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ABSTRAKT 

Práce se zabývá systémem stravování vězňů v rámci Vězeňské sluţby České republiky. 

Charakterizuje stravovací provoz Vazební věznice v Olomouci. Obsahuje doporučené vý-

ţivové dávky pro jednotlivé kategorie obviněných a odsouzených. Na základě jídelních 

lístků, sestavených odborných personálem oddělení logistiky, analyzuje naplňování dopo-

ručených nutričních faktorů při stravování vězňů. 

 

Klíčová slova: příjem a skladování potravin, hygiena, kuchyně, výdej stravy, výţiva vězňů, 

doporučené denní dávky, finanční limity, nutriční faktory, jídelní lístek   

 

 

 

 

ABSTRACT 

This work is about the system of alimentation the prisoners within the frame of Prison ser-

vice in the Czech Republic. It describes functioning of the alimentation at the stockade in 

Olomouc. It includes recommended daily ration for individual categories people who are 

accused of a crime and convicted offenders. On the basis of the menu made up by the spe-

cialist of the logistical section it analyses the implementation of recommended nutritional 

factors of prison alimentation. 

 

Keywords: food receipt and stocking, hygiene, kitchen, food release, prison nutrition, re-

commended daily ration, financial limits, nutritional factors, menu. 
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ÚVOD 

Systém stravování ve Vězeňské sluţbě České republiky lze na základě skladby stravy 

a sestavování jídelních lístků zařadit do systému uzavřeného stravování, neboť zde se pře-

devším vychází ze stanovené energetické a nutriční hodnoty pro danou skupinu strávníků. 

V otázkách stravování se Vězeňská sluţba ČR řídí zejména Sbírkou nařízení generálního 

ředitele Vězeňské sluţby České republiky č. 4/2008 o stravování ve Vězeňské sluţbě Čes-

ké republiky. Tato sbírka upravuje mimo jiné také stravování příslušníků a zaměstnanců  

VS ČR, osob ve výkonu vazby a osob ve výkonu trestu odnětí svobody.  

Stravování vězněných osob (obviněných a odsouzených) ve Vazební věznici Olomouc se 

řídí dalšími nařízeními a pokyny ředitele věznice, které jsou nezbytné pro stravovací pro-

voz. Skladba stravy a jídelní lístky jsou sestavovány odborným personálem oddělení logis-

tiky a velkou úlohu zde hraje i ekonomická stránka a její finanční limity. 

Cílem práce je charakterizovat systém stravování ve Vazební věznici Olomouc 

a na základě vyhodnocení jídelních lístků analyzovat naplňování doporučených výţivových 

faktorů při stravování vězňů. 
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 STRAVOVACÍ PROVOZ 

Stravovacím provozem se rozumí kuchyně, výdejny stravy, jídelny a skladovací prostory  

k  uchování  potravin  a  proviantního materiálu, který je v majetku státu a se kterým Vě-

zeňská sluţba České republiky (dále jen vězeňská sluţba) hospodaří a jenţ také spravuje. 

Ve stravovacím provozu slouţí zpravidla k přípravě stravy pro obviněné a odsouzené vě-

zeňská kuchyně. 

Připravená strava se vydává: 

 obviněným přímo na cely, 

 odsouzeným v jídelně s výdejnou přímo spojenou s vězeňskou kuchyní nebo 

v jídelně spojené s výdejnou přímo v místě jejich ubytování nebo se poskytuje výdej 

přímo na cely. 

Vězeňská sluţba pouţívá stravovací provozy:  

 typu "A" - jsou-li vězeňská a zaměstnanecká kuchyně odděleny a kaţdá má samo-

statné sklady a účetní evidenci, 

 typu "B" - jsou-li vězeňská a zaměstnanecká kuchyně odděleny, ale pouţívají společ-

né sklady a oddělenou účetní evidenci, 

 typu "C" - slouţí-li k přípravě stravy pro zaměstnance, obviněné a odsouzené jedna 

kuchyně, společné sklady a oddělená účetní evidence, 

 typu "D" - je-li strava pro zaměstnance, obviněné a odsouzené dováţena z jiného 

stravovacího provozu. 

Zřízení příslušného typu stravovacího provozu v organizačním článku schvaluje generální 

ředitel Vězeňské sluţby. [1]  

Stravovací provoz ve Vazební věznici Olomouc (dále jen VV) je řízen především Naříze-

ním ředitele VV č. 3/2009 o stravování příslušníků a vězněných osob a dále Provozním 

řádem a Sanitačním řádem VV Olomouc. Nařízení upravuje stravování příslušníků a ob-

čanských zaměstnanců osob ve výkonu vazby (dále jen „obviněný“) a osob ve výkonu tres-

tu (dále jen „odsouzený“) a dalších osob v podmínkách VV Olomouc. Za včasnost stravo-

vání, jeho účelnou hospodárnost a celkovou úroveň odpovídá vedoucí referátu stravování 

a výţivy a dále jen (dále jen SaV).  
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Do veškerých stravovacích prostor mají povolen vstup zaměstnanci referátu SaV a zaměst-

nanci pověření dohledem a kontrolou nad přípravou stravy. Další zaměstnanci mohou do 

stravovacích prostor vstupovat jen s vědomím ředitele VV a v doprovodu zaměstnance 

referátu SaV. Jedná se zejména o kontrolní orgány vězeňské sluţby a kontrolní orgány 

ve smyslu zákona o ochraně veřejného zdraví. [2]      

1.1 Příjem a skladování potravin 

Přejímka potravin od dodavatele na sklad je prvním krokem a moţností sledování kvality 

dodávaných surovin. Pro všechny skupiny výrobků se provádí vizuální (smyslová) kontro-

la, kontrola dodacího listu (značení), datum spotřeby, neporušený obal, a jestli jsou splněny 

podmínky dopravy. Pro chlazené a mraţené výrobky se dále ještě kontrolují teploty potra-

vin při příjmu. 

Teploty při příjmu potravin: 

 čerstvého červeného masa max. 4 °C, povolené je překročení teploty o 2 °C během 

přepravy, 

 drůbeţ teploty max. 4 °C, 

 mraţeného masa teplota max. – 18 °C, 

 uzeniny max. 5 °C, při přepravě můţe teplota být vyšší o 2 °C, 

 teplota mléčných výrobků při přepravě 0 aţ 8 °C, 

 teplota vajec 5 aţ 18 °C. [2] 

 

Pro skladování potravin a surovin se ve VV pouţívají:  

 suché sklady, 

 chlazené sklady, 

 mrazící sklady. 

Chlazený sklad hovězího masa je rozdělen dle jednotlivých surovin pro přepravu stravy. 

Hovězí maso je skladováno v nerezových lednicích, lednice je vybavena termostatem 

na přesné nastavení poţadované teploty. V lednici je téţ registrační teploměr, který auto-

maticky zaznamenává teplotu kaţdé tři hodiny. Povinností provozního pracovníka je na-

čtení naměřených teplot do PC. Program v PC k tomu určený zapisuje teploty do dokumen-

tu nebo grafu. Je moţné kdykoliv nahlédnout do dokumentu či grafu zdali nebyla překro-
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čena teplotní mez. Veškeré lednice jsou napojeny na záloţní zdroj elektrické energie. Tep-

lota pro skladování hovězího masa činí max. 7 °C a doba skladování max. 48 hod. 

Vepřové maso je skladováno jako maso hovězí, ale v samostatné chladící skříni.  Podléhá 

stejné kontrole a je moţné se kdykoliv vrátit k záznamům o jeho teplotě při skladování. 

Teplota pro skladování vepřového masa je max. 4 °C po dobu 48 hod. 

Zelenina a ovoce jsou skladovány v bílé lednici, lednice je vybavena termostatem na přesné 

nastavení poţadované teploty. Chladící skříň zeleniny a ovoce je vyrobena z bílého plastu, 

tento povrch umoţňuje snadnou smyslovou kontrolu a dobrou sanitaci. Teplota pro sklado-

vání chlazené zeleniny a ovoce činí max. 0 aţ 10 °C. 

Vejce jsou skladována v bílých lednicích v plastových proloţkách, které umoţňují snadnou 

sanitaci. Lednice je vybavena termostatem na přesné nastavení poţadované teploty. Teplota 

při skladování 5 aţ 18 °C. Program v PC k tomu určený zapisuje teploty do dokumentu 

nebo grafu. Vejce lze skladovat max. 28 dní od data snášky. Vejce dodává Zemědělské 

druţstvo vlastníků Újezd u Uničova, zároveň vydává veterinární osvědčení o zdravotním 

stavu zvířete a nákazové situaci.  

Uzenina je skladována v nerezové lednici, která je vybavena termostatem na přesné nasta-

vení poţadované teploty. V lednici je téţ registrační teploměr, který automaticky zazname-

nává teplotu. Povinností pracovníka referátu je načtení naměřených hodnot do PC. Zavede-

ný program v PC zapisuje teploty do dokumentu nebo grafu. Je moţné nahlédnout do do-

kumentu či grafu jestli byla překročena teplotní mez. Teplota pro skladování uzenin činí 

max. 1 aţ 5 °C a doba upotřebitelnosti dle pokynů výrobce. 

Mléčné výrobky jsou ve vazební věznici skladovány v bílých lednicích. Lednice jsou vyba-

veny registračními teploměry, které automaticky zaznamenávají teplotu. Naměřené hodno-

ty se načítají do PC, kde se zapisují do dokumentu nebo grafu. Teplota skladovaných mléč-

ných výrobků činí max. 0 aţ 8 °C a doba upotřebitelnosti je podle data uvedeného na obale 

výrobku. 

Mrazící sklady tvoří sklad ryb, drůbeţe, masa a zeleniny. Ryby jsou skladovány v bílých 

mrazících skříních. Mrazící pult je vybavený registračním teploměrem, který zaznamenává 

teplotu. Naměřené teploty se načítají do PC, kde se zaznamenávají do dokumentu nebo 

grafu a jsou kdykoliv moţné k nahlédnutí. Mrazáky se odmrazují v sanitárním dnu. Teplota 

skladovaných ryb činí -18 °C a méně. Dále se kontroluje datum upotřebitelnosti, který musí 
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být uveden na obale výrobku. Drůbeţ a mraţené maso je skladováno v bílých mrazících 

skříní. Teplota skladování je – 18 °C a méně. Doba upotřebitelnosti se sleduje na obalu 

výrobků podle pokynů výrobce. Mraţená zelenina je skladována v bílých mrazících skří-

ních.  

