľných (mäkkých) pri izbovej teplote. Rastlinné oleje sú bohaté na nenasýtené mastné kyseliny. Na rozdiel od ostatných mastných kyselín ľudský organizmus nedokáže produkovať niektoré polynenasýtené mastné kyseliny (nazývané tiež esenciálne mastné kyseliny), takže musia byť prijaté potravou. Spomedzi týchto esenciálnych mastných kyselín, kyselina linolová (n-6) sa vyskytuje vo veľkých množstvách v slnečnicovom oleji, zatiaľ čo linolénová (n-3) v repkovom a sójovom oleji v 8% zastúpení. Pre ľudské zdravie je prospešné, ak množstvo n-6 mastných kyselín nie je viac ako 4-10 krát vyššie v dennej strave než množstvo n-3 mastných kyselín. Olej produkovaný morskými rybami je vysoko cenený kvôli obsahu takých mastných kyselín, akými sú eikozapentaénová kyselina (EPA) a dokozahexaénová kyselina (DHA), ktoré znižujú pravdepodobnosť trombózy v krvných cievach. Ľudský organizmus je schopný syntetizovať vyššie spomenuté mastné kyseliny radu n-3 s dlhým uhlíkovým reťazcom obsahujúcim 5 alebo 6 dvojitých väzieb, ale aj napriek tomu sa odporúča ich spolu denne konzumovať v množstve 200 – 300 mg. Z nutričného hľadiska tuky a oleje sú zdraviu prospešné iba vtedy, ak zastúpenie mastných kyselín sa blíži k už vyššie spomínaným pomerom.
 
Cholesterol patrí tiež k tukovým látkam, ktoré majú veľmi dôležitú úlohu v bunkových membránach a v mnohých životných procesoch. 
Ľudský organizmus je schopný si syntetizovať nevyhnutné množstvá cholesterolu, a preto jeho nadmerný príjem z potravy zvyšuje riziko kardiovaskulárnych ochorení. To je hlavný dôvod, pre ktorý výživári odporúčajú nekonzumovať viac ako 300 mg cholesterolu denne. Ten sa vyskytuje iba potravinách živočíšneho pôvodu. Požívatiny rastlinného pôvodu neobsahujú cholesterol, ale môžu obsahovať látky s podobnou štruktúrou. Tieto tzv. rastlinné steroly sa slabo vstrebávajú, nekonvertujú na cholesterol, dokonca niektoré z nich znižujú hladinu cholesterolu v krvi. Mäso obsahuje v priemere 60-75 mg, syry približne 100 mg cholesterolu na 100 g. Jedno slepačie vajce obsahuje takmer 300 mg cholesterolu, ktorý je sústredený v žĺtku, zatiaľ čo v bielku sa nevyskytuje takmer žiaden cholesterol. Podľa štatistických údajov ľudia s vysokou hladinou cholesterolu v krvi sú častejšie postihnutí kardiovaskulárnym ochorením. Okrem cholesterolu prijatého v požívatinách aj kvalita tukov konzumovaných s jedlom ovplyvňuje hladinu cholesterolu v krvi. Nasýtené mastné kyseliny zvyšujú, zatiaľ čo polynenasýtené mastné kyseliny znižujú hladinu cholesterolu v krvi. Aby sme predchádzali alebo sa vyhli kardiovaskulárnym ochoreniam je vhodné udržiavať nízku hladinu cholesterolu prijatého stravou. Mali by sme zohľadňovať aj HDL / LDL pomer. 
Čo sa týka nutričného významu tukov, mal by sa zdôrazniť fakt, že hrajú dôležitú úlohu v absorpcii vitamínov rozpustných v tukoch (vitamíny A, D, E a K ako aj beta-karotén, ktorý je provitamínom vitamínu A). 
Sacharidy predstavujú tiež významný zdroj energie pre ľudský organizmus. Z nutričného hľadiska je potrebné rozlišovať sacharidy s nízkou molekulovou hmotnosťou rozpustné vo vode, ktoré sa vyznačujú   sladkou   chuťou  a   nazývajú   sa   cukry a    komplexné sacharidy slabo rozpustné vo vode. Podľa chemického zloženia mono- a disacharidy radíme k cukrom, kým škrob, celulózu a potravinovú vlákninu ku komplexným sacharidom. 
Najviac vyskytujúcimi sa monosacharidmi v našich požívatinách sú glukóza a fruktóza. Disacharidy sú reprezentované najčastejšie sacharózou a laktózou, ktorá sa vyskytuje len v mlieku a mliečnych výrobkoch. 
Podľa nutričných odporúčaní je žiadúce pokrývať 55-60 % denného energetického príjmu sacharidmi. Ak berieme do úvahy 10 000 kJ (2400 kcal) energie prijatej za deň, množstvo prijatých sacharidov by malo byť 325-350 g. Cukry sa absorbujú oveľa rýchlejšie než polysacharidy. Neodporúča sa pokryť denný energetický príjem viac než 10-timi % z cukrov (60 g/deň), ktorých zdrojom je kryštálový cukor, ovocie a zelenina, mliečne produkty a sladené nápoje. V rámci programu “Zdravá výživa pre zdravé srdce” sa preferujú výrobky bez cukru alebo s jeho nízkym obsahom. 
Značnú časť stráviteľných komplexných sacharidov predstavuje rastlinný škrob, minoritnú časť predstavuje glykogén uskladnený v pečeni a mäse. 
Určité polysacharidy, predovšetkým celulóza, hemicelulóza a pektín vyskytujúce sa ako zložky rastlinných bunkových stien a nesacharid  lignín  sú nestráviteľné. Tieto látky sa všeobecne nazývajú potravinová vláknina. Sú stráviteľné iba vplyvom baktérií, ale len do určitého rozsahu. Väčšina z nich sa vylučuje z organizmu takmer v nezmenenej forme. A predsa, kvôli priaznivým vlastnostiam sa odporúča denne konzumovať 20-25 g potravinovej vlákniny. Vláknina znižuje pocit hladu, napomáha peristaltike čriev, priaznivo ovplyvňuje niektoré metabolické procesy a vedecké výskumy dokazujú, že je schopná absorbovať toxické látky. Zvýšený príjem vlákniny si zabezpečíme konzumáciou ovocia, zeleniny a pekárenských výrobkov z tmavých múk. 
 
