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ABSTRAKT

Prace se zabyva systémem stravovani véziiti v ramci Vézeiiské sluzby Ceské republiky.
Charakterizuje stravovaci provoz Vazebni véznice v Olomouci. Obsahuje doporucené vy-
zivové davky pro jednotlivé kategorie obvinénych a odsouzenych. Na zékladé jidelnich
listkd, sestavenych odbornych personalem oddéleni logistiky, analyzuje napliovani dopo-

rucenych nutri¢nich faktorti pfi stravovani véziu.

Kli¢ova slova: ptijem a skladovani potravin, hygiena, kuchyné, vydej stravy, vyziva vézi,

doporucené denni davky, finan¢ni limity, nutri¢ni faktory, jidelni listek

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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UvVOD

Systém stravovani ve Vézeiiské sluzbé Ceské republiky Ize na zékladé skladby stravy
a sestavovani jidelnich listkl zafadit do systému uzavieného stravovani, nebot’ zde se pie-

devsim vychdzi ze stanovené energetické a nutricni hodnoty pro danou skupinu stravnikd.

V otézkach stravovani se Vézeiiska sluzba CR #idi zejména Sbirkou nafizeni generalniho
feditele Vézenské sluzby Ceské republiky &. 4/2008 o stravovani ve Vézeiiské sluzbé Ces-
ké republiky. Tato sbirka upravuje mimo jiné také stravovani piislusnikti a zaméstnanct

VS CR, osob ve vykonu vazby a osob ve vykonu trestu odnéti svobody.

Stravovani vé€znénych osob (obvinénych a odsouzenych) ve Vazebni véznici Olomouc se
fidi dalSimi nafizenimi a pokyny feditele véznice, které jsou nezbytné pro stravovaci pro-
voz. Skladba stravy a jidelni listky jsou sestavovany odbornym personalem oddéleni logis-

tiky a velkou ulohu zde hraje i ekonomicka stranka a jeji finan¢ni limity.

Cilem prace je charakterizovat systém stravovani ve Vazebni véznici Olomouc
a na zéklad¢ vyhodnoceni jidelnich listkd analyzovat napliiovani doporucenych vyzivovych

faktort pfi stravovani vézu.
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1 STRAVOVACI PROVOZ

Stravovacim provozem se rozumi kuchyné, vydejny stravy, jidelny a skladovaci prostory
k uchovani potravin a proviantniho materialu, ktery je v majetku statu a se kterym Vé-
zetiska sluzba Ceské republiky (dale jen vézefiska sluzba) hospodafi a jenz také spravuije.
Ve stravovacim provozu slouzi zpravidla k pfipravé stravy pro obvinéné a odsouzené vé-

zeniska kuchyné.
Pfipravena strava se vydava:
e obvinénym piimo na cely,

e odsouzenym v jidelné s vydejnou piimo spojenou s vézeniskou kuchyni nebo
v jideln¢ spojené s vydejnou piimo v misté jejich ubytovani nebo se poskytuje vydej

pfimo na cely.
Vézeiniska sluzba pouziva stravovaci provozy:

e typu "A" - jsou-li vézenska a zaméstnanecka kuchyné oddéleny a kazda ma samo-

statné sklady a ti¢etni evidenci,

e typu "B" - jsou-li vézenska a zaméstnanecka kuchyné oddé€leny, ale pouZzivaji spolec-

n¢é sklady a oddé€lenou ucetni evidenci,

e typu "C" - slouzi-li k ptipravé stravy pro zaméstnance, obvinéné a odsouzené jedna

kuchyng, spolecné sklady a oddélena ucetni evidence,

e typu "D" - je-li strava pro zaméstnance, obvinéné a odsouzené dovazena z jiného

stravovaciho provozu.

Ztizeni piislusného typu stravovaciho provozu v organiza¢nim ¢lanku schvaluje generalni

feditel Vézenskeé sluzby. [1]

Stravovaci provoz ve Vazebni véznici Olomouc (dale jen VV) je fizen piedevsim Natize-
nim fteditele VV €. 3/2009 o stravovani ptislusnikii a véznénych osob a dale Provoznim
fadem a Sanitaénim fadem VV Olomouc. Nafizeni upravuje stravovani piislusnika a ob-
Canskych zaméstnancii osob ve vykonu vazby (déle jen ,,obvinény*) a osob ve vykonu tres-
tu (dale jen ,,odsouzeny*) a dalSich osob v podminkach VV Olomouc. Za v¢asnost stravo-
vani, jeho ucelnou hospodarnost a celkovou uroven odpovida vedouci referatu stravovani

a vyzivy a dale jen (dale jen SaV).
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Do veskerych stravovacich prostor maji povolen vstup zaméstnanci referatu SaV a zamést-
nanci povefeni dohledem a kontrolou nad ptipravou stravy. Dalsi zaméstnanci mohou do
stravovacich prostor vstupovat jen s védomim feditele VV a v doprovodu zaméstnance
referatu SaV. Jedna se zejména o kontrolni orgdny vézeiiské sluzby a kontrolni orgény

ve smyslu zakona o ochran¢ vetejného zdravi. [2]

1.1 Prijem a skladovani potravin

Piejimka potravin od dodavatele na sklad je prvnim krokem a moznosti sledovani kvality
dodavanych surovin. Pro v§echny skupiny vyrobkt se provadi vizualni (smyslova) kontro-
la, kontrola dodaciho listu (znaceni), datum spotieby, neporuseny obal, a jestli jsou splnény
podminky dopravy. Pro chlazené a mrazené vyrobky se dale jesté kontroluji teploty potra-
vin pfi pfijmu.
Teploty pii ptijmu potravin:

e (Cerstvého Cerveného masa max. 4 °C, povolené je pickroceni teploty 0 2 °C b&éhem

prepravy,

e drlbeZ teploty max. 4 °C,

e mrazeného masa teplota max. — 18 °C,

e uzeniny max. 5 °C, pfi pfepravé mize teplota byt vyssi o 2 °C,

e teplota mléénych vyrobka pii preprave 0 az 8 °C,

e teplota vajec 5 az 18 °C. [2]

Pro skladovani potravin a surovin se ve VV pouZivaji:

e suché sklady,

e chlazené sklady,

e mrazici sklady.
Chlazeny sklad hovéziho masa je rozdélen dle jednotlivych surovin pro piepravu stravy.
Hovézi maso je skladovano V nerezovych lednicich, lednice je vybavena termostatem
na pfesné nastaveni pozadované teploty. V lednici je téZ registracni teplomér, ktery auto-
maticky zaznamenava teplotu kazdé tfi hodiny. Povinnosti provozniho pracovnika je na-
¢teni namétenych teplot do PC. Program v PC k tomu urceny zapisuje teploty do dokumen-

tu nebo grafu. Je mozné kdykoliv nahlédnout do dokumentu ¢i grafu zdali nebyla piekro-
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¢ena teplotni mez. Vesker¢ lednice jsou napojeny na zalozni zdroj elektrické energie. Tep-

lota pro skladovani hovéziho masa ¢ini max. 7 °C a doba skladovani max. 48 hod.

Vepiové maso je skladovano jako maso hovézi, ale v samostatné chladici skfini. Podléha
stejné kontrole a je mozné se kdykoliv vratit k zdznamim o jeho teploté pii skladovéni.

Teplota pro skladovani vepiového masa je max. 4 °C po dobu 48 hod.

Zelenina a ovoce jsou skladovany v bilé lednici, lednice je vybavena termostatem na piresné
nastaveni pozadované teploty. Chladici skiin zeleniny a ovoce je vyrobena z bilého plastu,
tento povrch umoziuje snadnou smyslovou kontrolu a dobrou sanitaci. Teplota pro sklado-

vani chlazené zeleniny a ovoce ¢ini max. 0 az 10 °C.