Sklad suchých potravin je vybaven nerezovými regály na uloţení potravin. Potraviny jsou 

skladovány jednotlivě podle druhů a charakteru výrobků. Místnost je vybavena vlhkomě-

rem pro moţnost sledování vlhkosti vzduchu. Sklad je vybaven okny pro moţnost odvětrá-

ní. Měření relativní vlhkosti je stanoveno pro potraviny jako např. mouka, cukr, těstoviny. 

Relativní vlhkost nesmí přesáhnout 75 %. Teplota místnosti se pohybuje v rozmezí 12 °C 

aţ 25 °C. Doba upotřebitelnosti se kontroluje na obale výrobků podle pokynu výrobce. 

Sklad brambor a kořenové zeleniny tvoří dva stavebně oddělené sklepy. Sklepy jsou větra-

telné a vybaveny rošty na ukládání brambor a kořenové zeleniny. Jako sklad koření slouţí 

samostatná vestavěná skříň, je vybavena regály na uloţení koření. 

Vzorky hotových jídel se skladují v samostatné lednici. Dle Nařízení generálního ředitele 

č. 4/2008 (dále jen NGŘ) se vzorky musí uchovávat 48 hodin po výdeji stravy při teplotě 

do 4 °C. Za správné mnoţství odebraných vzorků odpovídá civilní kuchař v kaţdé kuchyni. 

V době nepřítomnosti ho zastupuje provozní pracovník referátu SaV. [2] 

1.2 Přípravny potravin 

Pro přípravu potravin před vlastní kulinární úpravou slouţí hrubá a čistá přípravna. Hrubou 

přípravou se rozumí oškrabání, oloupání, odstranění nejedlého podílu zeleniny, brambor, 

ovoce, vykostění masa. Pracovní úkoly jsou prováděny v návaznosti na skladování surovin  

- masa, brambor, zeleniny a ovoce.  

Předpisem pro hrubou přípravu zeleniny a brambor je stavebně oddělená místnost. Zeleni-

na a brambory se po oškrábání a očištění oplachují v nádobách k tomu určených, poté jsou 

přesypány do hrnců určených k přepravě do varny k tepelnému zpracování. Po ukončení 

přípravy se škrabka sanituje. Oškrabané brambory a zelenina se vozí do varny v době 

od 8 hod do 11 hod. V této době nejsou po cestě na chodbě vozíky z hotového jídla. 

Poţadavkem na přípravnu syrového masa je stavebně oddělená místnost. VV Olomouc 

nemůţe tento poţadavek splnit z důvodů, nedostatečné kapacity pracovního místa. 

K porcování syrového masa pouţíváme pracovní stůl s pracovní deskou. Pracovní deska 
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na syrové maso je umístěna na stole k tomu určeném. Stůl je zřetelně označen. Tato deska 

je určena k porcování, naklepávání, krájení, špikování atd. syrového masa.  

Poţadavkem pro vytloukání vajec je zřízení pracovního úseku (vyčleněná pracovní linka, 

musí být vybavena tekoucí studenou pitnou vodou). Z důvodu nedostatečné kapacity místa 

v kuchyních VV Olomouc je pro vytloukání vajec určen pracovní stůl, který je umístěn 

odděleně od varny. Stůl je zřetelně označen. Vedle stolu stojí nádoba na skořápky. Vejce se 

vytloukají do nádob k tomu určených a hned směřují do varny k co nejrychlejšímu zpraco-

vání.  

Pro přípravnu na vařené maso není potřeba stavebně oddělené místnosti. Stačí jen pracovní 

úsek (stůl, deska) na přípravu tepelně upraveného masa. Stejně jako deska na syrové maso 

má i deska na vařené maso svůj stůl. Tato deska slouţí pouze k porcování tepelně zpraco-

vaného masa. [2] 

1.3 Kuchyně 

Vlastní kuchyni VV tvoří: 

 vězeňská kuchyně, 

 zaměstnanecká kuchyně, 

 dietní koutek, 

 jídelna. 

 

Vězeňská kuchyně slouţí k přípravě celodenní stravy pro odsouzené a obviněné. Kapacita 

kuchyně je cca 300 porcí. Připravují se zde snídaně, přídavky pro pracující, obědy a večeře. 

K tomuto účelu slouţí kotel na vaření hlavního jídla, kotel na vaření příloh, kotel na vaření 

teplých nápojů a vody, kotel na vaření polévky, elektrická pánev slouţící na přípravu zá-

kladů a smaţení potravin, elektrická trouba k přípravě pečených pokrmů, fritéza ke smaţe-

ní pokrmů (má regulovatelný termostat do 180 °C, takţe nedochází ke přepalování tuků), 

konvektomat k vaření, pečení a k udrţování pokrmů před výdejem stravy, chladící box ke 

krátkodobému uchování potravin těsně před svařením, pracovní stůl na syrové maso, pra-

covní stůl na vařené maso k porcování, krájení tepelně opracovaného masa, kutr 

na zeleninu k nakrájení cibulové a kořenové zeleniny, univerzální kuchyňský robot 

k hnětení, míchání, šlehání a mletí potravin. [2] 
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1.4 Výdejní část stravovacího provozu  

Výdej stravy ve VV Olomouc se dělí na: 

 výdej stravy obviněným a odsouzeným, 

 výdej stravy zaměstnancům. 

 

Výdej stravy obviněným a odsouzeným probíhá z výdejních vozíků nebo  jídlonosičů. Vý-

dejní vozíky jsou elektrické, samonahřívací. Výdej probíhá po celách, kdy odsouzený ku-

chař v jednorázových gumových rukavicích vydává stravu. Jídlo je po věznici rozváţeno 

výtahem, který slouţí pouze k rozvozu potravin. 

Výdej stravy zaměstnancům je prováděn v jídelně pro zaměstnance obsluhujícím pracovní-

kem. [2] 

1.5 Systém sledování kritických kontrolních bodů  

Pro zavedení systému Hazard Analysis and Critical Control Points (dále jen HACCP) 

ve VV Olomouc zakoupila věznice programy HASAP Gastro 2, HACCP Manager 

a Qi Term. Tyto programy napomáhají proškolenému personálu vést systém kritických 

bodů v gastronomii. Ve spolupráci s firmou  Atotech CZ s. r. o. je sestaven systém sanitace 

ve vazební věznici. V programu HASAP Gastro 2 je sestavena struktura sanitace kuchyně 

VV Olomouc, kde se automaticky zaznamenává čas a osoba, která provádí sanitaci a osoba, 

která odpovídá za  kontrolu sanitace. 

Kritickým bodem příjmu potravin je zabezpečit, aby v době výdeje stravy 

od 11
00 

do 11
30 

hod.
 
nebyly přijímány ţádné potraviny. Tím zamezíme styku svařeného 

jídla s nově přijímaným zboţím. Dále je kritickým bodem příjem potravin. Za dodrţování 

hygienických předpisů a doby příjmu potravin zodpovídají provozní pracovníci referátu 

stravování a výţivy a v době jejich nepřítomnosti vedoucí referátu SaV. Kontrola teploty 

během vaření se kontroluje registračním teploměrem. Naměřená teplota musí být větší neţ 

75 °C po dobu 5 minut. Tyto data se stahují do počítače.  

Strava je kontrolována před kaţdým výdejem kuchařem nebo provozním pracovníkem 

za pomocí registračního teploměru. Teplota pokrmu musí být větší neţ 67 °C. Tento tep-
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loměr zaznamenává naměřené údaje a po uloţení do PC se archivují (moţnost dohledání 

naměřených teplot). 

Průvodky pokrmů se ve VV Olomouc vypisují ke kaţdému jídlu, které se u nás připravují. 

Tato průvodka slouţí jako dokument provázející pokrm od přípravy aţ po konečný výdej. 

Do průvodek se vypisují např. kritické body přípraven (čas porcování), kritické body výro-

by (čas konečné úpravy pokrmu, teplota při vaření pokrmů, čas tepelné úpravy pokrmů). 

Dále se zde uvádí kritické body o výdeji. Tyto body obsahují informace o času výdeje, tep-

lotě během výdeje a vyhovující vizuální kontrole.  

Kritickým bodem výdeje potravin je dodrţování předepsané teploty jídel během výdeje. 

Za správnou teplotu zodpovídá kuchař vězeňské a zaměstnanecké kuchyně. Kritickými 

body ostatních částí kuchyně je pečlivé umývání bílého a černého nádobí, včasný odvoz 

zbytků jídel a důkladná sanitace hygienického zázemí pro odsouzené. Nezkonzumované 

části jídla jsou vysány do nádob k tomu určených a jsou uloţeny v místnosti k tomu určené. 

Nádoby jsou denně vyváţeny a posléze sanitovány. [2] 

1.6 Provozní hygiena  

Všichni zaměstnanci stravovacího provozu musí splňovat hygienické poţadavky pro výkon 

činností v provozech epidemiologicky závaţných v souladu se zvláštními předpisy. Dané 

poţadavky musí respektovat všechny kontrolní orgány. Osoby provádějící kontrolu přípra-

vy stravy musí mít zdravotní průkaz. Všechny osoby (včetně vězněných osob) zaměstnané 

ve stravovacím provozu VV musí absolvovat 1krát za rok školení k zajištění odborné způ-

sobilosti pro výkon činností v provozech epidemiologicky závaţných. Školení zajišťuje 

vedoucí referátu SaV. 

Vedoucí referátu SaV je odpovědný za prokazatelné seznámení se všemi zvláštními práv-

ními a vnitřními předpisy upravujícími hygienu stravování pro: 

 zaměstnance stravovacího provozu,  

 osoby oprávněné ke vstupu,   

 osoby vykonávající pomocné práce na úseku stravování. 