Sladké alkoholické cukry, ktoré je možné vyrábať chemickými metódami, sa tiež vyskytujú v malých množstvách v ovocí a používajú sa v špeciálnych potravinách, napr. dia-výrobkoch, ako náhrada cukru. 
Proteíny poskytujú také isté množstvo energie ako sacharidy. V prvom rade sú dôležité ako stavebný  materiál pre ľudský organizmus a nie ako energetický zdroj. Približne polovicu z 20-tich aminokyselín vyskytujúcich sa v proteínoch nie je organizmus schopný sám syntetizovať, preto ich voláme esenciálne aminokyseliny. Z nutričného hľadiska proteíny sú cennejšie, ak obsahujú esenciálne aminokyseliny vo vhodnom pomere. Takéto požadované zloženie majú proteíny živočíšneho pôvodu (mlieko, vajcia, mäso), menej  hodnotné sú proteíny rastlinného pôvodu. Tento rozdiel je pravdivý len do určitej miery, pretože biologická hodnota proteínov sóje sa blíži biologickej hodnote kuracieho mäsa. Ak konzumujeme zmiešanú stravu (rastlinné aj živočíšne pokrmy), tak denný príjem proteínov by mal byť 50-70 g pre dospelého jedinca. Nadbytočný príjem proteínov je nežiadúci práve tak pre zdravých ľudí, ako aj pri niektorých ochoreniach, keď lekár može nariadiť ich obmedzený prísun. Pri hodnotení požívatiny je vhodné zistiť kvalitu aj kvantitu proteínov. Aminokyseliny zahrnuté v proteínoch môžu jedna druhú doplniť, čím sa zvýši biologická hodnota proteínov pochádzajúcich z dvoch rozličných zdrojov, biologická hodnota môže byť dokonca vyššia než je priemerná hodnota každého proteínu samostatne. 
Minerálne látky sú veľmi významné zložky požívatín. Čo sa týka projektu “Zdravá výživa pre zdravé srdce”, z minerálnych látok jedine sodík má dôležitú úlohu. Sodík môžeme nájsť v surovinách rastlinného aj živočíšneho pôvodu. Za zvýšený príjem sodíka zodpovedá množstvo prijatej soli (utilizácia chloridu sodného).  
Podľa odporúčaných výživových dávok v SR  sa požaduje znižovať obsah kuchynskej soli v požívatinách. S nadmernou konzumáciou soli súvisí aj nadmerný výskyt kardiovaskulárnych ochorení. Prevenciou je vyhýbanie sa slaným jedlám, preto je nevyhnutné, aby sa značne znížil aj obsah soli v potravinárskych výrobkoch a zároveň sa riešil tento problém aj v tomto projekte. Veľký počet štúdií dokazuje, že človek je schopný privyknúť si na málo solené jedlá. Okrem toho v mierne solených jedlách sa môže objaviť chuť, ktorá bola predtým potlačovaná nadmerným solením.
Treba zdôrazniť, že neexistuje prakticky žiadna potravina, ktorá by mala ideálne nutričné zloženie. Preto požívatiny musia byť selektované takým spôsobom, aby denná strava zahrňovala všetky nevyhnutné nutrienty  v primeranom pomere. 
 
Pri naplňovaní výživových odporúčaných dávok treba z hľadiska uplatňovania zásad zdravej výživy vychádzať najmä z:
-         preferovania potravín s nízkou energetickou hodnotou pri súčasnej vysokej nutričnej hodnote
-         využívania zdroja bielkovín s optimálnou skladbou aminokyselín pri súčasnom nízkom obsahu tuku
-         podpory zvýšenia spotreby ovocia a zeleniny v súvislosti so zabezpečením najmä vitamínu C a hrubej vlákniny
-         podpory zvýšenia produkcie a spotreby strukovín a celozrnných cereálnych výrobkov na dosiahnutie optimálnej spotreby vlákniny
-         zo znižovania obsahu kuchynskej soli v potravinárskych výrobkoch a vyšším zastúpením zdrojov draslíka (zelenina) v záujme prevencie kardiovaskulárnych ochorení.
 