Vejce jsou skladovana Vv bilych lednicich v plastovych prolozkach, které umoziuji snadnou
sanitaci. Lednice je vybavena termostatem na ptesné nastaveni pozadované teploty. Teplota
pii skladovani 5 az 18 °C. Program v PC Kk tomu ur¢eny zapisuje teploty do dokumentu
nebo grafu. Vejce lze skladovat max. 28 dni od data snasky. Vejce dodava Zemédélské
druzstvo vlastniktt Ujezd u Uniova, zaroveii vydava veterinarni osvédéeni o zdravotnim

stavu zvifete a nakazové situaci.

Uzenina je skladovana v nerezové lednici, ktera je vybavena termostatem na presné nasta-
veni poZadované teploty. V lednici je téZ registracni teplomér, ktery automaticky zazname-
nava teplotu. Povinnosti pracovnika referatu je nacteni naméfenych hodnot do PC. Zavede-
ny program v PC zapisuje teploty do dokumentu nebo grafu. Je mozné nahlédnout do do-
kumentu ¢i grafu jestli byla piekro¢ena teplotni mez. Teplota pro skladovani uzenin ¢ini

max. 1 az 5 °C a doba upotiebitelnosti dle pokynt vyrobce.

MIlécné vyrobky jsou ve vazebni véznici skladovany v bilych lednicich. Lednice jsou vyba-
veny registracnimi teploméry, které automaticky zaznamenavaji teplotu. Naméfené hodno-
ty se nacitaji do PC, kde se zapisuji do dokumentu nebo grafu. Teplota skladovanych mléc-
nych vyrobki ¢ini max. 0 az 8 °C a doba upotiebitelnosti je podle data uvedeného na obale

vyrobku.

Mrazici sklady tvoii sklad ryb, dribeze, masa a zeleniny. Ryby jsou skladovany v bilych
mrazicich skiinich. Mrazici pult je vybaveny registracnim teplomérem, ktery zaznamenava
teplotu. Namétené teploty se nacitaji do PC, kde se zaznamendvaji do dokumentu nebo
grafu a jsou kdykoliv mozné k nahlédnuti. Mrazaky se odmrazuji v sanitarnim dnu. Teplota

skladovanych ryb ¢ini -18 °C a méné. Dale se kontroluje datum upotiebitelnosti, ktery musi
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byt uveden na obale vyrobku. Driibez a mrazené¢ maso je skladovano v bilych mrazicich
skiini. Teplota skladovani je — 18 °C a méné. Doba upotiebitelnosti se sleduje na obalu
vyrobkl podle pokynli vyrobce. Mrazena zelenina je skladovéna v bilych mrazicich skii-

nich.

Sklad suchych potravin je vybaven nerezovymi regaly na ulozeni potravin. Potraviny jsou
skladovany jednotlivé podle druhii a charakteru vyrobki. Mistnost je vybavena vlhkomé-
rem pro moznost sledovani vlhkosti vzduchu. Sklad je vybaven okny pro moznost odvétra-
ni. Méfeni relativni vlhkosti je stanoveno pro potraviny jako napf. mouka, cukr, té€stoviny.
Relativni vlhkost nesmi pfesahnout 75 %. Teplota mistnosti se pohybuje v rozmezi 12 °C

az 25 °C. Doba upotiebitelnosti se kontroluje na obale vyrobkl podle pokynu vyrobce.

Sklad brambor a kofenové zeleniny tvoii dva stavebné oddélené sklepy. Sklepy jsou vétra-
telné a vybaveny rosty na ukladani brambor a kotfenové zeleniny. Jako sklad kofeni slouzi

samostatnd vestavéna skiin, je vybavena regaly na ulozeni kofeni.

Vzorky hotovych jidel se skladuji v samostatné lednici. Dle Natizeni generalniho feditele
&. 4/2008 (dale jen NGR) se vzorky musi uchovavat 48 hodin po vydeji stravy pfi teploté
do 4 °C. Za spravné mnozstvi odebranych vzork odpovida civilni kuchat v kazdé kuchyni.

V dob¢ neptitomnosti ho zastupuje provozni pracovnik referatu SaV. [2]

1.2 Pripravny potravin

Pro ptipravu potravin pied vlastni kulinarni upravou slouzi hruba a ¢ista ptipravna. Hrubou
ptipravou se rozumi oSkrabani, oloupani, odstranéni nejedlého podilu zeleniny, brambor,
ovoce, vykosténi masa. Pracovni ukoly jsou provadény v navaznosti na skladovani surovin

- masa, brambor, zeleniny a ovoce.

Ptredpisem pro hrubou pfipravu zeleniny a brambor je stavebné oddélena mistnost. Zeleni-
na a brambory se po oskrabani a oCisténi oplachuji v nadobach k tomu uréenych, poté jsou
pfesypany do hrncti uréenych k prepravé do varny k tepelnému zpracovani. Po ukonceni
pfipravy se Skrabka sanituje. Oskrabané brambory a zelenina se vozi do varny v dobé&

od 8 hod do 11 hod. V této dob¢ nejsou po cesté na chodbé voziky z hotového jidla.

Pozadavkem na pfipravnu syrového masa je stavebné odd€lena mistnost. VV Olomouc
nemuze tento pozadavek splnit z divodl, nedostatecné kapacity pracovniho mista.

K porcovani syrového masa pouzivame pracovni stil s pracovni deskou. Pracovni deska
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na syrové maso je umisténa na stole k tomu urceném. Stll je zfeteln¢ oznacen. Tato deska

je urcena k porcovani, naklepavani, krajeni, Spikovani atd. syrového masa.

Pozadavkem pro vytloukani vajec je ziizeni pracovniho useku (vy¢lenéna pracovni linka,
musi byt vybavena tekouci studenou pitnou vodou). Z diivodu nedostatecné kapacity mista
V kuchynich VV Olomouc je pro vytloukani vajec urCen pracovni stil, ktery je umistén
oddélené od varny. Stul je zieteln¢ oznacen. Vedle stolu stoji nadoba na skotapky. Vejce se
vytloukaji do nadob k tomu ur¢enych a hned smétuji do varny k co nejrychlejSimu zpraco-
vani.

Pro ptipravnu na vafené maso neni potieba stavebné oddélené mistnosti. Staci jen pracovni
usek (stul, deska) na ptipravu tepelné upraveného masa. Stejn¢ jako deska na syrové maso
ma i deska na vafené maso svijj stil. Tato deska slouzi pouze k porcovani tepelné zpraco-

vaného masa. [2]

1.3 Kuchyné

Vlastni kuchyni VV tvofi:
e vézenska kuchyné,
e zaméstnanecka kuchyné,
e dietni koutek,

e jidelna.

Vézeniska kuchyné slouzi k ptipravé celodenni stravy pro odsouzené a obvinéné. Kapacita
kuchyné je cca 300 porci. Pfipravuji se zde snidané, ptidavky pro pracujici, obédy a vecere.
K tomuto ucelu slouzi kotel na vateni hlavniho jidla, kotel na vateni ptiloh, kotel na vateni
teplych ndpoju a vody, kotel na vafeni polévky, elektricka panev slouzici na ptipravu za-
kladti a smazeni potravin, elektricka trouba K pfipravé pe¢enych pokrmu, fritéza ke smaze-
ni pokrmi (ma regulovatelny termostat do 180 °C, takze nedochazi ke prepalovani tuki),
konvektomat k vateni, peCeni a k udrZzovani pokrmu pied vydejem stravy, chladici box ke
kratkodobému uchovani potravin tésné pfed svafenim, pracovni stil na syrové maso, pra-
covni stil na vafené maso k porcovani, krajeni tepelné opracovaného masa, Kkutr
na zeleninu Kk nakrajeni cibulové a kofenové zeleniny, Univerzalni kuchynsky robot

k hnéteni, michani, Slehani a mleti potravin. [2]
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1.4 Vydejni ¢ast stravovaciho provozu

Vydej stravy ve VV Olomouc se déli na:

e vydej stravy obvinénym a odsouzenym,

e vydej stravy zaméstnanctim.