 

Zdravotní průkazy zaměstnanců stravovacího provozu jsou uloţeny u vedoucího referátu 

SaV. Orgány vykonávající kontrolu ve stravovacím prostoru jsou povinny obléci 
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se do bílých plášťů. Jeden bílý plášť je k dispozici v zaměstnanecké kuchyni. Další pláště 

na poţádání předloţí kuchař v zaměstnanecké kuchyni. Zaměstnanci referátu SaV a další 

osoby, které jsou oprávněny do tohoto provozu vstupovat, jsou povinny pouţívat při práci 

nebo při kontrolní činnosti schválené osobní ochranné prostředky a přísně dodrţovat zása-

dy osobní a provozní hygieny. [2] 

1.7 Sanitace 

Sanitace je soubor hygienických opatření, která se mají podílet na udrţení zdravotní nezá-

vadnosti potravin vyráběných v potravinářských závodech, distribuovaných a následně 

prodávaných v prodejní síti a rovněţ pokrmů, podávaných v provozovnách stravovacích 

sluţeb. Ač jde o hygienická opatření, nedělají sanitaci pracovníci hygienické sluţby, ale 

přímo zaměstnanci příslušného závodu. Pojem sanitace nemůţeme zúţit na pouhý úklid 

a čištění v příslušných provozech. Způsob sanitace se řídí obecně závaznými předpisy, kte-

ré si příslušný podnik upravuje pro své podmínky. Sanitační řád je součástí hygienického 

řádu a lze jej definovat jako soubor standardních operačních postupů pro úklidové 

a sanitační činnosti ve výrobních a obsluţných prostorách. [4], [5] 

Úklid všech pracovišť a prostor se provádí průběţně za pouţití mycích, popřípadě desin-

fekčních prostředků podle povahy technologického procesu, zpracování potravin a návodu 

výrobce. Běţná ochranná desinfekce je součástí čištění a běţných technologických 

i pracovních postupů. Pro úklid musí být vyčleněna dostatečná pracovní kapacita pracovní 

doby.  

Průběţný úklid se provádí během provozu v takovém rozsahu, aby na pracovištích 

i v hygienickém zařízení byla zachována provozní čistota. Aby pro zacházení s potravinami 

byly pouţívány jen čisté a desinfikované předměty. Zejména se odstraňují zbytky potravin 

nebo jiná znečištění z pracovních ploch, myjí se pouţité stroje, nástroje, nádobí, vozíky na 

výdej stravy a pouţité obaly se odstraňují na místa k tomu určené. 

Běţný úklid se provádí po skončení provozu tj. 1krát denně. Běţný úklid má charakteristi-

ku průběţného úklidu. Úklid se provádí zásadně na vlhko s pouţitím desinfekčního pro-

středku. Umývají se podlahy ve varnách, v přípravnách a umývárnách nádobí, pracovní 

stoly a nábytek, umývadla a dřezy včetně baterií, nádoby a místa na ukládání obalů a odpa-

dů. 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 20 

 

Při velkém úklidu, který bývá zpravidla jedenkrát týdně, se provádí důkladnější úklid. 

Umývají se regály, zásuvky a poličky v celé provozovně, včetně skladů. Umývají se omy-

vatelné povrchy stěn, okenní parapety, dveře aj. Podle potřeby je odmrazováno chladící 

a mrazící zařízení. 

Sanitární úklid se provádí jedenkrát za měsíc. Při něm se provádí opravy charakteru běţné 

údrţby, tj. vymalování, opravy nátěrů, stěn, podlahových krytin a jiné opravy. Dále 

se provádí úklid a sanitace všech prostor provozovny a skladu, rozmrazování a sanitace 

chladících a mrazících zařízení. 

Pomůcky a prostředky určené k úklidu jsou barevně označeny a skladují se odděleně 

od pomůcek na čištění pracovních ploch a zařízení přicházejících do přímého styku 

s potravinami a pokrmy. 

Pomůcky k hrubému úklidu (kartáče, kbelíky na podlahu, košťata, mopy, textilie 

na podlahu, obaly, sběrné nádoby na odpadky apod.) jsou označeny červenou barvou. 

Pomůcky k čistému úklidu (kartáče, drátěnky, textilie na pracovní stoly, regály potravin, 

lednice, houbičky apod.) jsou označeny modrou barvou. 

Všechny pomůcky pro úklid a čištění je potřeba po skončení pracovní doby zbavit zbytků, 

vyčistit či vyprat v desinfekčním prostředku k tomu určeném, opláchnout čistou vodou 

a následně usušit na místě tomu určeném (nelze sušit na ústředním topení nebo jiných top-

ných tělesech). 

Úklid hygienických zařízení spojených s desinfekcí musí být prováděn minimálně jeden-

krát denně. Umývají se podlahy, obklady, umývadla, vodovodní baterie, záchodové mísy, 

drţáky splachovadel, kliky u dveří. Štětky na umývání záchodových mís musí být trvale 

uloţeny v desinfekčním roztoku, který musí být denně měněn. 

Při výrobě pokrmů je nutno nosit pracovní oděv, vhodnou pracovní obuv a pokrývku hlavy. 

Pracovní oděv musí být udrţován v čistotě a podle potřeby měněn v průběhu směny. Pracu-

je-li zaměstnanec u mytí nádobí je vhodné nosit gumovou zástěru, gumovou obuv, popř. 

rukavice. Je nutné odloţit pracovní oděv určený v kuchyni, pokud zaměstnanec opouští 

prostory provozovny (např. odvoz odpadů, práce na škrabce zeleniny a brambor, v době 

přestávek, aj). Pracovní oděv se musí uchovávat na místě k tomu určeném. 
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Odpadky musí být včas a pravidelně odstraňovány (nejméně jedenkrát denně, v letních 

měsících i častěji). Odpadky a nevratné obaly musí ukládány do sběrných nádob, které jsou 

opatřeny víkem. Po vyprázdnění se musí provést sanitace, prostředkem k tomu určeném. 

Pro úklid lze jen pouţívat takové mycí, čistící a desinfekční prostředky, které jsou určeny 

pro potravinářství a byly schváleny hlavním hygienikem České republiky. Čisticí prostřed-

ky se musí uchovávat pokud moţno v originálních nádobách, aby nedošlo k záměně. Ředě-

ní desinfekčních prostředků je nutno provádět v poměru uvedeném výrobcem. [2] 

1.8 Odebírání a ukládání vzorků hotové stravy 

Odběry vzorků stravy se provádí pouze ze stravy tepelně upravované. Vzorky stravy odebí-

rá kuchař – vedoucí směny. Odebírají do čistých vyvařených sklenic s uzávěrem. K odběru 

vzorků se pouţívají lţíce, naběračky a další pomůcky čistě umyté a vyvařené (100 °C - 15 

minut), které nejsou pouţívané při vlastní přípravě pokrmů. Kaţdá součást pokrmu (polév-

ka, maso, omáčka, přílohy, apod.) musí být uchována v samostatné nádobě. Je-li příloha 

součástí několika pokrmů, lze uchovávat jeden vzorek. To platí i tehdy, je-li např. maso ze 

stejné várky součástí několika pokrmů lišících se třeba omáčkou, nebo přílohou. Kaţdý 

kousek vzorku musí mít minimálně 100 g, pokud se nejedná o kusové zboţí. Vzorky po-

krmů se odebírají v teplém stavu, nádoby se uzavřou a urychleně zchladí, uchovávají se 48 

hodin od ukončení výdeje ve zvlášť k tomu určené chladničce v příručním skladě potravin 

při teplotě do 8 °C. Po uplynutí 48 hodin se vzorky likvidují neškodným způsobem, nesmě-

jí být pouţity ve společném stravování. [2] 

1.9 Nakládání s kuchyňským a ostatním odpadem 

Kuchyňský odpad a zbytky jídel se ukládají odděleně do označených nádob opatřených 

těsnícími víky. Nádoby se pravidelně vymývají horkou vodou se saponátovým odmašťova-

čem a nejméně jednou týdně desinfikují. Zbytky chleba se suší odděleně v místnosti k tomu 

určené a musí být zabezpečeny proti znehodnocení plísni. Odpadky se ihned vynášejí mimo 

kuchyňský blok a odváţí si je firma k tomu účelu nasmlouvaná. Papír a papírové odpady se 

ukládají na určené místo, svazují a odváţí. Skleněné obaly (nevratné) se vyhazují do kon-

tejneru společně s plechovými. Skořápky od vajec se ukládají odděleně. [2] 
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2 VÝŢIVA 

2.1 Výţivové doporučené dávky 

Pro správnou výţivovou politiku je nutné znát, kolik ţivin která skupina občanů vlastně 

potřebuje. Tyto hodnoty se stanovují experimentálně. Jako doporučené potřebné mnoţství 

příslušné ţiviny se volí takové, které by postačovalo pro 90 % obyvatelstva příslušné sku-

piny. Potřeby záleţí na věku, pohlaví, tělesné a duševní aktivitě a na mnoha dalších fakto-

rech. Protoţe mnoţství potřebná pro jednotlivé osoby mají velké rozpětí, můţe se stát, ţe 

pro někoho je stanovená doporučená dávka nadbytečná, kdeţto pro jiného zase nedostateč-

ná. 

Vzhledem k uvedeným nevýhodám doporučených dávek potravin se dnes často zavádějí 

výţivová doporučení. Ta neuvádějí konkrétní doporučené hodnoty, ale spíše trendy, jak by 

se měla dosavadní spotřeba měnit. Pro naše poměry by měla platit tato doporučení: 

 omezit mírně celkový příjem stravy, 

 omezit konzum veškerých tuků, 

 omezit podíl nasycených tuků (hlavně jde o ţivočišné tuky), 

 omezit příjem potravin s vysokým obsahem cholesterolu, 

 omezit nadměrné solení, 

 omezit příjem cukru, 

 zvýšit konzum ovoce a zeleniny, 

 omezit pití alkoholických nápojů, 

 zvýšit mírně tělesnou aktivitu. [4] 

 

Doporučení ve formě potravinového spotřebního koše, je v podstatě převedení výţivových 

doporučených dávek pro energii a jednotlivé ţiviny do vyjádření ve formě potravinových 

komodit: tj. masa, mléka a mléčných výrobků, ovoce, zeleniny a brambor, obilovin. 

Tímto způsobem jsou legislativně uzákoněna doporučení pro zařízení společného stravo-

vání ve školních jídelnách, mateřských školách, vojenských vývařovnách apod., kdy je pře-

depsáno mnoţství těchto potravinových skupin připadající na 1 strávníka určitého věku 

a oběd či celodenní stravování. [6] 
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Výţivou v rámci VS se rozumí činnost směřující k uspokojování výţivových poţadavků 

dle stravních norem. Je uskutečňována podáváním jídel v odpovídající skladbě. Kritérium 

hodnocení správné výţivy je optimální sladění energetické a nutriční hodnoty stravy 

s poţadavky utváření tělesného zdraví, fyzické zdatnosti a vyrovnané činnosti nervového 

systému v podmínkách výkonu vazby nebo výkonu trestu odnětí svobody. [1] 

2.2 Doporučené dávky potravin 

Většina konzumentů a vedoucích stravovacích zařízení, dokonce i dietologů nedovede po-

soudit, kolik ţivin ve stravě se skutečně přijímá, zvláště pokud jde o delší časové období. 