Na základe uvedeného možno označiť ako:
rizikové výživové faktory,  napr.: 
       -     nadmerný príjem energie, viac ako 20%
-         saturované mastné kyseliny - viac ako 10 energet. % (k.laurová  C 12 , myristová C 14, palmitová C 16 a steárová C 18)
-         polyénové mastné kyseliny z radu n-6 viac ako 10 energet. % hlavne pri nepomere a PMK n-3
-         celková dávka tuku viac ako 30 energet. %
-         cholesterol exogénny, viac ako 300 mg  na deň
-         sacharóza, viac ako 12 energet. %
-         sodík, viac ako 2,7 g na deň
-         nízka frekvencia denných jedál (napr. 3 objemné jedlá)
-         nedostatok antioxidačných vitamínov (C, E, beta karotén)  
-         nedostatok minerálnych látok (napr. vápnik, horčík, draslík, jód)
-         trans-izoméry MK vo výrobkoch tukového priemyslu a i.
ochranné výživové faktory, napr.: 
-         PMK - n-3, n-9,
-         rastlinné steroly - napr. beta-sitosterol, kampesterol a stigmasterol
-         sacharidy - škroby, vláknina (pektín), inulín, deriváty chitínu)
-         rastlinné bielkoviny (zo sóje, strukovín, obilovín, zemiakov)
-         vitamíny C, E, beta karotén, B5
-         bioflavonoidy
-         minerálne látky a stopové prvky
-         zvýšená telesná aktivita
-         vyššia frekvencia menších porcií jedál (5 a viac)
-         niektoré látky z húb, napr. beta glukány a vláknina z hlivy ustricovej.
  
  
Zhrnutím uvedených poznatkov možno odporučiť: 
 
z hľadiska príjmu tuku, je žiadúce, aby v porcii reprezentujúcej 10 000 kJ energie netvorilo množstvo tuku viac ako 80 g. Je vhodné konzumovať najmenej 2,7 g  linolovej kyseliny a 0,5 g alfa-linolénovej kyseliny na 10 000 kJ. Denný príjem cholesterolu by mal byť nižší ako 300 mg. Ideálne množstvo sacharidov je 325-350g / 10 000 kJ, z toho cukry by nemali presahovať 60 g. V prípade konzumácie zmiešanej stravy (rastlinné aj živočíšne pokrmy) sa odporúča prijať 50-70 g  proteínov denne. 
Posudzovanie indikuje, ktoré požívatiny sa približujú požadovanému ideálnemu zloženiu. Berúc do úvahy veľmi odlišné nutričné zloženie jednotlivých požívatín, kritéria môžu byť stanovené len pre skupiny výrobkov(1).  
Systém kritérií zatiaľ zahŕňa 12 skupín. Ak sa náhodou vyskytne výrobok uchádzajúci sa  o certifikáciu a nedá sa zaradiť do žiadnej skupiny, posudzovací výbor – na základe jeho vhodných vlastností – je oprávnený zaradiť na posúdenie aj takýto výrobok. 
  
1) Sladkosti, ktoré poskytujú predovšetkým tzv. „prázdne kalórie“ (poskytujú iba energiu bez nutričných zložiek), ako aj alkoholické nápoje, boli nekompromisne vyradené z tohoto projektu, hoci ich obmedzená spotreba je príležitostne povolená.
  