Vydej stravy obvinénym a odsouzenym probihd z vydejnich vozikd nebo jidlonosict. Vy-
dejni voziky jsou elektrické, samonahtivaci. Vydej probiha po celach, kdy odsouzeny ku-
chat v jednorazovych gumovych rukavicich vydava stravu. Jidlo je po véznici rozvazeno

vytahem, ktery slouzi pouze k rozvozu potravin.

Vydej stravy zaméstnanciim je provadén v jidelné pro zaméstnance obsluhujicim pracovni-

kem. [2]

1.5 Systém sledovani kritickych kontrolnich bodi

Pro zavedeni syst¢ému Hazard Analysis and Critical Control Points (dale jen HACCP)
ve VV Olomouc zakoupila véznice programy HASAP Gastro 2, HACCP Manager
a Qi Term. Tyto programy napomahaji proSkolenému personalu vést systém kritickych
bodid v gastronomii. Ve spolupraci s firmou Atotech CZ s. r. 0. je sestaven systém sanitace
ve vazebni véznici. V programu HASAP Gastro 2 je sestavena struktura sanitace kuchyné
VV Olomouc, kde se automaticky zaznamenava ¢as a osoba, ktera provadi sanitaci a osoba,

ktera odpovida za kontrolu sanitace.

Kritickym bodem pfijmu potravin je zabezpecit, aby v dob& vydeje stravy
od 11%do 11*° hod. nebyly piijimany 74dné potraviny. Tim zamezime styku svaieného
jidla s nové piijimanym zboZim. Dale je kritickym bodem piijem potravin. Za dodrZovani
hygienickych ptedpisi a doby pfijmu potravin zodpovidaji provozni pracovnici referatu
stravovani a vyzivy a v dobé€ jejich neptitomnosti vedouci referatu SaV. Kontrola teploty
béhem vareni se kontroluje registracnim teplomérem. Namétend teplota musi byt vEtsi nez

75 °C po dobu 5 minut. Tyto data se stahuji do pocitace.

Strava je kontrolovana pied kazdym vydejem kuchafem nebo provoznim pracovnikem

za pomoci registracniho teploméru. Teplota pokrmu musi byt vétsi nez 67 °C. Tento tep-
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lomér zaznamenava namétené tidaje a po ulozeni do PC se archivuji (moZnost dohledani

nameétenych teplot).

Privodky pokrmu se ve VV Olomouc vypisuji ke kazdému jidlu, které se u nas ptipravuji.
Tato privodka slouzi jako dokument provazejici pokrm od piipravy az po konecny vydej.
Do priavodek se vypisuji napt. kritické body ptipraven (Cas porcovani), kritické body vyro-
by (Cas kone¢né upravy pokrmu, teplota pfi vafeni pokrmu, ¢as tepelné upravy pokrmi).
Dale se zde uvadi kritické body o vydeji. Tyto body obsahuji informace o ¢asu vydeje, tep-

lot¢ beéhem vydeje a vyhovujici vizualni kontrole.

Kritickym bodem vydeje potravin je dodrZzovani predepsané teploty jidel béhem vydeje.
Za spravnou teplotu zodpovidd kuchai vézeiniské a zaméstnanecké kuchyné. Kritickymi
body ostatnich ¢asti kuchyné je peclivé umyvani bilého a ¢erného nadobi, véasny odvoz
zbytki jidel a dikladna sanitace hygienického zdzemi pro odsouzené. Nezkonzumované
¢asti jidla jsou vysany do nadob k tomu uréenych a jsou ulozeny v mistnosti k tomu urcené.

Nadoby jsou denné vyvazeny a posléze sanitovany. [2]

1.6 Provozni hygiena

VSsichni zaméstnanci stravovaciho provozu musi spliiovat hygienické pozadavky pro vykon
¢innosti v provozech epidemiologicky zavaznych v souladu se zvlastnimi piedpisy. Dané
pozadavky musi respektovat v§echny kontrolni organy. Osoby provadéjici kontrolu piipra-
vy stravy musi mit zdravotni prikaz. VSechny osoby (v¢etné v€znénych osob) zaméstnané
ve stravovacim provozu VV musi absolvovat 1krat za rok Skoleni k zajisténi odborné zpu-
sobilosti pro vykon ¢&innosti v provozech epidemiologicky zavaznych. Skoleni zajistuje
vedouci referatu SaV.

Vedouci referatu SaV je odpovédny za prokazatelné sezndmeni se vSemi zvIastnimi prav-
nimi a vnitinimi pfedpisy upravujicimi hygienu stravovani pro:

e zaméstnance stravovaciho provozu,
e 0soby opravnéné ke vstupu,

e 0s0by vykonavajici pomocné prace na useku stravovani.

Zdravotni priikkazy zaméstnanci stravovaciho provozu jsou ulozeny u vedouciho referatu

SaV. Organy vykondvajici kontrolu ve stravovacim prostoru jsou povinny obléci
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se do bilych plasti. Jeden bily plast’ je k dispozici v zaméstnanecké kuchyni. Dalsi plaste
na pozadani ptredlozi kuchai v zaméstnanecké kuchyni. Zaméstnanci referatu SaV a dalsi
osoby, které jsou opravnény do tohoto provozu vstupovat, jsou povinny pouzivat pii praci
nebo pfi kontrolni ¢innosti schvalené osobni ochranné prostredky a ptisné dodrzovat zésa-

dy osobni a provozni hygieny. [2]

1.7 Sanitace

Sanitace je soubor hygienickych opatieni, ktera se maji podilet na udrzeni zdravotni neza-
vadnosti potravin vyrabénych v potravinaiskych zavodech, distribuovanych a nasledné
prodavanych v prodejni siti a rovnéz pokrmi, podavanych v provozovnéch stravovacich
sluzeb. A¢ jde o hygienicka opatieni, nedé€laji sanitaci pracovnici hygienické sluzby, ale
pfimo zaméstnanci piislusného zédvodu. Pojem sanitace nemizeme z(zit na pouhy uklid
a Cisténi v prislusnych provozech. Zpusob sanitace se fidi obecné zavaznymi piedpisy, kte-
ré si prislusny podnik upravuje pro své podminky. Sanita¢ni fad je soucasti hygienického
fadu a lze jej definovat jako soubor standardnich operac¢nich postupti pro uklidové

a sanitaéni ¢innosti ve vyrobnich a obsluznych prostorach. [4], [5]

Uklid vsech pracovist a prostor se provadi pribézné za pouziti mycich, popiipadé desin-
fekénich prostiedkt podle povahy technologického procesu, zpracovani potravin a navodu
vyrobce. Bé€Znad ochrannd desinfekce je soucasti CiSténi a béZznych technologickych
I pracovnich postupl. Pro tklid musi byt vy¢lenéna dostate¢na pracovni kapacita pracovni

doby.

PribéZzny uklid se provadi b&hem provozu v takovém rozsahu, aby na pracovistich
i v hygienickém zafizeni byla zachovana provozni Cistota. Aby pro zachazeni s potravinami
byly pouzivany jen Cisté a desinfikované predméty. Zejména se odstranuji zbytky potravin
nebo jina znecisténi z pracovnich ploch, myji se pouzité stroje, nastroje, nadobi, voziky na

vydej stravy a pouzité obaly se odstraiuji na mista k tomu urcené.