Proto se v praxi většinou doporučené dávky ţivin převádějí na doporučené dávky potravin. 

Obsah ţivin v jednotlivých potravinách se většinou vypočte podle tabulek nebo databází 

sloţení potravin. Vţdy se musí vzít v úvahu, zda uvedené obsahy ţivin se vztahují 

na surovinu nebo základní výrobek (jak nakoupeno), nebo na to, co skutečně spotřebitel 

přijímá (jak snědeno). Ve druhém případě se počítá i se ztrátami ţivin při přípravě pokrmů. 

Pro přesné hodnocení se musí také uváţit, ţe ne kaţdý spotřebitel všechny podávané pokr-

my zkonzumuje. [4] 

Pro jednotlivé kategorie obviněných a odsouzených je na základě průměrné energetické 

a nutriční hodnoty denní dávky zpracována tabulka doporučených výţivových dávek potra-

vin - uvedené mnoţství se počítá na jednu osobu a den (viz příloha P I). [1] 

2.3 Nutriční faktory 

Ţiviny (nutrienty) se dělí na makronutrienty a mikronutrienty. Makronutrienty jsou nositeli 

energie, proto jsou někdy také označovány jako kalorifery. Patří mezi ně proteiny (bílkovi-

ny), lipidy (tuky), sacharidy (cukry), alkohol. Oxidací těchto ţivin se získá z 1 g bílkovin, 

stejně jako z 1 g sacharidů 17 kJ (4,1 kcal), z 1 g tuků 37 kJ (9 kcal), z 1 g alkoholu 29 kJ 

(7 kcal). Jejich doporučovaný tzv. „energetický trojpoměr základních ţivin" znamená, ţe 

na celkovém energetickém příjmu (dále jen CEP) by se měly u zdravých dospělých osob 

s obvyklou fyzickou aktivitou proteiny podílet 12-15 %, lipidy maximálně do 30 % a sa-

charidy zbylými 55-65 %. To znamená zhruba poměr 1 gramu bílkoviny k 1 g lipidů a 4 g 

sacharidů. U kojených dětí a batolat toto pravidlo neplatí. V mateřském mléce tvoří energie 

z lipidů aţ 50 % energie celkové. Rovněţ výjimku tvoří sportovci s extrémní fyzickou zá-
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těţí, kde vzhledem k energetickým nárokům je někdy nutno zvýšit energetickou denzitu 

stravy zvýšeným podílem tuků. 

Mikronutrienty dělíme na vitaminy a minerální látky. Ty se podle přijímaného mnoţství 

dělí na makroelementy (přijímány v dávkách větších neţ 100 mg denně), mikroelementy 

(přijímány v mnoţství od 1 do 100 miligramů denně) a stopové prvky (mikrogramové dáv-

ky denně). [6] 

2.3.1 Energie 

Lidská potřeba energie je determinována jejím výdejem a další energií potřebnou pro růst, 

těhotenství a kojení. Doporučení pro příjem energie z potravin musí uspokojit nároky 

na dosaţení a udrţení optimálního zdravotního stavu, fyziologických funkcí a dobré tělesné 

a duševní pohody.  

Energetický výdej je determinován třemi základními sloţkami: 

 bazálním metabolismem - jedná se o výdej energie potřebný pro zabezpečení nezbyt-

ných ţivotních funkcí (funkce oběhového systému, plic, vylučovacích orgánů, jater, 

mozkové činnosti apod.), 

 dietou indukovanou termogenezí - pro většinu lidí má potrava stimulační účinek. Di-

gesce, absorpce a asimilace různých nutrietů vyţaduje energii. Tento výdej energie 

dosahuje maxima během 1 hodiny po konzumaci a můţe u normálních osob kolísat 

mezi 10 – 25 % přijaté energie z potravy v závislosti na jejím mnoţství a typu, 

 výdejem energie spojeným s tělesnou činností – např. enormně obtíţná nebo naopak 

odpočinková. [13] 

 

Celkový přívod energie by měl respektovat její výdej a výslednou tělesnou hmotnost. Kro-

mě rizikových situací uvedených v kapitolách pro jednotlivé ţiviny se neúměrný přívod 

energie projeví nadváhou a obezitou.  

Doporučené mnoţství přijímané energie pro pracující muţe ve věku od 19 do 34 let (podle 

výţivových doporučených dávek pro obyvatelstvo ČR z roku 1989) je pro lehkou práci 

11 000 kJ, pro střední práci 12 000 kJ a pro namáhavou práci 14 000 kJ. Pro pracující ţeny 

stejného věku jsou doporučení následující: pro lehkou práci 9 000 kJ, pro střední práci 

10 000 kJ a pro namáhavou práci 11 000 kJ. [14] 
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Mnoţství energie dodávané potravinami je závislé na jejich sloţení, tj. na obsahu bílkovin, 

tuků a sacharidů. Vyhláška ministerstva zdravotnictví č.450/2004 Sb. uvádí, ţe 1 g tuků 

obsahuje 37 kJ, bílkovin a sacharidů 17 kJ a 1 g alkoholu (ethanolu) 29 kJ. Obsah jednotli-

vých základních ţivin v potravinách nalézá svůj odraz v energetické hodnotě potravin. [8], 

[14] 

2.3.2 Bílkoviny 

Bílkoviny se skládají z různého zastoupení kolem 20 nejběţněji se vyskytujících aminoky-

selin. Příjem bílkovin potravou je nezbytným zdrojem dusíku, síry a esenciálních aminoky-

selin, které si lidský organismus není schopen vytvořit endogenně. Mezi esenciální amino-

kyseliny patří: valin, leucin, izoleucin, fenylalanin, lysin, methionin, tryptofan a threonin, 

u dětí je navíc semiesenciální aminokyselina histidin. Degradace a resyntéza bílkovin pro-

bíhá v těle nepřetrţitě. [6] 

Dlouhodobější nedostatek bílkovin zpomaluje růst a vývoj organismu, způsobuje poruchy 

nervové soustavy, atrofii svalstva, mohou nastat otoky a ve váţných případech i smrt. Při 

hodnocení spotřeby i příjmu proteinů musíme brát v úvahu i jejich sloţení – obsah amino-

kyselin, moţnost štěpení peptidových vazeb trávicími enzymy, vyuţitelnost v organismu, 

tedy to, čemu říkáme výţivová neboli nutriční hodnota proteinů.  

Bílkoviny obsaţené v potravě mohou pocházet z různých zdrojů. Jedná se především  

o bílkoviny:  

 ţivočišného původu (maso, mléko, vejce, které v průměru představují 60 % proteinů 

potravy), 

 rostlinného původu (především obiloviny, luštěniny, resp. olejniny jako je sója, ale 

také ovoce, zelenina, okopaniny aj., asi 40 % proteinů), 

 mikrobiálního původu (nevýznamná skupina pro lidskou výţivu),  

 a dále jsou to netradiční zdroje bílkovin např. řasy. 

 

Ţivočišné bílkoviny mají esenciální aminokyseliny v příznivém poměru, který je bliţší 

potřebám člověka, neţ je poměr esenciálních aminokyselin u rostlinných bílkovin. Za pl-

nohodnotné můţeme povaţovat pouze mléčné a vaječné bílkoviny. [7], [8] 
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2.3.3 Lipidy 

Jsou organické sloučeniny, velmi málo rozpustné ve vodě. V biologických systémech mají 

funkci zásobních energetických jednotek a jsou stavební součástí buněčných membrán. 

Přijímané jako potraviny přispívají k podstatnému zvyšování celkově přijaté energie. Navíc 

zvyšují chutnost potravy udrţováním vůně a ovlivňováním konzistence potravy. Ve střevě 

usnadňují vstřebávání vitaminů rozpustných v tucích. [6] 

Tuky jsou sloţeny z glycerolu a mastných kyselin. Na jednu jednotku glycerolu připadají tři 

mastné kyseliny, jedná se o triacylglyceroly. Na biologickém uplatnění tuku a na riziku 

z tuků se podílí jejich mnoţství a sloţení mastných kyselin. Normální obsah tuku v těle činí 

12 % z celkové hmotnosti. Zvýšení obsahu tuku v těle přestavuje váţné nutriční riziko. 

Cholesterol je právem povaţován za významný rizikový faktor při vzniku a vývoji atero-

sklerózy. Z fyziologického hlediska je cholesterol velmi důleţitou biologickou látkou, která 

je nezbytná pro vývoj a růst organismu. Přestoţe nemá klasickou chemickou strukturu tu-

ku, je řazen mezi lipidy. Ve skutečnosti se jako lipid chová a lipidy provází. Cholesterol se 

v lidském organismu uplatňuje jako stavební sloţka buněk a buněčných membrán, jako 

výchozí látka pro tvorbu nadledvinkových a pohlavních hormonů, jako zdroj ţlučových 

kyselin a jako součást lipoproteinů. Částice lipoproteinů v krvi obsahují kromě cholesterolu 

jako takového, ještě estery cholesterolu a dále také tuky (triacylglyceroly), fosfolipidy 

a bílkoviny. [3] 

2.3.4 Sacharidy 

Sacharidy jsou látky, které svým mnoţstvím představují základní sloţky stravy. Poskytují 

zejména energii, ale část z nich není energeticky vyuţitelná, a takové druhy sacharidů jsou 

hlavními sloţkami vlákniny. 

Jiný biologický význam neţ dodávání energie sacharidy nemají. Rizikovou sloţkou, která 

v nadbytku má značně nepříznivé vlivy, jsou jednoduché (volné) cukry, jejichţ hlavním 

představitelem je řepný nebo třtinový cukr (sacharóza). Mezi další jednoduché cukry patří 

hroznový cukr (glukóza), mléčný cukr (laktóza), ovocný cukr (fruktóza). Mezi jednoduché 

cukry patří monosacharidy tvořené molekulami jednoho druhu cukru (např. glukóza) 

a disacharidy sloţené z molekul dvou druhů cukrů (např. sacharóza se skládá z glukózy 

a fruktózy). [3] 
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Sacharidy zastávají v buňkách rozmanité funkce: 

 především jsou zdrojem energie (1 g cukru poskytuje 17 kJ), asi 75 % příjmu energie 

zajišťují polysacharidy, zbytek připadá na monosacharidy a oligosacharidy, 

 jsou základními stavebními jednotkami mnoha buněk, které chrání před vnějšími vli-

vy (např. některé polysacharidy), 

 některé cukry jsou biologicky aktivními látkami nebo sloţkami mnoha biologicky ak-

tivních látek jako jsou glykoproteiny, nukleové kyseliny, některé koenzymy, hormo-

ny, vitaminy aj., 

 ve formě vlákniny ovlivňují proces trávení potravy a průchod tráveniny zaţívacím 

traktem, 

 výrazně ovlivňují organoleptické vlastnosti potravin (chuť, vzhled, texturu). [7], [9] 

 

Doporučená dávka sacharidů v potravě je 55-60 % CEP, tj. kolem 270-350 a více gramů 

denně v závislosti na celkové dávce energie. Polysacharidy by měly tvořit většinu, neboť 

nadbytek jednoduchých cukrů (tj. mono a disacharidů) je spojován se zvýšením rizika zub-

ního kazu, náchylností k obezitě a při nadměrném příjmu sacharózy (řepného cukru) 

i moţném vzniku mikronutrientních karencí vzhledem k přijímané dávce energie. 