 
II.  Skupiny potravinových komodít 
 
1. Výrobky na cereálnom základe 
- obilné vločky (z ovsa, pšenice a z iných druhov obilnín) a výrobky z nich
- výrobky z kukurice, pohanky,amarantu a nelúpaná ryža
- extrudované, expandované a instantné výrobky
2. Chlieb, extrudovaný chlieb  a pekárske výrobky 
- z celozrnnej múky
- s prísadou rastlinných semien, sóje a zemiakov
3. Cestovinárske výrobky 
- nízkovaječné alebo bez pridania vajec
- s prísadou zeleniny  a sóje
- z celozrnnej múky
4. Zelenina, zeleninové pokrmy, huby 
         a výrobky z húb 
- čerstvá zelenina a výrobky z nej
- zelenina mrazená  (sólo a rôzne zmesi)
- zeleninové pokrmy bez pridania vajec, mäsa a  so zníženým  obsahom tukov 
- huby, najmä hliva ustricová a výrobky  z nich 
- konzervovaná zelenina bez chemickej konzervácie 
5. Strukoviny, sója a výrobky z nich 
- konzervované bez chemickej konzervácie, mrazené a suché a múky z nich
- neúdené (výrobky tofu, sójové náhrady mäsa)
6. Ovocie a ovocné výrobky  
- čerstvé, mrazené, sušené ( s možnou následnou sterilizáciou) a výrobky z nich   
- konzervované bez pridania cukru a chemickej konzervácie 
7. Nealkoholické nápoje 
- ovocné a zeleninové šťavy a nápoje bez prídavných látok 
- nízkoenergetické nápoje
- prírodné minerálne vody  neochutené, najmä s nízkym obsahom sodíka a vysokým obsahom horčíka a vápnika 
- čaje (zelený, ovocné, bylinné)
8. Rastlinné tuky a rastlinné oleje a výrobky z nich 
- oleje lisované za studena (panenský jedlý rastlinný olej)
- rastlinné oleje a margaríny optimálneho zloženia a výrobky z nich (pomer MK)
9. Mäso a mäsové výrobky 
- kuracie, slepačie, morčacie, králičie, jahňacie, kozľacie, teľacie, zverina 
- špeciálne bravčové s nízkym obsahom tuku
- okrem vnútorností
10. Ryby morské a sladkovodné, rybacie výrobky 
- tučné a dravé ryby
- mrazené filé, filetované ryby
- rybacie konzervy
- morské živočíchy  (krevety, račky, mušle)
11. Mlieko a mliečne výrobky 
- mlieko a fermentované mliečne výrobky, predovšetkým s obsahom živej bifidickej formy (jogurty, zákysy, acidofilné mlieka) 
- tvaroh, tvarohové krémy, nátierky a ochutené tvarohové výrobky
- syry (prírodné, tvrdé)
12. Konzervované hotové pokrmy a polotovary na ich  
         prípravu   
- mäsité  (mäso kuracie, morčacie, králičie, teľacie, jahňacie, kozľacie, zverina, rybacie)
- zeleninové
- bez pridania vajec a so zníženým obsahom tuku
- neupravené na vyprážanie  
13.   Iné nezaradené potraviny 
- individuálne posúdené expertnou komisiou v duchu Programu ozdravenia výživy obyvateľstva SR
 
III.  Kritériá pre zaradenie potravín 
do programu  "Zdravá výživa
pre zdravé srdce"
 
1.   V  ý r o b k y   n a   c e r e á l n o m   z á k l a d e 
Kritériá:
         Vláknina
         obsah viac ako 5g/100g
         Chlorid sodný
         bez pridania NaCl
        Sacharóza
         neobsahuje pridaný cukor
         Margaríny
         neobsahuje hydrogenizované margaríny
 
Tieto výrobky sú zdrojom komplexných sacharidov. Celozrnné výrobky, ktoré obsahujú aj obalové časti zrna sú jedným z najdôležitejších zdrojov potravinovej vlákniny v našej strave. Obsah sodíka v celom zrne prakticky neprekračuje 30 mg/100 g. 
 
2.  C h l i e b,  e x t r u d o v a n ý    c h l i e b   a   p e k á r s k e   v ý r o b k y 
Kritériá: 
         Tuk
         obsah najviac 1,5g/100g
         Chlorid sodný
         menej ako 400mg/100g
         Vláknina
         viac ako 5g/100g
         Sacharóza
       bez  pridania cukru
         Prísada rastlinných semien, sóje a zemiakov
         rastlinných semien min. 5%, sóje min. 10%, zemiakov min. 3% celkovej hmotnosti                                
 
Chleby vyrábané na Slovensku obsahujú sodík v množstve najviac 200 mg/100 g, ktorý nepochádza z múky, ale z pridanej kuchynskej soli. Viac než jedna tretina odporúčanej dávky potravinovej vlákniny sa zabezpečí zjedením 200 g chleba (denná priemerná konzumácia) alebo iných pekárenských výrobkov obsahujúcich 5 g potravinovej vlákniny na 100 g. Vzhľadom na to, že obsah tuku v chleboch a iných pekárenských produktov je približne 1-1,5 g/100 g, nevyžaduje žiadne obmedzenia, čo sa týka konzumácie týchto výrobkov. 
 
3.  C e s t o v i n á r s k e    v ý r o b k y
Kritériá: 
         Chlorid sodný
         obsahuje najviac 40mg/100g
         Cholesterol
        neobsahuje cholesterol (voľnejší variant:  max. obsah cholesterolu do 30 mg/100g)
         Vláknina
         obsahuje viac ako 5g/100g
 
Takmer 75% z obsahu cestovín predstavujú sacharidy. Pri ich výrobe sa často používajú vajcia, ktoré zvyšujú obsah proteínov, ale aj sodíka a cholesterolu. Cestoviny môžu byť vyrobené aj použitím vaječného bielka. Je to nepochybne výhodnejšie, pretože výrobok je bez cholesterolu. Z nutričného hľadiska sa odporúča prednostne konzumovať cestovinové produkty pripravené bez vajec, napr. z múky durum (pšeničná múka s vyšším obsahom karotenoidov určená na výrobu cestovín). Jedným zo spôsobov ako zabezpečiť adekvátny príjem potravinovej vlákniny je konzumácia cestovinových výrobkov vyrobených z múky s vysokým obsahom potravinovej vlákniny.   
 