Bézny uklid se provadi po skonceni provozu tj. 1krat denné. Bézny tklid ma charakteristi-
ku priib&zného tiklidu. Uklid se provadi zasadn& na vlhko s pouzitim desinfekéniho pro-
sttedku. Umyvaji se podlahy ve varnach, v ptipravnach a umyvarnach nadobi, pracovni
stoly a nabytek, umyvadla a diezy véetné baterii, nadoby a mista na ukladani obalti a odpa-
da.
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Pti velkém uklidu, ktery byva zpravidla jedenkrat tydné, se provadi dukladnéjsi uklid.
Umyvaji se regaly, zasuvky a poli¢ky v celé provozovné, véetné skladi. Umyvaji se omy-
vatelné¢ povrchy stén, okenni parapety, dvefe aj. Podle potieby je odmrazovano chladici

a mrazici zafizeni.

Sanitarni uklid se provadi jedenkrat za mésic. Pii ném se provadi opravy charakteru bézné
udrzby, tj. vymalovani, opravy natérii, stén, podlahovych krytin a jiné opravy. Dale
se provadi uklid a sanitace vSech prostor provozovny a skladu, rozmrazovani a sanitace

chladicich a mrazicich zafizeni.

Pomiicky a prostiedky urcené k uklidu jsou barevné oznafeny a skladuji se oddélené
od pomiicek na Cisténi pracovnich ploch a zafizeni pfichdzejicich do ptimého styku

s potravinami a pokrmy.

Pomicky k hrubému uklidu (kartace, kbeliky na podlahu, kostata, mopy, textilie

na podlahu, obaly, sbérné nadoby na odpadky apod.) jsou oznaceny ¢ervenou barvou.

Pomucky k ¢istému tklidu (kartace, draténky, textilie na pracovni stoly, regaly potravin,

lednice, houbicky apod.) jsou oznaeny modrou barvou.

Vsechny pomtcky pro uklid a ¢isténi je potieba po skonceni pracovni doby zbavit zbytk,
vycistit ¢i vyprat v desinfekénim prostfedku k tomu uréeném, oplachnout ¢istou vodou
a nasledné ususit na misté¢ tomu ur€eném (nelze susit na Ustfednim topeni nebo jinych top-

nych télesech).

Uklid hygienickych zafizeni spojenych s desinfekci musi byt provadén minimalné jeden-
krat denné. Umyvaji se podlahy, obklady, umyvadla, vodovodni baterie, zdchodové misy,
drzaky splachovadel, kliky u dvefi. Stétky na umyvani zachodovych mis musi byt trvale

ulozeny v desinfek¢nim roztoku, ktery musi byt denné ménén.

Pti vyrob€ pokrmt je nutno nosit pracovni odév, vhodnou pracovni obuv a pokryvku hlavy.
Pracovni odév musi byt udrzovan v Cistoté a podle potieby ménén v priibéhu smény. Pracu-
je-li zaméstnanec u myti nadobi je vhodné nosit gumovou zastéru, gumovou obuv, popf.
rukavice. Je nutné odlozit pracovni odév urceny v kuchyni, pokud zaméstnanec opousti
prostory provozovny (napf. odvoz odpadi, prace na Skrabce zeleniny a brambor, v dobé

ptestavek, aj). Pracovni odév se musi uchovavat na misté k tomu uréeném.
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Odpadky musi byt v€as a pravidelné¢ odstraiiovany (nejméné jedenkrat denné, v letnich
mésicich i castéji). Odpadky a nevratné obaly musi uklddany do sbérnych nadob, které jsou

opatfeny vikem. Po vyprazdnéni se musi provést sanitace, prostiedkem k tomu urceném.

Pro uklid 1ze jen pouzivat takové myci, Cistici a desinfekéni prostredky, které jsou urceny
pro potravinaistvi a byly schvéleny hlavnim hygienikem Ceské republiky. Cistici prostied-
ky se musi uchovavat pokud mozno v originalnich nadobach, aby nedoglo k zaméng. Redé-

ni desinfekénich prosttedki je nutno provadét v poméru uvedeném vyrobcem. [2]

1.8 Odebirani a ukladani vzorki hotové stravy

Odbéry vzorka stravy se provadi pouze ze stravy tepelné upravované. Vzorky stravy odebi-
rd kuchat — vedouci smény. Odebiraji do ¢istych vyvarenych sklenic s uzdvérem. K odbéru
vzorkl se pouzivaji 1Zice, naberacky a dals$i pomicky ¢ist€¢ umyté a vyvarené (100 °C - 15
minut), které nejsou pouzivané pii vlastni pfipravé pokrmi. Kazda soucast pokrmu (polév-
ka, maso, omacka, ptilohy, apod.) musi byt uchovana v samostatné nadobé¢. Je-li ptiloha
soucasti n€kolika pokrmi, 1ze uchovavat jeden vzorek. To plati i1 tehdy, je-li napt. maso ze
stejné varky soucasti n¢kolika pokrmi lisicich se tfeba omackou, nebo ptilohou. Kazdy
kousek vzorku musi mit minimaln¢ 100 g, pokud se nejedna o kusové zbozi. Vzorky po-
krmt se odebiraji v teplém stavu, nadoby se uzaviou a urychlen¢ zchladi, uchovavaji se 48
hodin od ukonceni vydeje ve zvlast’ k tomu urcené chladnicce v pfirucnim sklad¢ potravin
pfi teploté do 8 °C. Po uplynuti 48 hodin se vzorky likviduji neSkodnym zplsobem, nesmé-

ji byt pouzity ve spoleéném stravovani. [2]

1.9 Nakladani s kuchynskym a ostatnim odpadem

Kuchynsky odpad a zbytky jidel se ukladaji oddélené do oznacenych nadob opatienych
tésnicimi viky. Nadoby se pravidelné¢ vymyvaji horkou vodou se saponatovym odmastova-
¢em a nejméné jednou tydné desinfikuji. Zbytky chleba se susi oddélen¢ v mistnosti k tomu
urcené a musi byt zabezpeceny proti znehodnoceni plisni. Odpadky se ihned vynaseji mimo
kuchynsky blok a odvazi si je firma k tomu uc¢elu nasmlouvana. Papir a papirové odpady se
ukladaji na ur€ené misto, svazuji a odvazi. Sklenéné obaly (nevratné) se vyhazuji do kon-

tejneru spolecné s plechovymi. Skotapky od vajec se ukladaji oddélené. [2]
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2 VYZIVA

2.1 Vyzivové doporucené davky

Pro spravnou vyzivovou politiku je nutné znat, kolik zivin kterd skupina obcCanii vlastné
potfebuje. Tyto hodnoty se stanovuji experimentaln€. Jako doporuc¢ené potfebné mnozstvi
ptislusné Ziviny se voli takové, které by postacovalo pro 90 % obyvatelstva piislusné sku-
piny. Potieby zalezi na véku, pohlavi, télesné a duSevni aktivité¢ a na mnoha dalSich fakto-
rech. ProtoZe mnozstvi potiebna pro jednotlivé osoby maji velké rozpéti, mize se stat, ze
pro n¢koho je stanovena doporucena davka nadbytecnd, kdezto pro jiného zase nedostatec-
na.
Vzhledem k uvedenym nevyhoddm doporucenych davek potravin se dnes Casto zavadéji
vyzivova doporuceni. Ta neuvadéji konkrétni doporucené hodnoty, ale spise trendy, jak by
se m¢la dosavadni spotfeba ménit. Pro nase poméry by méla platit tato doporuceni:

e omezit mirn¢ celkovy pfijem stravy,

e omezit konzum veskerych tuk,

e omezit podil nasycenych tukl (hlavné jde o Zivocisné tuky),

e omezit pfijem potravin s vysokym obsahem cholesterolu,

e omezit nadmérné soleni,

e omezit pfijem cukru,

e zvysit konzum ovoce a zeleniny,

e omezit piti alkoholickych népoja,

e zvysit mirn¢ télesnou aktivitu. [4]

Doporuceni ve formé potravinového spotiebniho koSe, je v podstaté pfevedeni vyzivovych
doporucenych davek pro energii a jednotlivé ziviny do vyjadieni ve formé potravinovych

komodit: tj. masa, mléka a mlécnych vyrobku, ovoce, zeleniny a brambor, obilovin.