Jednoduché cukry jsou obsaţeny v řepném cukru (sladkosti), ovoci, mléce a mléčných pro-

duktech. Hlavními potravinovými zdroji komplexních polysacharidů jsou škrobové látky 

nacházené zejména v obilovinách a jejich produktech (pšeničná mouka, chléb, rýţe, kuku-

řice, oves), bramborech, luštěninách a zelenině. 

Současná doporučení směřují ke sníţení konzumace řepného cukru a zvyšování konzumace 

polysacharidů. Ve skupině sacharidů se vyčleňuje vláknina, nestravitelná komponenta stra-

vy s významnými fyziologickými funkcemi. [6] 

2.3.5 Vitamíny 

Vitaminy jsou nepostradatelné (esenciální) látky, které spolu s bílkovinami, tuky 

a sacharidy patří k základním sloţkám lidské stravy. V lidském organismu hrají význam-

nou úlohu především při procesech vstřebávání a výměny látek mezi vnějším prostředím 

a ţivým organismem. Aţ na některé malé výjimky si je lidský organismus nedokáţe sám 

vytvořit a musí je dostávat prostřednictvím stravy nebo potravních doplňků. [10]    
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Jsou velmi často součástí enzymů. Ve spojení s nimi katalyzují biochemické reakce v těle, 

jsou to koenzymy. Podle svých chemicko-fyzikálních vlastností se vitaminy rozdělují 

do dvou skupin, na rozpustné v tucích (lipofilní) a rozpustné ve vodě (hydrofilní). Mezi 

lipofilní vitaminy patří vitamin A (a provitamin A beta-karoten), dále vitamin D, E a K. 

Naopak k hydrofilním vitaminům řadíme vitamin C a skupinu vitaminů skupiny B (vitamin 

B1, B2, B6, B12, niacin, kyselina pantothenová, kyselina listová a biotin). 

Obecně je moţno povaţovat nedostatek vitaminů za významné nutriční riziko, protoţe se 

jedná o látky, které si člověk nemůţe v těle vytvořit a musí je dostat potravou. Pro některé 

vitaminy, kromě rizika vzniku avitaminóz z nedostatku, mohou vznikat rizika z nadbytku. 

Zejména se jedná o vitaminy rozpustné v tuku, vitamin A a vitamin D, ale také vysoký ob-

sah vitaminu B6, který je rozpustný ve vodě, můţe mít nepříznivé účinky. 

Avitaminóza je úplný nedostatek vitaminů. V důsledku toho dochází k velmi závaţným 

poruchám činnosti organismu. Avitaminóza, tedy naprostý nedostatek určitého vitaminu, 

má za následek těţké poškození organismu. Příkladem můţe být skorbut, neboli kurděje, 

onemocnění beri-beri, pelagra. atd. Hypovitaminóza má mírnější průběh, vzniká při malém 

nedostatku vitamínů. Obojí onemocnění můţe být také vyvoláno i působením tzv. antivi-

tamínů. látek, které buď blokují projevy vitamínů v organismu, nebo je ničí. Hypervita-

minóza je vyvolána zvýšeným příjmem. Není typická, objevuje se nejčastěji při předávko-

vání různými potravinovými doplňky, které obsahují vitamíny (hlavně vitamíny rozpust-

nými v tucích, ale i některými vitamíny rozpustnými ve vodě) nebo při jednostranné výţi-

vě. [7], [10], [11] 

2.3.6 Vitamín C (kyselina askorbová) 

Vitamín C je ze všech vitamínů nejcitlivější, při technologické úpravě dochází k největším 

ztrátám působením kyslíku, světla, tepla a stykem s kovy. Také přítomnost enzymů sniţuje 

obsah vitamínu C v potravinách. Zcela nevhodné je stání potravin na světle a v teple. Vi-

tamín C se snadno oxiduje a jeho obsah v potravě rychle klesá. 

Doporučuje se proto krájet zeleninu těsně před pouţitím a nenamáčet jí (zálivky dávat 

aţ na poslední chvíli i kdyţ naopak u salátu se vodou vytáhnou dusičnany). Omezit styk 

s kovy, potraviny ukládat do skla nebo nerezového nádobí (např. 24 hod očištěné a namo-

čené brambory ve vodě ztratí aţ 80 % vitamínu). Brambory je dobré vkládat do vařící vody 

a to nekrájené (vytvoří se na nich vrstva, která zabrání vyloučení vitamínu C do vody) 

http://www.ordinace.cz/clanek/vitamin-a-retinol/
http://www.ordinace.cz/clanek/vitamin-c-kyselina-askorbova/
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a neoloupané. Při dlouhodobém skladování se sniţuje obsah vitamínu C ve všech potravi-

nách. [7] 

Nedostatek vitaminu C je třeba povaţovat za nutriční riziko. Konzumované mnoţství podle 

údajů o spotřebě potravin dobře postačuje k zamezení vzniku kurdějí (skorbutu). Vitamin 

C má významné postavení v prevenci srdečních a cévních onemocnění. V prvé řadě je to 

ochrana cév. Například krvácení z dásní nemusí být projevem paradentózy, ale nedostatku 

vitaminu C. Ten totiţ ovlivňuje tvorbu kolagenu, coţ je důleţitá látka v cévní stěně, která 

zajišťuje její pevnost a pruţnost. Krvácení je téţ jedním z projevů skorbutu, avitaminózy 

C. [3] 

Denní doporučený příjem se pohybuje od 60 – 100 mg. U pacientů s respiračními choro-

bami, při rekonvalescenci a v dalších případech, se podávají denní dávky 500 – 1000 mg. 

Denní dávka 30 mg stačí k ochraně před hypovitaminózou. [12] 

2.3.7 Minerální látky 

Jsou nutné pro udrţování osmolality vnitřního prostředí (stálý osmotický tlak), pro činnost 

enzymů, hormonů, jsou součástí oporných struktur (kostra) a zubů. 

Podle zastoupení v organismech, mnoţství, dělíme prvky na: 

 makrobiogenní, základní prvky, které jsou přítomné ve všech organismech (C, H, O, 

N, K, Na, Ca, Mg, S, P, Cl), 

 mikrobiogenní (Cu, Fe, I, F, Co, Se, Zn aj.). 

 

Kromě běţných biogenních prvků, které jsou obsaţeny ve všech organických látkách nebo 

v potravě potřebuje lidský organismus celou řadu stopových prvků pro správnou funkci 

enzymů, hormonů. Jsou to např. Fe, Cu, Zn, Mn, Co, I, Br, F a další. Mimo tyto prvky se 

v tělech organismů vyskytují i takové prvky, které nejsou biogenní, ale pocházejí z okolní-

ho znečištěného prostředí. [7] 

Z minerálních látek, kromě v současné době jiţ vyřešeného nedostatku jódu, přichází 

v úvahu riziko z nedostatku vápníku, který zajišťuje v těle řadu funkcí. Hlavním problé-

mem při nedostatku vápníku je výskyt osteoporózy, jak bude uvedeno dále. Vápník, kromě 

známých funkcí, hraje klíčovou roli v energetické látkové přeměně. Strava s vysokým ob-

sahem vápníku oslabuje tukové buňky a omezuje růst a hmotnost tukových buněk při zvý-
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šeném přívodu stravy a podporuje sníţení hmotnosti těla. Nedostatek vápníku zvyšuje 

tvorbu tuku v těle. Strava s porcí mléka 3krát za den sniţuje hmotnost tukové tkáně 

u obézních osob. Mléčné výrobky, včetně zakysaných, se podílejí na prevenci i léčbě obezi-

ty. Vápník spolu s hořčíkem sniţují úroveň krevního tlaku. Váţné riziko můţe vzniknout 

při nedodrţení poměru zinku a mědi 7 : 1. Při podstatném zvýšení přívodu zinku můţe 

dojít k váţným projevům narušení srdečního rytmu. [3] 

2.3.8 Voda 

Pro všechny ţivé organismy je voda nepostradatelnou sloţkou jejich těl. Platí to samozřej-

mě i pro člověka, voda tvoří 60 % celkové hmotnosti lidského těla. Voda sama vstupuje 

do metabolických procesů, v mnoha reakcích vzniká. Je i prostředím, ve kterém probíhá 

většina biochemických reakcí. Napomáhá při regulaci tělesné teploty (odpařování je nejdů-

leţitější způsob odvádění tepla). Jako součást krevního oběhu má transportní funkci. 

Obsah vody musí být v těle zachován přesto, ţe denní ztráty jsou asi 2,5-3 litry vody. Toto 

mnoţství musí být neustále doplňováno. Pokud ztráty vody dosahují 15-30 %, dochází 

k váţnému poškození organismu, ztráty kolem 20 % vody jiţ nejsou slučitelné s ţivotem, 

je to především proto, ţe všechny biochemické i fyzikální pochody organismu probíhají 

ve vodném prostředí. [7] 
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3 PLÁNOVÁNÍ VÝŢIVY  

3.1 Sestavování jídelního lístku pro obviněné a odsouzené 

Jídelní lístek pro obviněné a odsouzené se sestavuje 2krát za měsíc (zpravidla na období 

15 dnů). Zpracovává jej pracovník referátu SaV ve spolupráci s kuchařem a nutričním tera-

peutem a schvaluje jej ředitel VV. 