4.        Z e l e n i n a ,  z e l e n i n o v é   p o k r my  a   huby 
Kritériá (výrobky): 
         Chlorid sodný
         obsahuje najviac 120mg/100g
         Tuk
         obsahuje najviac 30 % z celkového množstva živín (zloženie podľa bodu 8)
         Sacharóza
         obsahuje najviac 1,5% pridanej sacharózy z celkového množstva živín
         Cholesterol
         neobsahuje cholesterol
         Glukány
        obsahuje min. 1,4% (ostatné varianty 5,8% ,resp.10,3%)
 
Prirodzený obsah sodíka v ekologicky pestovanej zelenine je väčšinou pod 40 mg/100 g. V súvislosti so zeleninou a zeleninovými výrobkami by sa mal zdôrazniť ich relatívne vysoký obsah draslíka a potravinovej vlákniny. Pestovaná zelenina je väčšinou charakteristická nízkym obsahom tuku (často pod 1 g/100g), a preto poskytuje len nízke množstvo energie. Tuk alebo olej používaný pri príprave určitých zeleninových pokrmov významne zvyšuje energetickú hodnotu konečného produktu. Vzhľadom na energetickú hodnotu tuku a zeleniny, 30% z celkového energetického obsahu  znamená  v  tomto  prípade  podstatný  limit. Tieto kritériá je možné použiť len pre zeleninu a huby pripravované s omáčkami a dressingami a pre produkty neobsahujúce mäso. 
 
5.        S t r u k o v i n y ,  s ó j a  a  v  ý r o b k y   z   n i c h    
Kritériá (výrobky): 
         Vláknina
         obsah viac ako 5 g/100 g
         Chlorid sodný
         menej ako 400 mg/100 g
         Chemické konzervačné látky
         bez pridania konzervačných látok
 
6.   O v o c i e   a  o v o c n é   v ý r o b k y  
Kritériá (výrobky): 
         Energetická hodnota
         je znížená najmenej o 30 % v porovnaní s porovnateľnými výrobkami
         Chemické konzervačné látky
         bez pridania konzervačných látok
 
Ovocie a ovocné produkty sú významné obsahom draslíka a nízkym obsahom sodíka, preto vzhľadom na vysoký obsah sodíka v iných produktoch sa môže konzumáciou ovocia a ovocných produktov posunúť pomer draslík/sodík  správnym smerom. Zaujímavý je aj ich obsah potravinovej vlákniny
 
7.  N e a l k o h o l i c k é   n á p o j e 
 
A. Ovocné a zeleninové šťavy 
Kritériá: 
         Chlorid sodný
         nesmie sa pridávať
         Sacharóza
         bez prídavku sacharózy 
B. Ovocné a zeleninové nápoje 
Kritériá:
         Obsah ovocia alebo zeleniny je najmenej 20 %
         Energetická hodnota
         je nižšia ako 85 kJ/100 ml
         Sacharóza
         obsah pridaného cukru je nižší ako 15g/l
         Chlorid sodný
         nesmie byť pridaný
          Môžu byť pridané vitamíny, minerálne mikronutrienty a antioxidanty
         najmenej 30% OVD/kg
 
Ovocie a zelenina sú dôležitým zdrojom draslíka, a súčasne obsahujú nízke množstvo sodíka, z tohto dôvodu priaznivo ovplyvňujú  pomer  draslík/sodík  v  našej  strave. Z tohto dôvodu sa nepovoľuje pridávať soľ. Z nutričného hľadiska je vhodné vyhnúť sa  prídavku cukru pokiaľ  je to technologicky možné.   
 
C. Prírodné minerálne vody bez pridaných látok a čaje                           
Kritériá: 
         Obsah sodíka v minerálnych vodách
         najviac 400 mg/l
         Sacharóza
         neobsahuje pridaný cukor
 
8.   R a s t l i n n é  t u k y  a  r a s t l i n n é  o l e j e 
      a  v ý r o b k y  z  n i c h
Kritériá:
         Tuk
         obsah je znížený najmenej o 50% ako v porovnateľných výrobkoch, alebo
         obsah nie je znížený, ale je priaznivé zloženie MK:
         nasýtené MK  5-35%
         mononenasýtené  MK  30-50%
         polynenasýtené MK   15-70%
         z nich
         kyselina linolová (n-6)              3-50%
         kyselina α-linolénová (n-3)       0,5-2%
         transizoméry mastných kyselín  najviac   6%
         vitamín E  0,5-1,5mg/1g
         cholesterol najviac 5 m/kg
         Chlorid sodný
         menej ako 100 mg/100 g
 