Timto zplsobem jsou legislativné uzakonéna doporuceni pro zafizeni spolecného stravo-
vani ve Skolnich jidelnach, matetskych skolach, vojenskych vyvarovnach apod., kdy je pre-
depsano mnozstvi téchto potravinovych skupin piipadajici na 1 stravnika urcitého véku

a obéd ¢i celodenni stravovani. [6]
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Vyzivou Vramci VS se rozumi ¢innost sméfujici k uspokojovani vyzivovych pozadavkl
dle stravnich norem. Je uskute¢iiovana podavanim jidel v odpovidajici skladbé. Kritérium
hodnoceni spravné vyzivy je optimalni sladéni energetické a nutricni hodnoty stravy
s pozadavky utvareni télesného zdravi, fyzické zdatnosti a vyrovnané ¢innosti nervového

systému v podminkéch vykonu vazby nebo vykonu trestu odnéti svobody. [1]

2.2 Doporucené davky potravin

Vétsina konzumentl a vedoucich stravovacich zatizeni, dokonce 1 dietologli nedovede po-
soudit, kolik zivin ve stravé se skute¢né pfijima, zvlasté pokud jde o delsi ¢asové obdobi.
Proto se v praxi vétSinou doporu¢ené davky zivin pievadéji na doporucené davky potravin.
Obsah zivin v jednotlivych potravindch se vétSinou vypocte podle tabulek nebo databazi
sloZzeni potravin. Vzdy se musi vzit v Uvahu, zda uvedené obsahy Zivin se vztahuji
na surovinu nebo zakladni vyrobek (jak nakoupeno), nebo na to, co skutecné spotiebitel
pfijima (jak snédeno). Ve druhém piipad¢ se pocita i se ztratami zivin pii ptipravé pokrmd.
Pro pifesné hodnoceni se musi také uvazit, ze ne kazdy spotiebitel vSechny podavané pokr-

my zkonzumuje. [4]

Pro jednotlivé kategorie obvinénych a odsouzenych je na zakladé primérné energetické
a nutri¢ni hodnoty denni davky zpracovana tabulka doporucenych vyzivovych davek potra-

vin - uvedené mnozstvi se pocita na jednu osobu a den (viz piiloha P I). [1]

2.3 Nutri¢ni faktory

Ziviny (nutrienty) se déli na makronutrienty a mikronutrienty. Makronutrienty jsou nositeli
energie, proto jsou nékdy také oznacovany jako kalorifery. Patfi mezi né proteiny (bilkovi-
ny), lipidy (tuky), sacharidy (cukry), alkohol. Oxidaci téchto zivin se ziska z 1 g bilkovin,
stejné jako z 1 g sacharidi 17 kJ (4,1 kcal), z 1 g tukt 37 kJ (9 kcal), z 1 g alkoholu 29 kJ
(7 keal). Jejich doporucovany tzv. ,,energeticky trojpomér zakladnich zZivin" znamena, ze
na celkovém energetickém piijmu (dale jen CEP) by se mély u zdravych dospé€lych osob
s obvyklou fyzickou aktivitou proteiny podilet 12-15 %, lipidy maximalné do 30 % a sa-
charidy zbylymi 55-65 %. To znamend zhruba pomér 1 gramu bilkoviny k 1 g lipidi a 4 ¢
sacharidt. U kojenych déti a batolat toto pravidlo neplati. V matetském mléce tvoii energie

z lipida az 50 % energie celkové. Rovnéz vyjimku tvofi sportovei s extrémni fyzickou za-
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tézi, kde vzhledem k energetickym narokiim je n¢kdy nutno zvysit energetickou denzitu

stravy zvysenym podilem tukd.

Mikronutrienty délime na vitaminy a mineralni latky. Ty se podle pfijimaného mnozstvi
déli na makroelementy (pfijimany v davkach vétSich nez 100 mg denn¢), mikroelementy
(pfijimény v mnozstvi od 1 do 100 miligramti denn¢) a stopové prvky (mikrogramové dav-

ky denn¢). [6]

2.3.1 Energie

Lidska potieba energie je determinovana jejim vydejem a dal$i energii potiebnou pro rust,
téhotenstvi a kojeni. Doporuceni pro piijem energie z potravin musi uspokojit naroky
na dosazeni a udrzeni optimalniho zdravotniho stavu, fyziologickych funkci a dobré télesné

a duSevni pohody.

Energeticky vydej je determinovan tfemi zakladnimi slozkami:

¢ bazéilnim metabolismem - jedné se o vydej energie potfebny pro zabezpeceni nezbyt-
nych zivotnich funkci (funkce obéhového systému, plic, vyluCovacich organt, jater,
mozkové ¢innosti apod.),

e dietou indukovanou termogenezi - pro vétsinu lidi ma potrava stimula¢ni G¢inek. Di-
gesce, absorpce a asimilace riiznych nutrietl vyzaduje energii. Tento vydej energie
dosahuje maxima béhem 1 hodiny po konzumaci a miize u normalnich osob kolisat
mezi 10 — 25 % pfijaté energie z potravy v zavislosti na jejim mnoZzstvi a typu,

e vydejem energie spojenym s télesnou ¢innosti — napt. enormné obtizna nebo naopak

odpocinkova. [13]

Celkovy privod energie by mél respektovat jeji vydej a vyslednou télesnou hmotnost. Kro-
m¢é rizikovych situaci uvedenych v kapitolach pro jednotlivé Ziviny se netimérny piivod

energie projevi nadvahou a obezitou.

Doporucené mnozstvi pfijimané energie pro pracujici muze ve véku od 19 do 34 let (podle
vyzivovych doporuéenych davek pro obyvatelstvo CR zroku 1989) je pro lehkou préci
11 000 kJ, pro stfedni praci 12 000 kJ a pro namahavou praci 14 000 kJ. Pro pracujici Zeny
stejného véku jsou doporuceni nasledujici: pro lehkou praci 9 000 kJ, pro stiedni praci

10 000 kJ a pro namahavou praci 11 000 kJ. [14]
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Mnozstvi energie dodavané potravinami je zavislé na jejich slozeni, tj. na obsahu bilkovin,
tuk®i a sacharidi. Vyhlaska ministerstva zdravotnictvi ¢.450/2004 Sb. uvadi, ze 1 g tuka
obsahuje 37 kJ, bilkovin a sacharidii 17 kJ a 1 g alkoholu (ethanolu) 29 kJ. Obsah jednotli-
vych zéakladnich Zivin v potravinach naléza sviij odraz v energetické hodnoté potravin. [8],

[14]

2.3.2 Bilkoviny

Bilkoviny se skladaji z riizného zastoupeni kolem 20 nejbéznéji se vyskytujicich aminoky-
selin. Pfijem bilkovin potravou je nezbytnym zdrojem dusiku, siry a esencidlnich aminoky-
selin, které si lidsky organismus neni schopen vytvofit endogenné. Mezi esencialni amino-
kyseliny patii: valin, leucin, izoleucin, fenylalanin, lysin, methionin, tryptofan a threonin,
u déti je navic semiesencialni aminokyselina histidin. Degradace a resyntéza bilkovin pro-

biha v téle nepietrzité. [6]

Dlouhodobgjsi nedostatek bilkovin zpomaluje rust a vyvoj organismu, zpisobuje poruchy
nervové soustavy, atrofii svalstva, mohou nastat otoky a ve vaznych ptipadech i smrt. Pfi
hodnoceni spotieby i pfijmu proteinti musime brat v tivahu i jejich sloZeni — obsah amino-
kyselin, moznost §tépeni peptidovych vazeb travicimi enzymy, vyuzitelnost v organismu,

tedy to, ¢emu fikame vyzivova neboli nutri¢ni hodnota proteind.