Při zpracování jídelního lístku musí výše jmenovaní zaměstnanci dodrţovat poţadovanou 

úroveň zabezpečení energetických a nutričních hodnot, zásady správné výţivy, závěry mě-

síčního hodnocení ekonomiky výţivy, hospodárné a efektivní vyuţití zásob potravin 

ve skladě a moţnosti jejich dodávek. Dalšími faktory jsou mimo jiné roční období a klima-

tické poměry, provozní moţnosti, personální obsazení stravovacího provozu a peněţní li-

mity. Při sestavování jídelního lístku pro obviněné a odsouzené jsou tito zaměstnanci po-

vinni dodrţovat doporučené výţivové dávky (viz na příloze P I). U potravin uvedených 

v doporučených výţivových dávkách a přídavcích musí zabezpečit jejich vydávání tak, aby 

nepřekračovaly hodnotu peněţního limitu.   

Jídelní lístek pro léčebnou výţivu sestavuje nutriční terapeut ve spolupráci s provozním 

pracovníkem referátu SaV. Návrh jídelního lístku schvaluje ředitel VV. Nutriční terapeut 

metodicky dohlíţí na přípravu dietní stravy a na dodrţování technologických postupů její 

přípravy a na kvalitu. Obviněné a odsouzené s přiznanou léčebnou výţivou nelze zařazovat 

na pracoviště, kde není zabezpečena léčebná výţiva. 

Vychovatel pro odsouzené zajistí, aby se mohli odsouzení s jídelním lístkem seznámit, 

a vyvěsí jej na viditelném místě. Jídelní lístek obviněným na poţádání předloţí k nahlédnu-

tí vrchní dozorce. Jídelní lístek zaměstnanecké kuchyně se poskytne k seznámení obvině-

ným jen v případě, chtějí-li si objednat oběd v zaměstnanecké kuchyni. [1], [2] 

3.2 Peněţní limity a stravní normy 

Peněţní limity strávních norem upravuje NGŘ č.31/2005 a tyto jsou dále podrobně popsá-

ny v příloze P II. Výši peněţních limitů pro stravování ve Vězeňské sluţbě stanoví gene-

rální ředitel podle časového vývoje pořizovacích cen potravin. Ceny jídel se tvoří z pořizo-

vacích cen surovin, případně z pořizovacích cen surovin doplňkových jídel, nápojů 

a reţijních nákladů.  
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Stravní normou podle NGŘ VS ČR č. 4/2008 se rozumí mnoţství stravy, které obviněným 

a odsouzeným náleţí podle věkové kategorie, zdravotního stavu a zařazení do práce. Strav-

ní norma je vyjádřena právě peněţním limitem.  

Peněţní limity stravních norem odpovídají průměrné úrovni cen potravin uvedených 

ve stravních normách a vyjadřují tak průměrnou peněţní hodnotu potravin v nich obsaţe-

nou. Jsou stanoveny na určité období v závislosti na úrovni cen potravin na trhu a slouţí 

jako základ pro výpočet ceny stravy za účelem uplatnění potřebných peněţních prostředků 

v rozpočtu věznice. [1] 

Ředitel věznice, na návrh zařazovací komise nebo lékaře, obviněným a odsouzeným při-

znává: 

 základní stravní normu „Z“ (dále jen „norma Z“), 

 stravní normu „P“ (dále jen „norma P“), 

 stravní normu „MP“ (dále jen „norma MP“), 

 stravní normu „TŢ“ (dále jen „norma TŢ“), 

 stravní normu „TP“ (dále jen „norma TP“), 

 přídavek nápojů (dále jen „přídavek 01“), 

 studenou stravu.   

 

Norma „Z“ náleţí obviněným a odsouzeným muţům a ţenám (včetně mladistvých) 

do práce nezařazeným, jakoţ i těm, kteří vykonávají kázeňský trest celodenního umístění 

do uzavřeného oddělení nebo samovazby, pokud lékař nerozhodne jinak, a to i těm, kterým 

jinak náleţí norma „P“, „MP“ a „TP“. 

Norma „P“ náleţí obviněným muţům a obviněným ţenám zařazeným do práce, popřípadě 

odsouzeným muţům a odsouzeným ţenám zařazeným do práce a dále odsouzeným muţům 

a odsouzeným ţenám zařazených do vzdělávacího programu denního studia.  

Norma „MP“ náleţí obviněným mladistvým muţům a obviněným mladistvým ţenám zařa-

zeným do práce a mladistvým odsouzeným muţům a mladistvým odsouzeným ţenám zařa-

zeným do práce a dále mladistvým odsouzeným muţům a odsouzeným mladistvým ţenám 

zařazeným do vzdělávacího programu denního studia. 

Norma „TŢ“ náleţí obviněným, popřípadě odsouzeným těhotným ţenám, a to od třetího 

měsíce těhotenství.  
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Norma „TP“ náleţí těm odsouzeným, kteří trvale vykonávají velmi těţkou práci nebo pra-

cují za podmínek, které vlivem zdraví škodlivého prostředí činí práci velmi těţkou anebo 

při těţké práci vysoko a trvale překračující stanovené výkonné normy (např. práce 

v dolech, hutních provozech, sklářských provozech). 

Přídavek „01“ se přiznává obviněnému nebo odsouzenému: 

 zařazenému do práce v mimořádně ztíţených podmínkách, 

 zařazenému do práce ve zdraví škodlivém prostředí, 

 umístěnému ve věznici, kde není pitná voda trvale nebo dočasně a pokud voda nespl-

ňuje hygienické poţadavky stanovené zvláštním právním předpisem, 

 mladistvému, 

 rozhodnutím příslušného lékaře v rámci léčebného reţimu, 

 při eskortách. 

 

Vězněné osoby se ve VV Olomouc stravují na základě výše uvedených norem mimo mla-

distvých „MP“, kteří ve věznici nepracují a stravují se podle základní stravní normy „Z“. 

Dále zde existuje na doporučení lékaře stravní norma „NS“, coţ představuje nedráţdivou 

stravu. Tato strava je shodná ze základní stravní normy „Z“ s tím rozdílem, ţe pokrmy před 

samotnou úpravou nejsou dochuceny a kořeněny. 

Norma „P“, norma „MP“ a norma „TP“ obsahují snídani, oběd a večeři shodnou s normou 

„Z“ a jsou rozšířené o svačiny. [1] 

Denní energetická a nutriční hodnota stravy, vyjádřená peněţním limitem, se v průběhu 

dne rozdělí: 

 aby při základním počtu tří denních jídel připadalo zpravidla na snídani 30 %, oběd 

40 % a večeři 30 %, vše s tolerancí 5 %, 

 při rozšířeném počtu čtyř denních jídel připadalo zpravidla na snídani 15 %, svačinu 

20 %, oběd 35 % a večeři 30 %, vše s tolerancí 3 %. 

 

Energetická a nutriční hodnota stravy v závislosti na peněţním limitu potravin nemusí být 

v jednotlivých dnech měsíce beze zbytku vyčerpána. Měsíční průměr denních energetic-

kých a nutričních hodnot ve stravě musí odpovídat hodnotám uvedeným v doporučených 

výţivových dávkách pro jednotlivé stravní normy. [1]  
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II.  PRAKTICKÁ ČÁST 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 35 

 

4 METODIKA PRÁCE 

Cílem této práce bylo vypracování analýzy úrovně výţivy vězňů ve VV Olomouc, a to jak 

z hlediska systému stravování ve VS ČR a zajištění stravovacího provozu, tak i z hlediska 

naplnění výţivových a nutričních faktorů, posouzení skladby stravy a případné návrhy ve-

doucí ke zlepšení úrovně výţivy obviněných a odsouzených osob. 

Jako výchozí materiál pro posouzení výsledků výţivového a nutričního hodnocení úrovně 

výţivy vězňů ve VV Olomouc byly záměrně vybrány dva 15-ti denní jídelní lístky 

z hlediska rozdílného časového období podzim – jaro a jejich následného porovnání. 

Pro dosaţení a vypočítání výţivových a nutričních hodnot na základě sestavených jídelních 

lístků byl pouţit v rámci nemocničního informačního systému počítačový program 

Hi COMP Systém CZ, který pracuje s databází cca 10 000 receptur a 15 ukazateli nutrič-

ních faktorů přepočtených na 1 kg potraviny v hodnotách „jak snědeno“.  

Hlavními nutričními faktory pro analýzu úrovně výţivy vězňů: 

 energetická hodnota, 

 bílkoviny, 

 tuky, 

 sacharidy, 

 vitamín C, 

 cholesterol. 
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5 VÝSLEDKY A DISKUSE 

5.1 Nutriční vyhodnocení jídelního lístku  

Tab. 1 Jídelní lístek 1. 11. – 15. 11. 2009, kuchyně vězeňská – základní strava 

Den, jídlo Sloţení 

1. 11.  

Snídaně Čaj, rohlík, pomazánka z filé, oplatek 

Oběd Hovězí polévka s drobením, Vepřová kýta hamburská, knedlík 

Večeře   Bramborové šišky s mákem, jablko, čaj 

 2. 11.  

Snídaně Čaj, chléb, máslo, sýr tavený 

Oběd Krupicová polévka, Játra vepřová pikantní, rýţe dušená 

Večeře   Vepřové rizoto sypané sýrem, okurek, čaj 

 3. 11.  

Snídaně Bílá káva, chléb, máslo, salám druţstevní 

Oběd Polévka boršč, Vepřový řízek přírodní, brambory 

Večeře   Rýţová kaše, broskvový kompot, čaj 

 4. 11.  

Snídaně Čaj, rohlík, šlehaný tvaroh s kmínem 

Oběd Bramborová polévka, Vepřové na paprice, těstoviny 

Večeře   Čočka na kyselo, opečený kabanos, chléb, okurek, čaj 

 5. 11.  

Snídaně Čaj, chléb, máslo, med, dţem 

Oběd Dršťková polévka, Sojové plátky(kostky), dušená rýţe 

Večeře   Kapustové karbenátky, brambory s máslem, okurek, čaj 

 6. 11.  

Snídaně Bílá káva, chléb, salámová pěna se sýrem 

Oběd Hovězí polévka s těstovinou, vejce, špenát, bramborový knedlík 

Večeře   Sekaná pečeně, brambory s máslem, čaj 

 7. 11.  

Snídaně Čaj, chléb, máslo, paštika 

Oběd Uzená polévka s kroupami, Ledvinky dušené, rýţe, okurek  

Večeře   Zapečené těstoviny s kuřecím masem, čaj 
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8. 11.  

Snídaně Bílá káva, chléb, máslo, sýr tavený 

Oběd Hrachová polévka, Vepřová pečeně na kmínu, rýţe 

Večeře   Střapačky se zelím, čaj 

 9. 11.  

Snídaně Čaj, chléb, máslo, vejce vařené (2ks) 

Oběd Rajčatová polévka, Holandský řízek, bramborová kaše, salát 

Večeře   Vepřová konzerva, rohlík, oplatek, čaj 

10. 11.  