Na základe nutričných odporúčaní v ideálnom prípade NMK predstavujú 33%, MMK 40% a PMK 27%. Žiadny z tukov bežne ponúkaných v obchodnej sieti nespĺňa tieto kritériá. Produkt s uvedeným zložením je možné pripraviť zmiešaním rôznych tukov. 
Linolová kysleina je esenciálna mastná kyselina, takže jej príjem je nepostrádateľný.  Slnečnicový  olej,  ktorý  obsahuje  približne  70% linolovej kyseliny je jej vynikajúcim zdrojom. 
Linolénovú kyselinu (n-3) môžeme nájsť v sójovom, repkovom a v niektorých menej používaných olejoch. Stérické usporiadanie nenasýtených väzieb v rastlinných olejoch a vo väčšine živočíšnych tukov je v cis-konfigurácii. V tukoch získaných z prežúvavcov a v hydrogenovaných tukoch sa vyskytujú mastné kyseliny aj v trans-konfigurácii. Ľudský organizmus je schopný spracovať  tieto trans-mastné kyseliny a získať z nich energiu. Ak sa konzumujú v obmedzenom množstve, tak neohrozujú ľudské zdravie. Okrem polynenasýtených mastných kyselín, taktiež vitamín E prítomný v olejoch hrá dôležitú úlohu nielen ako vitamín, ale aj ako prírodný antioxidant. To znamená , že aj množstvo vitamínu E by sa malo zohľadňovať pri hodnotení oleja. 
Väčšina živočíšnych tukov obsahuje menej cholesterolu než je uvedené vyššie, zatiaľ čo rastlinné oleje prirodzene takmer neobsahujú žiaden cholesterol. 
Sodík v tukoch pochádza z pridanej soli, takže je možné toto množstvo do určitej miery obmedziť. 
 
9.   M ä s o 
Kritériá:
         Tuk
         obsah je znížený najmenej o 50% ako v porovnateľných výrobkoch, alebo
         ak obsah je pod 120g/10 000 KJ, alebo
         ak obsah je vyšší ako 120g/10 000 KJ, ale jeho zloženie je priaznivé v tom zmysle, že obsah nasýtených MK je nižší ako 33% z celkových MK a obsah polynenasýtených MK je vyšší ako 25% z celkových MK
         Chlorid sodný
         najviac 1100mg/100g výrobkov
 
Konzumácia tuku je na Slovensku vo všeobecnosti vyššia ako sú výživové odporúčania. Tieto fakty zdôrazňujú potrebu zaviesť určité limity, čo sa týka obsahu tuku v mäse. 
Zatiaľ čo pri nízkom podiele tuku vo výrobku zloženie mastných kyselín nehrá dôležitú úlohu, pri vyššom obsahu je zloženie tuku veľmi dôležité. 
Obsah sodíka v surovom mäse je približne 500 mg/100g proteínov. Vyšší obsah sodíka môže byť spôsobený prídavkom soli. Pridávaný obsah soli je regulovaný Potravinovým kódexom SR a závisí od druhu mäsového výrobku (napr. 250 mg/100g u niektorých mäkkých salám, ale až 420 mg/100 g u surového a sušeného údeného mäsa). 
 
10.   R y b y   m o r s k é   a   s l a d k o v o d n é   a   r y b a c i e   v ý r o b k y 
Kritériá:
         Tuk
         obsah je znížený najmenej o 50% ako v porovnateľných výrobkoch, alebo
         ak obsah je pod 120g/10 000 KJ, alebo
         ak obsah je vyšší ako 120g/10 000 KJ, ale jeho zloženie je priaznivé v tom zmylse, že obsah nasýtených MK je nižší ako 33% z celkových MK a obsah polynenasýtených MK je vyšší ako 25% z celkových MK
         tučné   ryby    ako   významný    zdroj   polynenasýtených  n-3 mastných kyselín
 
11.  M l i e k o  a  m l i e č n e  v ý r o b k y 
 
A.       Mlieko a fermentované mliečne výrobky 
              
Kritériá
         Tuk
         obsah je znížený najmenej o 50% v  porovnaní s príbuznými tradičnými výrobkami, alebo je nižší ako 30% z celkového energetického obsahu
         obsah je vyšší ako 30% z celkového energetického obsahu a nasýtené mastné kyseliny (MK) sú nižšie ako 35% z celkového obsahu mastných kyselín alebo polynenasýtené MK sú vyššie ako 12%  z celkových MK.
         Cholesterol
         prirodzený obsah výhradne z mlieka
         Chlorid sodný
         nie je do nich pridávaný
 
Mlieko a mliečne výrobky obsahujú proteíny s vysokou biologickou hodnotou a dôležité minerálne látky, predovšetkým vápnik. Obsah tuku v mlieku a mliečnych výrobkoch dostupných na trhu je len príležitostne vysoký. Z tohto dôvodu je potrebné redukovať obsah tuku a/alebo modifikovať zloženie mastných kyselín napr. aplikáciou rôznych rastlinných olejov. Obsah sodíka vo väčšine konzumovaných mliek nepresahuje 50 mg/100 g. Zvýšený obsah sodíka v mliečnych výrobkoch (najmä v syroch)  je  spôsobený  pridávaním   soli   počas výroby. V projekte u posudzovaných výrobkoch je nevyhnutné upraviť  požiadavky   týkajúce  sa  obsahu tuku,  soli, ako aj zloženia  mastných kyselín.. 
Samozrejme, že výrobky s nízkym obsahom cukru spĺňajú požiadavky projektu "Zdravá výživa pre zdravé srdce". Hoci sladené výrobky, zahrnuté v skupinách 11. A. a 11. B. konzumujú vo veľkom množstve prevažne deti, nie je žiadúce, používať náhražky cukru, aby sme dosiahli sladkú chuť. Z tohto dôvodu nebol stanovený v systéme  kritérií  žiaden maximálny limit, ktorý by obmedzoval prídavok cukru. Predpokladá sa, že cukor v adekvátnom množstve slúži v tomto prípade len na korekciu chuti. Aromatizované výrobky bez obsahu ovocia nie sú oprávnené získať certifikát. 
 