Bilkoviny obsazené v potravé mohou pochézet z riznych zdroji. Jedna se predevSim
o bilkoviny:
e zivociSného pivodu (maso, mléko, vejce, které v praméru predstavuji 60 % proteinti
potravy),
e rostlinného puvodu (pfedevsim obiloviny, lusténiny, resp. olejniny jako je sdja, ale
také ovoce, zelenina, okopaniny aj., asi 40 % proteintl),
e mikrobidlniho pivodu (nevyznamna skupina pro lidskou vyzivu),

e adale jsou to netradi¢ni zdroje bilkovin napf. fasy.

Zivocisné bilkoviny maji esencidlni aminokyseliny v pfiznivém poméru, ktery je blizsi
potiebam ¢Eloveka, nez je pomér esencialnich aminokyselin u rostlinnych bilkovin. Za pl-

nohodnotné miizeme povazovat pouze mlécné a vajecné bilkoviny. [7], [8]
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2.3.3 Lipidy

Jsou organické slouceniny, velmi malo rozpustné ve vodé. V biologickych systémech maji
funkci zésobnich energetickych jednotek a jsou stavebni soucasti bunéénych membran.
Ptijimané jako potraviny pfispivaji k podstatnému zvySovani celkové piijaté energie. Navic
zvysuji chutnost potravy udrzovanim viné a ovlivilovanim konzistence potravy. Ve stievé

usnadiuji vstiebavani vitamind rozpustnych v tucich. [6]

Tuky jsou slozeny z glycerolu a mastnych kyselin. Na jednu jednotku glycerolu piipadaji ti
mastné kyseliny, jedna se o triacylglyceroly. Na biologickém uplatnéni tuku a na riziku
z tuku se podili jejich mnozstvi a sloZeni mastnych kyselin. Normalni obsah tuku v téle ¢ini
12 % z celkové hmotnosti. ZvySeni obsahu tuku v téle pfestavuje vazné nutriéni riziko.
Cholesterol je pravem povazovan za vyznamny rizikovy faktor pfi vzniku a vyvoji atero-
sklerozy. Z fyziologického hlediska je cholesterol velmi dilezitou biologickou latkou, ktera
je nezbytna pro vyvoj a rist organismu. Pfestoze nema klasickou chemickou strukturu tu-
ku, je fazen mezi lipidy. Ve skute¢nosti se jako lipid chova a lipidy provazi. Cholesterol se
v lidském organismu uplatiluje jako stavebni slozka bunék a bunéénych membran, jako
vychozi latka pro tvorbu nadledvinkovych a pohlavnich hormoni, jako zdroj Zlu¢ovych
kyselin a jako sou¢ast lipoproteintl. Castice lipoproteind v krvi obsahuji kromé cholesterolu
jako takového, jesté estery cholesterolu a dale také tuky (triacylglyceroly), fosfolipidy
a bilkoviny. [3]

2.3.4 Sacharidy

Sacharidy jsou latky, které svym mnoZzstvim ptedstavuji zakladni slozky stravy. Poskytuji
zejména energii, ale ¢ast z nich neni energeticky vyuzitelna, a takové druhy sacharidt jsou

hlavnimi slozkami vlékniny.

Jiny biologicky vyznam neZz dodévani energie sacharidy nemaji. Rizikovou sloZkou, ktera
vV nadbytku méa zna¢né€ neptiznivé vlivy, jsou jednoduché (volné) cukry, jejichz hlavnim
predstavitelem je fepny nebo titinovy cukr (sachardza). Mezi dalsi jednoduché cukry patii
hroznovy cukr (glukoza), mlécny cukr (laktdza), ovocny cukr (fruktdza). Mezi jednoduché
cukry patifi monosacharidy tvofené molekulami jednoho druhu cukru (napt. glukéza)
a disacharidy slozené z molekul dvou druhii cukrii (napf. sacharéza se sklada z glukozy

a fruktozy). [3]
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Sacharidy zastavaji v buiikach rozmanité funkce:

e piedevsim jsou zdrojem energie (1 g cukru poskytuje 17 kJ), asi 75 % piijmu energie
zajistuji polysacharidy, zbytek piipada na monosacharidy a oligosacharidy,

e jsou zakladnimi stavebnimi jednotkami mnoha bunék, které chrani ped vnéj$imi vli-
vy (napft. nékteré polysacharidy),

e ng¢které cukry jsou biologicky aktivnimi latkami nebo slozkami mnoha biologicky ak-
tivnich latek jako jsou glykoproteiny, nukleové kyseliny, n¢které koenzymy, hormo-
ny, vitaminy aj.,

e ve formé vldkniny ovliviiuji proces traveni potravy a prichod trdveniny zazivacim
traktem,

e vyrazn€ ovliviiuji organoleptické vlastnosti potravin (chut’, vzhled, texturu). [7], [9]

Doporucena davka sacharidi v potravé je 55-60 % CEP, tj. kolem 270-350 a vice gramt
denné¢ v zavislosti na celkové davce energie. Polysacharidy by mély tvofit vétSinu, nebot
nadbytek jednoduchych cukrti (tj. mono a disacharidi) je spojovan se zvySenim rizika zub-
niho kazu, ndchylnosti k obezit¢ a pfi nadmérném piijmu sachardzy (fepného cukru)

I mozném vzniku mikronutrientnich karenci vzhledem k piijimané davce energie.

Jednoduché cukry jsou obsazeny v fepném cukru (sladkosti), ovoci, mléce a mlécnych pro-
duktech. Hlavnimi potravinovymi zdroji komplexnich polysacharidl jsou Skrobové latky
nachazené zejména v obilovinach a jejich produktech (pSeni¢nd mouka, chléb, ryze, kuku-

fice, oves), bramborech, lusténinach a zelening.

Soucasna doporuceni sméfuji ke sniZzeni konzumace fepného cukru a zvySovani konzumace
polysacharidd. Ve skupiné€ sacharida se vycleniuje vldknina, nestravitelnd komponenta stra-

vy s vyznamnymi fyziologickymi funkcemi. [6]

2.3.5 Vitaminy

Vitaminy jsou nepostradatelné (esencialni) latky, které spolu s bilkovinami, tuky
a sacharidy patii k zdkladnim slozkdm lidské stravy. V lidském organismu hraji vyznam-
nou ulohu predevsim pfi procesech vsttebavani a vymény latek mezi vnéjSim prostiedim
a zivym organiSmem. AZ na n¢které malé vyjimky si je lidsky organismus nedokéze sam

vytvofit a musi je dostavat prostiednictvim stravy nebo potravnich doplnkd. [10]
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Jsou velmi Casto soucasti enzymti. Ve spojeni s nimi katalyzuji biochemické reakce v téle,
jsou to koenzymy. Podle svych chemicko-fyzikalnich vlastnosti se vitaminy rozdéluji
do dvou skupin, na rozpustné v tucich (lipofilni) a rozpustné ve vodé (hydrofilni). Mezi
lipofilni vitaminy patii vitamin A (a provitamin A beta-karoten), dale vitamin D, E a K.
Naopak k hydrofilnim vitaminim fadime vitamin C a skupinu vitamina skupiny B (vitamin

B1, B2, B6, B12, niacin, kyselina pantothenova, kyselina listova a biotin).