Snídaně Čaj, bábovka 

Oběd Celerová polévka, Hovězí na smetaně, knedlík 

Večeře   Květákový salát s vejcem a salámem, chléb, čaj 

11. 11.  

Snídaně Bílá káva, rohlík, ovocný jogurt 

Oběd Ţampionová polévka, Vepřové ragú, těstoviny 

Večeře   Bramborový guláš, chléb, čaj 

12. 11.  

Snídaně Bílá káva, chléb, párky, hořčice 

Oběd Sýr tavený, chléb, máslo, oplatek 

Večeře   Loupáček (3ks), máslo, koláček plundrovaný (2ks), čaj 

13. 11.  

Snídaně Bílá káva, chléb, škvarková pomazánka 

Oběd Vločková polévka, Čevapčiči, brambory 

Večeře   Vepřový perkelt, těstoviny, čaj 

14. 11.  

Snídaně Čaj, chléb, tlačenka s cibulí 

Oběd Polévka kulajda, Vepřová vsetínská pečeně, těstoviny 

Večeře   Srdce na slanině, rýţe, čaj 

15. 11.  

Snídaně Bílá káva, chléb, sýrová pomazánka s česnekem, oplatek 

Oběd Gulášová polévka, Rybí filé zapeč.se sýrem, bramb. kaše, švest. kompot 

Večeře Rohlík, máslo, salám, čaj 

 

 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 38 

 

Tab. 2 Naplněnost nutričních faktorů v jednotlivých dnech  

Datum 

Energie 

(kJ) 

Bílkoviny 

(g) 

Tuky 

(g) 

Sacharidy 

(g) 

Vitamin C 

(mg) 

Cholest. 

(mg) 

10000 75 70 364 75 300 

 1.11. 2009 9 391,0 91,7 70,6 315,9 49,9 218,9 

 2.11. 2009 10 836,9 89,7 61,7 373,9 64,3 255,9 

 3.11. 2009 9 353,3 72,6 84,6 301,5 57,2 210,4 

 4.11. 2009 9 845,7 80,0 61,0 353,9 24,2 161,4 

 5.11. 2009 9 233,5 81,5 58,3 348,3 104,4 307,6 

 6.11. 2009 9 385,5 96,4 87,2 290,9 100,6 780,6 

 7.11. 2009 9 132,7 93,9 63,7 305,1 64,7 810,4 

 8.11. 2009 9 270,4 77,3 114,2 221,0 25,2 242,0 

 9.11. 2009 10 428,7 90,9 113,6 293,5 44,9 688,7 

10.11.2009 11 431,9 100,8 80,8 400,2 37,1 136,4 

11.11.2009 10 431,9 88,1 77,8 363,6 38,0 133,7 

12.11.2009 9 090,9 86,6 68,3 303,3 3,1 111,0 

13.11.2009 9 046,3 72,9 94,5 259,1 45,4 246,5 

14.11.2009 9 276,0 93,7 84,7 268,7 22,1 401,8 

15.11.2009 10 095,9 99,3 83,9 321,5 52,9 288,8 

celkem 146 250,6 1 315,4 1 204,9 4 720,4 734,0 4 994,1 

Průměr 9 750,0 87,7 80,3 314,7 48,9 332,9 

Plnění(%) 97,5 116,93 114,71 86,46 65,2 110,66 

 

Na základě údajů o spotřebě jednotlivých druhů potravin byla vyhodnocena naplněnost 

nutričních faktorů (viz tabulka 2). V období od 1.11. - 15.11 2009 byla energetická hodnota 

stravy v normě a dosáhla 97,5 %. Zvýšená hodnota byla u bílkovin 116,93 % a tuků 114,71 

%. Toto je zapříčiněno nadměrným pouţíváním ţivočišných i rostlinných tuků. Plnění nu-

tričních hodnot sacharidů bylo na 86,46 %, coţ lze povaţovat za přijatelné. Naopak velmi 

nízké hodnoty bylo dosaţeno u vitamínu C a to pouze 65,2 %, které plyne z nedostatečného 

příjmu ovoce a zeleniny. Nutriční hodnota cholesterolu v tomto jídelním lístku činila 

110,66 %. Plnění doporučených výţivových faktorů je uveden v grafu 1.  
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Graf 1.  Hodnoty nutričních faktorů ve dnech 1. 11. – 15. 11. 2009 

 

 

0

50

100

150

200

250

300

350

400

450

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

(den)

(g)

Bílkoviny Tuky Sacharidy

 

 

 

 

 

 

 

 

 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 40 

 

5.2 Nutriční vyhodnocení jídelního lístku  

Tab. 3 Jídelní lístek 1. 3. – 15. 3. 2010, kuchyně vězeňská – základní strava 

Den, jídlo Sloţení 

1. 3.  

Snídaně Čaj, chléb, masová pomazánka 

Oběd Kapustová polévka, Sekaný řízek se sýrem, bramborová kaše, salát 

Večeře   Rohlík, salám, jablko, čaj 

2. 3.   

Snídaně Bílá káva, chléb, droţďová pomazánka 

Oběd Hrstková polévka, Sojové plátky (kostky), rýţe, rajčatový salát 

Večeře   Francouzské brambory, okurek sterilovaný, čaj 

 3. 3.  

Snídaně Bílá káva, koblihy 

Oběd Zabijačková polévka, Vepřové na květáku, brambory 

Večeře   Párek, chléb, hořčice, čaj 

 4. 3.  

Snídaně Bílá káva, rohlík, jogurt ovocný 

Oběd Ragú polévka, Hovězí vařené, křenová omáčka, knedlík 

Večeře   Vepřové na hořčici, těstoviny, čaj 

 5. 3.  

Snídaně Čaj, chléb, rybí pomazánka 

Oběd Uzená polévka s kroupami, Ledvinky po Uhersku, rýţe, okurek  

Večeře   Bramborový guláš, chléb, čaj 

 6. 3.  

Snídaně Bílá káva, chléb, máslo, med, dţem 

Oběd Zeleninová polévka, vejce, špenát, bramborový knedlík 

Večeře   Sekaná pečeně, brambory, čaj 

 7. 3.  

Snídaně Bílá káva, rohlík, jarní pomazánka 

Oběd Bramborová polévka, Kuřecí stehno pečené, rýţe 

Večeře   Hrachová kaše, uzenina, chléb, okurek, čaj 
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8. 3.  

Snídaně Čaj, chléb, máslo, salám s kapií 

Oběd Čočková polévka, Vepř.řízek plněný romadúrem, brambory, rajčat.salát 

Večeře   Loupáček, máslo, mléko, jablko 

 9. 3.  

Snídaně Bílá káva, chléb, paštika 

Oběd Selská polévka, Klopsy, rajčatová omáčka, těstoviny 

Večeře   Krupicová kaše, broskvový kompot, čaj 

10. 3.  

Snídaně Čaj, chléb, pomazánka z drůbeţího lunchmeatu 

Oběd Polévka se sýrovými knedlíčky, Sojové maso, rýţe, mrkvový salát 

Večeře   Smaţený květák, brambory, čaj 

11. 3.  

Snídaně Bílá káva, rohlík, budapešťská pomazánka 

Oběd Houbová polévka, Uzená plec, brambory 

Večeře   Hodolanská omáčka, chléb, čaj 

12. 3.  

Snídaně Čaj, chléb, škvarková pomazánka 

Oběd Hov. polévka s droţď. knedlíčky, vejce, fazol.lusky na kyselo, brambory 

Večeře   Zapečené těstoviny se sýrem, okurek, čaj 

13. 3.  

Snídaně Bílá káva, chléb, hermelínová pomazánka 

Oběd Zelná polévka, Vepřové protýkané, brambory 

Večeře   Nudle s makem, švestkový kompot, čaj 

14. 3.  

Snídaně Čaj, chléb, vepřová konzerva 

Oběd Frankfurtská polévka, Hovězí na kari se zeleninou, rýţe 

Večeře   Fazole na kyselo, uzenina, chléb, okurek, čaj 

15. 3.  

Snídaně Čaj, rohlík, máslo, sýr (cihla) 

Oběd Hovězí polévka s kapáním, Hamburská vepřová plec, knedlík 

Večeře Chléb, paštika, čaj, jablko 
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Tab. 4 Naplněnost nutričních faktorů v jednotlivých dnech  

Datum 

Energie 

(kJ) 

Bílkoviny 

(g) 

Tuky 

(g) 

Sacharidy 

(g) 

Vitamin C 

(mg) 

Cholest. 

(mg) 

10000 75 70 364 75 300 

  1.3.2010 10 377,2 75,5 108,4 305,7 88,5 285,9 

  2.3.2010 9 319,2 95,1 73,7 314,0 86,1 458,6 

  3.3.2010 9 308,1 80,9 89,0 278,0 55,1 263,8 

  4.3.2010 9 265,8 87,6 78,0 292,4 18,7 164,1 

  5.3.2010 9 539,8 91,8 58,7 347,0 47,9 677,3 

  6.3.2010 9 386,9 86,9 72,4 335,0 109,6 740,2 

  7.3.2010 9 309,6 107,4 63,3 309,3 51,9 436,0 

  8.3.2010 9 502,1 76,0 89,6 291,5 74,9 317,2 

  9.3.2010 9 646,8 78,4 74,7 332,8 27,4 208,0 

10.3.2010 9 909,1 86,0 71,7 354,0 245,4 126,9 

11.3.2010 9 715,5 91,2 84,5 305,5 75,2 257,5 

12.3.2010 9 602,9 89,5 97,1 286,0 87,9 759,3 

13.3.2010 9 706,1 79,1 83,8 317,4 58,8 252,6 

14.3.2010 9 569,5 94,0 66,6 332,0 30,6 152,0 

15.3.2010 10 007,2 94,3 80,0 324,3 22,1 172,9 

celkem 144 165,8 1 313,7 1 191,5 4 724,9 1 080,1 5 272,3 

průměr 9 611,1 87,6 79,4 315,0 72,0 351,5 

Plnění(%) 96,11 116,8 113,43 86,54 96 117,16 

 

Na základě údajů o spotřebě jednotlivých druhů potravin byla vyhodnocena naplněnost 

nutričních faktorů (viz tabulka 4). Za období od 1. 3. - 15. 3. 2010 byla energetická hodno-

ta taktéţ splněna a to na 96,11 %. Téměř stejně jako u jídelního lístku v období měsíce 

listopadu byla i nyní překročena hodnota bílkovin 116,8 % a tuků 113,43 %. Plnění sacha-

ridů na 86,54 % je potěšující. Velmi příznivým faktorem byla dosaţená hodnota vitamínu 

C na úrovni 96 %. Hodnota pro cholesterol dosáhla 117,16 %. Plnění doporučených výţi-

vových faktorů je uveden v grafu 2.  
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Graf 2.  Hodnoty nutričních faktorů ve dnech 1. 3. – 15. 3. 2010 
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Analýza úrovně výţivy vězněných osob ve VV Olomouc byla provedena z hlediska dvou 

aspektů. 