B.      Tvaroh, tvarohové krémy, nátierky a ochutené tvarohové   výrobky 
Kritériá:
         Tuk
         obsah je znížený najmenej o 50% v porovnaní s tradičnými výrobkami, alebo
         nasýtené MK sú nižšie ako 35% z celkového obsahu MK alebo polynasýtené MK sú vyššie ako 12% celkových MK
         Cholesterol
         prirodzený obsah výhradne z mlieka
         Chlorid sodný
         v tradične solených výrobkoch je najviac 400mg/100g
 
C.  Syry (prírodné, tvrdé)  
Kritériá:
         Tuk
         obsah je znížený najmenej o 30% v porovnaní s príbuznými tradičnými výrobkami, alebo
         obsah je pod 40 energetických percent, alebo
         obsah je vyšší ako 40 energetických percent a nasýtené MK sú nižšie ako 35% z celkových MK
         Cholesterol
         prirodzený obsah výhradne z mlieka
         Chlorid sodný
         nie je vyšší ako 1000mg/100g
 
12.  K o n z e r v o v a n é  h o t o v é   p o k r m y    a   p o l o t o v a r y    n a   i c h   p r í p r a v u   
Kritériá: 
         Tuk
       obsah je znížený najmenej o 50 % v porovnaní s porovnateľnými výrobkami, alebo
         obsah je znížený najmenej o 30 % v porovnaní s porovnateľnými výrobkami
         Chlorid sodný
         obsah je najviac 3000 mg/1000 g
         Energetická hodnota je znížená
         najmenej o 30% v porovnaní z porovnateľnými výrobkami
 
Do tejto skupiny patria výrobky rôzneho charakteru (polievky, zeleninové jedlá, plnené múčne jedlá (pirohy), mäsá s rôznymi oblohami a iné jedlá). Požaduje sa relatívne nízky obsah tuku a energie ako aj primeraný obsah soli pre každý produkt, v každom prípade sa tieto kritériá musia vzťahovať aj na hotové jedlá. 
 
13.   I n é   n e z a t r i e d e n é   p o t r a v i n y 
Kritériá:
         prijaté v Programe ozdravenia výživy obyvateľstva SR
 
IV.   Z á v e r
 
 
Ku kritériám pre hodnotenie zdravotnej neškodnosti potravín ďalej patria:
- najvyššie prípustné množstvá cudzorodých látok aditívnych a kontaminujúcich v potravinách (podľa Potravinového kódexu SR - výnos MP SR a MZ SR  č. 981/1996-100)
- mikrobiologické požiadavky na potraviny (podľa Potravinového kódexu SR - Výnos MP SR a MZ SR č. 557/1998-100)
 
P o u ž i t é  p r a m e n e:
1. Odporúčané výživové dávky pre jednotlivé kategórie obyvateľov v  SR (Vestník MZ SR č. 7-8 zo dňa 28.4.1999)
2. Program ozdravenia výživy obyvateľov v SR (november 1999)7
3. Criteria system for foodstuffs with "Heart healthy" Nutrient composition and rules of procedures for the certification (publ.  Associaton for Healthy Hungary, 1999).
  
Výnos MP SR a MZ SR č. 981/1996-100 a č. 557/1998-100 Potravinového kódexu SR. 
 

ZOZNAM VÝROBKOV, KTORÉ MAJÚ V SÚČASNOSTI OPRÁVNENIE POUZÍVAŤ LOGO "VÝŽIVA PRE SRDCE" 
 