Obecné je mozno povazovat nedostatek vitaminll za vyznamné nutri¢ni riziko, protoze se
jedna o latky, které si clovék nemuze v téle vytvofit a musi je dostat potravou. Pro nékteré
vitaminy, kromé rizika vzniku avitamindz z nedostatku, mohou vznikat rizika z nadbytku.
Zejména se jedna o vitaminy rozpustné v tuku, vitamin A a vitamin D, ale také vysoky ob-

sah vitaminu B6, ktery je rozpustny ve vodé, mize mit nepfiznivé ucinky.

Avitamindza je uplny nedostatek vitamind. V dasledku toho dochazi k velmi zavaznym
poruchdm ¢innosti organismu. Avitamindza, tedy naprosty nedostatek urcitého vitaminu,
ma za nasledek tézké poskozeni organismu. Piikladem muize byt skorbut, neboli kurdéje,
onemocnéni beri-beri, pelagra. atd. Hypovitaminza ma mirngjsi prub¢eh, vznika pti malém
nedostatku vitamint.. Oboji onemocnéni mize byt také vyvolano i pisobenim tzv. antivi-
tamint. latek, které bud’ blokuji projevy vitamini v organismu, nebo je ni¢i. Hypervita-
mindza je vyvolana zvySenym piijmem. Neni typickd, objevuje se nejcastéji pti predavko-
vani riznymi potravinovymi dopliiky, které obsahuji vitaminy (hlavné vitaminy rozpust-
nymi v tucich, ale i nékterymi vitaminy rozpustnymi ve vod¢€) nebo pii jednostranné vyzi-

v&. [7], [20], [11]

2.3.6 Vitamin C (kyselina askorbova)
Vitamin C je ze vSech vitaminl nejcitlivejsi, pii technologické Upraveé dochazi k nejvetsim
ztratdm pusobenim kysliku, svétla, tepla a stykem s kovy. Také piitomnost enzymi snizuje

obsah vitaminu C v potravinach. Zcela nevhodné je stani potravin na svétle a v teple. Vi-

tamin C se snadno oxiduje a jeho obsah v potravé rychle klesa.

Doporucuje se proto krajet zeleninu tésné pred pouzitim a nenamacet ji (zalivky davat
az na posledni chvili 1 kdyz naopak u salatu se vodou vytdhnou dusi¢nany). Omezit styk
s kovy, potraviny ukladat do skla nebo nerezového nadobi (napt. 24 hod ocisténé a namo-
¢ené brambory ve vod¢ ztrati az 80 % vitaminu). Brambory je dobré vkladat do vafici vody

a to nekrajené (vytvofi se na nich vrstva, kterd zabrani vylouceni vitaminu C do vody)


http://www.ordinace.cz/clanek/vitamin-a-retinol/
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a neoloupané. Pii dlouhodobém skladovani se sniZzuje obsah vitaminu C ve v§ech potravi-

nach. [7]

Nedostatek vitaminu C je tieba povazovat za nutri¢ni riziko. Konzumované mnozstvi podle
udaju o spotiebé potravin dobie postacuje k zamezeni vzniku kurdé&ji (skorbutu). Vitamin
C ma vyznamné postaveni v prevenci srdeCnich a cévnich onemocnéni. V prvé fade je to
ochrana cév. Napftiklad krvaceni z dasni nemusi byt projevem paradentdzy, ale nedostatku
vitaminu C. Ten totiz ovliviiuje tvorbu kolagenu, coz je dulezita latka v cévni sténé, ktera
zajistuje jeji pevnost a pruznost. Krvaceni je t€Z jednim z projevi skorbutu, avitaminozy

C.[3]

Denni doporuceny ptijem se pohybuje od 60 — 100 mg. U pacientd s respiraénimi choro-
bami, pfi rekonvalescenci a v dalSich ptipadech, se podavaji denni davky 500 — 1000 mg.

Denni davka 30 mg staci k ochrané pied hypovitamindzou. [12]

2.3.7 Mineralni latky

Jsou nutné pro udrzovani osmolality vnitiniho prostiedi (staly osmoticky tlak), pro ¢innost

enzymil, hormontl, jsou soucasti opornych struktur (kostra) a zubd.

Podle zastoupeni v organismech, mnozstvi, délime prvky na:
e makrobiogenni, zakladni prvky, které jsou pfitomné ve vSech organismech (C, H, O,
N, K, Na, Ca, Mg, S, P, ClI),
e mikrobiogenni (Cu, Fe, I, F, Co, Se, Zn aj.).

Kromé béznych biogennich prvki, které jsou obsazeny ve vSech organickych latkach nebo
V potravé potiebuje lidsky organismus celou fadu stopovych prvkia pro spravnou funkci
enzymit, hormont. Jsou to napt. Fe, Cu, Zn, Mn, Co, I, Br, F a dalsi. Mimo tyto prvky se
Vv télech organismu vyskytuji i takové prvky, které nejsou biogenni, ale pochazeji z okolni-

ho znecisténého prostiedi. [7]

Z minerdlnich latek, krom¢ v soucasné dobé jiz vyieSeného nedostatku jodu, ptichazi
v uvahu riziko z nedostatku véapniku, ktery zajistuje v téle fadu funkci. Hlavnim problé-
mem pii nedostatku vapniku je vyskyt osteoporozy, jak bude uvedeno déle. Vapnik, kromé
znamych funkci, hraje klicovou roli v energetické latkové pfeméné. Strava s vysokym ob-

sahem vapniku oslabuje tukové builkky a omezuje riist a hmotnost tukovych bunék pti zvy-
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Seném piivodu stravy a podporuje snizeni hmotnosti téla. Nedostatek vapniku zvysuje
tvorbu tuku v téle. Strava s porci mléka 3krat za den snizuje hmotnost tukové tkané
U obéznich osob. Mlé¢né vyrobky, véetné zakysanych, se podileji na prevenci i 16€bé obezi-
ty. Vépnik spolu s hoi¢ikem snizuji uroven krevniho tlaku. Vazné riziko mtize vzniknout
pii nedodrzeni poméru zinku a médi 7 : 1. Pti podstatném zvySeni pfivodu zinku muize

dojit k vaznym projeviim narus$eni srde¢niho rytmu. [3]

2.3.8 Voda

Pro vSechny Zivé organismy je voda nepostradatelnou slozkou jejich tél. Plati to samoziej-
meé i pro ¢lovéka, voda tvoii 60 % celkové hmotnosti lidského téla. Voda sama vstupuje
do metabolickych procest, v mnoha reakcich vznika. Je i prostiedim, ve kterém probiha

vétSina biochemickych reakei. Napomaha pii regulaci télesné teploty (odpatfovani je nejdi-

vvvvvv

Obsah vody musi byt v téle zachovan ptesto, Zze denni ztraty jsou asi 2,5-3 litry vody. Toto
mnozstvi musi byt neustale dopliiovano. Pokud ztraty vody dosahuji 15-30 %, dochazi
k vaznému poskozeni organismu, ztraty kolem 20 % vody jiz nejsou slucitelné s zivotem,
je to predevsim proto, ze vSechny biochemické i fyzikalni pochody organismu probihaji

ve vodném prostiedi. [7]
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3 PLANOVANI VYZIVY

3.1 Sestavovani jidelniho listku pro obvinéné a odsouzené

Jidelni listek pro obvinéné a odsouzené se sestavuje 2krat za mésic (zpravidla na obdobi
15 dnil). Zpracovava jej pracovnik referatu SaV ve spolupraci s kuchafem a nutri¢nim tera-

peutem a schvaluje jej feditel VV.