Prvním z nich bylo posouzení úrovně stravovacího systému v rámci VS ČR. Zde byl kon-

krétně charakterizován a popsán stravovací provoz ve VV Olomouc od přejímky 

a skladování potravin, přes vybavení kuchyně, výdej stravy aţ po odvoz odpadků, za pod-

mínek dodrţování hygienických a epidemiologických zásad a HACCP v souladu 

s nařízeními GŘ VS ČR, NŘVV, provozních řádů a pokynů. 

Druhým aspektem byla analýza úrovně výţivy na základě vyhodnocení dvou (15-ti den-

ních) jídelních lístků sestavených dle daných doporučených dávek potravin a finančních 

limitů při dodrţení výţivových a nutričních faktorů. Byla uvaţována tzv. biologická tole-

rance, která činí u energie, bílkovin, tuků a sacharidů ± 5 % a u vitaminů ± 10 %. Jídelní 

lístky byly vybrány i z hlediska rozdílného ročního období (podzim-jaro). Energetická hod-

nota činila 96,11 - 97,5 % čímţ byla dodrţena poţadovaná tolerance. To se nedá říci 

u hodnot bílkovin 116,8 – 116,93 % a tuků 113,43 – 114,71 %, kde tato tolerance nebyla 

dodrţena, a výsledkem bylo zvýšené mnoţství těchto nutričních faktorů. Příčinou byla čas-

tější konzumace tučného masa, másla, pokrmového tuku, apod. Plnění hodnot u sacharidů 

86,46 – 86,54 % bylo pod daným limitem, coţ lze povaţovat za kladnější stránku. 

V případě dosaţených hodnot u vitamínu C v rozmezí 65,2 – 96 %, bylo zjištěno, ţe zatím-

co na podzim byla tato hodnota nízká, příčinou bylo menší mnoţství ovoce a zeleniny, kte-

ré je zapříčiněno právě i moţností dosaţitelnosti těchto surovin v tomto časovém úseku, na 

jaře se plnění tohoto nutričního faktoru podařilo dosáhnout i v poţadované toleranci. Zne-

klidňujícím zjištěním je překročení hranice pro cholesterol v rozmezí 110,66 – 117,16 %. 
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ZÁVĚR 

Cílem této práce byla analýza úrovně výţivy vězňů ve Vazební věznici a to jak z hlediska 

stravovacího systému a jeho zabezpečení, tak z hlediska dodrţování nutričních 

a výţivových faktorů na základě vyhodnocení vybraných jídelních lístků za splnění podmí-

nek finančních limitů a případně navrhnout změny ve skladbě stravy, které by napomohly 

ke zlepšení úrovně výţivy obviněných a odsouzených. 

Vyhodnocením jídelních lístků, které byly záměrně vybrány i z hlediska rozdílného ročního 

období, můţeme konstatovat následná zjištění: 

 energetická hodnota stravy byla vţdy dodrţena, a to i přes vyšší konzumaci tuků, coţ 

lze, z hlediska pohybové aktivity a moţného sportovního vyuţití vězňů, pokládat za 

velmi úspěšné plnění tohoto kritéria,  

  naplňování doporučené dávky sacharidů je na poţadované úrovni, 

 nebyla naplněna doporučená denní dávka u bílkovin - je nezbytné zařadit do jídelního 

lístku potraviny s vyšším obsahem bílkovin jako např. libového masa, ryb, mléka 

a mléčných výrobků,   

 niţší pokrytí denní potřeby u vitamínu C ve sledovaných obdobích – nezbytné řešit 

zařazením čerstvého ovoce a zeleniny či kysaného zelí,  

 mírně byla překročena doporučená hodnota cholesterolu. 

 

Na základě výše uvedeného lze konstatovat, ţe úroveň výţivy vězňů ve VV Olomouc 

z hlediska stravovacího systému a plnění výţivových dávek a nutričních faktorů je, aţ 

na některé menší nedostatky (překročení spotřeby bílkovin a tuků), na poţadované úrovni.  
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PŘÍLOHA P I: DOPORUČENÉ VÝŢIVOVÉ DÁVKY POTRAVIN PRO 

JEDNOTLIVÉ KATEGORIE OBVINĚNÝCH A ODSOUZENÝCH 

 

 

DOPORUČENÉ DÁVKY POTRAVIN A NUTRIČNÍ HODNOTA 

STRAVOVACÍCH NOREM 

( uvedené mnoţství se počítá na jednu osobu a den ) 

Druh potravin S t r a v o v a c í      n o r m y 

Výţivový faktor " Z " 
" P "       

svačina 

" MP "   

svačina 
" TŢ " 

" TP " 

svačina 

Maso   g 140 60 70 180 80 

Tuky    g 30 10 10 30 15 

Vejce   g 30 12 20 32 15 

Chléb   g 200 150 250 200 250 

Obilné výrobky a luštěniny g 180 50 100 200 100 

Mléko a mléčné výrobky     g 300 150 250 700 200 

Brambory     g 280 100 100 280 100 

Cukr  g 40 10 10 45 10 

Zelenina    g 300 50 150 250 100 

Ovoce    g 200 50 100 350 80 

Energie     kJ 10 000 3 000 2 500 11 000 4 000 

Bílkoviny celkem       g 75 20 30 90 25 

Bílkoviny ţivočišné    g 35 10 20 50 20 

Tuky    g 70 30 25 75 35 

Sacharidy       g 364 93 64 398 93 

Vitamin C      mg 75 25 35 120 35 



 

 

PŘÍLOHA P II: STRAVNÍ LIMITY V PENĚŢNÍCH NÁKLADECH NA 

POTRAVINY PRO STRAVOVÁNÍ ODSOUZENÝCH A OBVINĚNÝCH 

Cenami se rozumí nákupní ceny surovin včetně DPH 

a) pro základní stravní normu „Z” částku 48,00 Kč na osobu a den, z toho připadá na: 

 

1. snídani                                14,00 Kč 

      2. oběd                        19,00 Kč 

      3. večeři                                            15,00 Kč, 

b) pro stravní normy „P“ částku 65,00 Kč, popřípadě 59,00 Kč na osobu a den, z toho při-

padá na: 

1. snídani       14,00 Kč 

Jednosměnný pracovní provoz 

Včetně a nad 8 hod. pracovní doby   17,00 Kč 

Do 8 hodin pracovní doby    11,00 Kč 

Dvousměnný pracovní provoz 

Svačinu včetně a nad 7,75 hod. pracovní doby  17,00 Kč 

Svačinu do 7,75 hod. pracovní doby   11,00 Kč 

Třísměnný pracovní provoz 

Svačinu včetně a nad 7,5 hod. pracovní doby   17,00 Kč 

Svačinu do 7,5 hod. pracovní doby   11,00 Kč  

3. oběd       19,00 Kč 

4. večeři       15,00 Kč, 

 

c) pro stravní normy „TP“ částku 80,00 Kč, popřípadě 73,00 Kč na osobu a den, z toho 

připadá na: 

1. snídani       14,00 Kč 

 



 

 

Jednosměnný pracovní provoz 

Včetně a nad 8 hod. pracovní doby   21,00 Kč 

Do 8 hodin pracovní doby    14,00 Kč 

Dvousměnný pracovní provoz 

Svačinu včetně a nad 7,75 hod. pracovní doby   21,00 Kč 

Svačinu do 7,75 hod. pracovní doby   14,00 Kč 

Třísměnný pracovní provoz 

Svačinu včetně a nad 7,5 hod. pracovní doby  21,00 Kč 

Svačinu do 7,5 hod. pracovní doby   14,00 Kč  

3. oběd       19,00 Kč 

4. večeři       15,00 Kč 

5. druhou večeři      11,00 Kč, 

 

d) pro stravní normy „MP“ částku 76,00 Kč, popřípadě 69,00 Kč na osobu a den, z toho 

připadá na: 

1. snídani       14,00 Kč 

Jednosměnný pracovní provoz 

Včetně a nad 8 hod. pracovní doby   17,00 Kč 

Do 8 hodin pracovní doby    11,00 Kč 

Dvousměnný pracovní provoz 

Svačinu včetně a nad 7,75 hod. pracovní doby  17,00 Kč 

Svačinu do 7,75 hod. pracovní doby   11,00 Kč 

Třísměnný pracovní provoz 

Svačinu včetně a nad 7,5 hod. pracovní doby  17,00 Kč 

Svačinu do 7,5 hod. pracovní doby   11,00 Kč  

3. oběd       19,00 Kč 



 

 

4. večeři       15,00 Kč 

5. druhou večeři      11,00 Kč, 

e) pro stravní normu „TŢ” na osobu a den částku 69,00 Kč, z toho připadá na: 

     1. snídani                  14,00 Kč 

     2. svačinu                  13,00 Kč 

     3. oběd                  19,00 Kč 

     4. večeři                  15,00 Kč 

     5. druhou večeři                 8,00 Kč, 

f) přídavek „01”                             11,00 Kč  

  

      přídavek nápoje      11,00 Kč, 

g) studené stravy na osobu a den částku 48,00 Kč, z toho připadá na: 

      1. snídani                   14,00 Kč   

      2. oběd                  19,00 Kč   

      3. večeři                  15,00 Kč.   

Studenou stravu zajišťují vysílající organizační jednotky a to na celý den, pokud je eskorta 

prováděna před snídaní, dále potom alikvotní částí na zbývající druhy jídla. Do stavu 

v přijímající organizační jednotce je strávník započten aţ následující den. 

Peněţní limity léčebné výţivy činí na osobu a den:    

a) pro dietu bílkovinou ”D 5”, diabetickou ”D 9”, výţivnou ”D 11” a bezlepkovou část-  

ku 74,00 Kč, 

b) „NS“ částku 48,00 Kč, 

c) diety ostatní částku 68,00 Kč. 

Na zlepšení stravy o svátcích se zvyšují stravní limity o 126,00 Kč na osobu za kalendářní 

rok.  

 