 
1.        BEZVAJEĆNÁ ŚALÁTOVÁ MAJONÉZA (výrobca Hydina Prešov - SVZ, a.s.)
2.        CAPPY POMARANČOVÁ ŠŤAVA 100% (výrobca Coca-cola Beverages Slovakia, Bratislava)
3.        CELOZRNNÉ ROHLÍČKY (výrobca Nipek, a.s., Nitra)
4.        DIAKYS - cmarový nápoj s ovčou kultúrou (výrobca Liptovská mliekáreň, Liptovský Mikuláš)
5.        ESENTOL OMEGA -3 (výrobca Palma Tumys, Bratislava)
6.        KAVYT - instantná kávovinová zmes (výrobca B.M. Kávoviny Sereď)
7.        KURACIE DIELY (kuracie rezne, stehná) (výrobca Hydina, a.s. Cífer)
8.        KURČA BEZ DROBKOV TR. A HLBOKO ZMRAZENÉ (výrobca Hydina, a.s. Cífer)
        KURČA BEZ DROBKOV HLBOKOZMRAZENÉ TR. KVALITY A 
        (výrobca Zvolenská hydina, s.r.o. Zvolen)
9.        LÉCIA - výživový doplnok (výrobca Palma Tumys, Bratislava)
10.    MORČACIE PRSIA CHLADENÉ OCHRANNÁ ATMOSFÉRA (THP, a.s. Topoľčany)
        MORČACIE PRSIA CHLADENÉ VÁKUOVO BALENÉ (THP, a.s.  
        Topoľčany)
        MORČACIE REZNE CHLADENÉ OCHRANNÁ ATMOSFÉRA 
         (THP, a.s. Topoľčany)
11.    MRKVOVÁ DREŇOVÁ ŠŤAVA (výrobca Selekt, Výskumný a 
         šľachtiteľský ústav, a.s., Bučany)  
12.    NÍZKOTUČNÉ MLIEKO S PREDĹŽENOU TRVANLIVOSŤOU, 
         5 DNÍ (výrobca Liptovská mliekáreň, Liptovský Mikuláš)
13.    OBILNINOVÉ PENIAŽTEKY S JABLKOVOU VLÁKNINOU A 
         AMARANTOM (výrobca AC Veľký Krtíš)
14.    OBILNINOVÉ TYČINKY S MINERÁLMI A VLÁKNINOU (výrobca 
         AC Veľký Krtíš) 
15.         PRAMENITÁ STOLOVÁ VODA BONAQUA - nesýtená (výrobca Coca - Cola Beverages Slovakia, Bratislava) 
16.         PRÍRODNÁ MINERÁLNA VODA SLATINA (výrobca Západoslovenské žriedla, a.s. Santovka)
17.         PRÍRODNÁ STOLOVÁ VODA ŠIVARINA (Šivarina, s.r.o. Ivanka pri Dunaji)
18.         RYŽOVÉ BURIZÓNY (B.M. Kávoviny, s.r.o. Sereď)
19.         SLOVENSKÁ CIGÓRIA  - pražená kávovina (výrobca B.M. Kávoviny, s.r.o. Sereď)
20.         SNELLA CEREÁLIE S INULÍNOM A ŠKORICOU (výrobca AC Veľký Krtíš)
21.         STERILIZOVANÁ DOJČENSKÁ A DETSKÁ VÝŽIVA - ovocná, ovocno -  
         zeleninová, zeleninová (výrobca Novofruct, Nové Zámky) 
22.         STERILIZOVANÁ DOJČENSKÁ A DETSKÁ VÝŽIVA - ovocno - jogurtová,     
          ovocno - tvarohová (výrobca Novofruct, Nové Zámky) vrátane            
         sterilizovanej dojčenskej a detskej výživy JEDNOTA 
 

23.         TOFU BIELE (výrobca Alfa Bio, s.r.o. Banská Bystrica)
24.         KEČUP JEMNÝ BEZ CUKRU (výrobca St. Nicolaus, a.s. Liptovský Mikuláš)
25.         KURACIE PRSIA NA ZELENINE - MENU (výrobca FONS Slovakia, s.r.o. Nové Mesto nad Váhom)
26.         MORČACIE PRSIA NA ŠAMPIŇÓNOCH - MENU (výrobca FONS Slovakia, s.r.o. Nové Mesto nad Váhom)
27.         RASTLINNÁ NÁTIERKA PALMA PRO VITAE (výrobca Palma Tumys, Bratislava)
28.         PRÍRODNÁ MINETRÁLNA VODA MITICKÁ (výrobca Slovenský Hodváb, a.s. Senica)
29.         100% ČERSTVÁ DREŇOVÁ JABLKOVÁ ŠŤAVA (Fructop Ostratice, s.r.o)
30.         100% JABLKOVÁ ŠŤAVA (výrobca Fructop Ostratice, s.r.o.)
31.         JABLKOVÁ ŠŤAVA S BAZOU ČIERNOU (výrobca Fructop Ostratice, s.r.o.)
32.         JABLKOVÁ ŠŤAVA S JARABINOU (výrobca Fructop Ostratice, s.r.o.)
33.         TOFU BIELE (výrobca Sojaprodukt Drietoma)
34.         100% SUROVÁ MRKVOVÁ ŠŤAVA (výrobca LY - agri, s.r.o., Ipeľské Predmostie)
35.         100% SUROVÁ CVIKLOVÁ ŠŤAVA (výrobca LY - agri, s.r.o., Ipeľské Predmostie)  
36.         KORYTNICA- prírodná minerálna voda perlivá (výrobca EURO- MINERÁL, s.r.o., Korytnica)
37.         KORYTNICA- prírodná minerálna voda jemne perlivá (výrobca EURO- MINERÁL, s.r.o., Korytnica)