Pti zpracovani jidelniho listku musi vySe jmenovani zaméstnanci dodrzovat pozadovanou
uroven zabezpeceni energetickych a nutri¢nich hodnot, zasady spravné vyzivy, zavéry me-
si¢cniho hodnoceni ekonomiky vyzivy, hospodarné a efektivni vyuziti zasob potravin
ve sklad¢ a moznosti jejich dodavek. Dal§imi faktory jsou mimo jiné ro¢ni obdobi a klima-
tické poméry, provozni moznosti, personalni obsazeni stravovaciho provozu a penézni li-
mity. Pii sestavovani jidelniho listku pro obvinéné a odsouzené jsou tito zaméstnanci po-
vinni dodrzovat doporucené vyzivové davky (viz na piiloze P I). U potravin uvedenych
v doporucenych vyzivovych davkach a pfidavcich musi zabezpecit jejich vydavani tak, aby

neptekrac¢ovaly hodnotu penézniho limitu.

Jidelni listek pro lé€ebnou vyZivu sestavuje nutri¢ni terapeut ve spolupraci s provoznim
pracovnikem referatu SaV. Navrh jidelniho listku schvaluje feditel VV. Nutri¢ni terapeut
metodicky dohliZi na pfipravu dietni stravy a na dodrZzovani technologickych postupt jeji
pfipravy a na kvalitu. Obvinéné a odsouzené s pfiznanou léebnou vyZivou nelze zafazovat

na pracovisté, kde neni zabezpecena lécebna vyZiva.

Vychovatel pro odsouzené zajisti, aby se mohli odsouzeni s jidelnim listkem seznamit,
a vyvési jej na viditelném misté. Jidelni listek obvinénym na pozadani predlozi k nahlédnu-
ti vrchni dozorce. Jidelni listek zaméstnanecké kuchyné se poskytne k sezndmeni obving-

nym jen v ptipad¢, chté&ji-li si objednat obéd v zaméstnanecké kuchyni. [1], [2]

3.2 Penézni limity a stravni normy

Penézni limity stravnich norem upravuje NGR ¢.31/2005 a tyto jsou dale podrobné popsa-
ny v piiloze P II. VySi penéZznich limith pro stravovani ve Vézenské sluzbé stanovi gene-
ralni feditel podle Casového vyvoje potfizovacich cen potravin. Ceny jidel se tvoii z potizo-
vacich cen surovin, pfipadné z pofizovacich cen surovin doplikovych jidel, napoja

a rezijnich nakladi.
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Stravni normou podle NGR VS CR ¢&. 4/2008 se rozumi mnozstvi stravy, které obvinénym
a odsouzenym nalezi podle vékové kategorie, zdravotniho stavu a zafazeni do prace. Strav-

ni norma je vyjadfena pravé pené¢znim limitem.

Penézni limity stravnich norem odpovidaji primérné urovni cen potravin uvedenych
ve stravnich normach a vyjadiuji tak primérnou penézni hodnotu potravin v nich obsaze-
nou. Jsou stanoveny na urcité obdobi v zavislosti na urovni cen potravin na trhu a slouzi
jako zéklad pro vypocet ceny stravy za ucelem uplatnéni potfebnych penéznich prostiedkt

V rozpoctu véznice. [1]

Reditel véznice, na navrh zatazovaci komise nebo 1ékafe, obvinénym a odsouzenym pfi-
Znava:

e zakladni stravni normu ,,Z* (déale jen ,,norma Z*),

e stravni normu ,,P* (dale jen ,,norma P*),

e stravni normu ,,MP* (dale jen ,,norma MP*),

e stravni normu ,, TZ* (dale jen ,,norma TZ“),

e stravni normu ,,TP* (dale jen ,,norma TP*),

e piidavek napoju (dale jen ,,pridavek 01°),

e studenou stravu.

Norma ,,Z“ ndlezi obvinénym a odsouzenym muzim a Zendm (vcetné¢ mladistvych)
do prace nezafazenym, jakoz i tém, ktetfi vykonavaji kazensky trest celodenniho umisténi
do uzavieného oddéleni nebo samovazby, pokud 1ékaf nerozhodne jinak, a to i tém, kterym

jinak nalezi norma ,,P*, ,MP* a ,,TP*.

Norma ,,P* nalezi obvinénym muziim a obvinénym Zendm zatfazenym do prace, popiipadé
odsouzenym muzim a odsouzenym zZenam zafazenym do prace a dale odsouzenym muzim

a odsouzenym Zendm zafazenych do vzdélavaciho programu denniho studia.

Norma ,,MP* naleZi obvinénym mladistvym muzim a obvinénym mladistvym Zenam zata-
zenym do prace a mladistvym odsouzenym muzim a mladistvym odsouzenym Zenam zata-
zenym do prace a dale mladistvym odsouzenym muziim a odsouzenym mladistvym zZenam

zatazenym do vzdélavaciho programu denniho studia.

Norma ,,TZ“ naleZi obvinénym, popiipadé odsouzenym téhotnym Zenam, a to od tfetiho

mésice téhotenstvi.
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Norma ,, TP nalezi t€ém odsouzenym, kteii trvale vykonavaji velmi tézkou praci nebo pra-
cuji za podminek, které vlivem zdravi $kodlivého prostedi ¢ini praci velmi tézkou anebo
pii tézké praci vysoko a trvale prekracujici stanovené vykonné normy (napi. prace

Vv dolech, hutnich provozech, sklarskych provozech).

Ptidavek ,,01° se pfiznava obvinénému nebo odsouzenému:
e zatazenému do prace v mimotadné ztizenych podminkach,
e zafazenému do prace ve zdravi Skodlivém prostiedi,
e umisténému ve véznici, kde neni pitna voda trvale nebo docasné a pokud voda nespl-
nuje hygienické pozadavky stanovené zvlastnim pravnim piedpisem,
e mladistvému,
e rozhodnutim pfisluSného lékare v ramci 1é¢ebného rezimu,

e pii eskortach.

Véznéné osoby se ve VV Olomouc stravuji na zakladé vyse uvedenych norem mimo mla-
distvych ,,MP*, ktefi ve v&znici nepracuji a stravuji se podle zékladni stravni normy ,,Z*.
Dale zde existuje na doporuceni lékafe stravni norma ,,NS*, coz piedstavuje nedrazdivou
stravu. Tato strava je shodna ze zdkladni stravni normy ,,Z* s tim rozdilem, Ze pokrmy pted

samotnou Upravou nejsou dochuceny a kofenény.

Norma ,,P*, norma ,,MP* a norma ,,TP*“ obsahuji snidani, ob&d a veceti shodnou s normou

v

»Z ajsou rozsitené o svaciny. [1]

Denni energetickd a nutriéni hodnota stravy, vyjadfend penéZnim limitem, se v prub¢hu
dne rozd¢li:
e aby pfi zékladnim poctu tii dennich jidel ptipadalo zpravidla na snidani 30 %, obéd
40 % a veceii 30 %, vSe s toleranci 5 %,
e pii rozSifeném poctu Ctyi dennich jidel pfipadalo zpravidla na snidani 15 %, svainu

20 %, obéd 35 % a veceii 30 %, vSe s toleranci 3 %.

Energeticka a nutri¢ni hodnota stravy v zavislosti na penéznim limitu potravin nemusi byt
V jednotlivych dnech mésice beze zbytku vycerpana. Mésicni primér dennich energetic-
kych a nutricnich hodnot ve stravé musi odpovidat hodnotam uvedenym Vv doporucenych

vyzivovych davkach pro jednotlivé stravni normy. [1]
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II. PRAKTICKA CAST
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4 METODIKA PRACE

Cilem této prace bylo vypracovani analyzy urovné vyzivy véznd ve VV Olomouc, a to jak
z hlediska systému stravovani ve VS CR a zajisténi stravovaciho provozu, tak i z hlediska
naplnéni vyzivovych a nutri¢nich faktorti, posouzeni skladby stravy a ptipadné navrhy ve-

douci ke zlepseni urovné vyzivy obvinénych a odsouzenych osob.

Jako vychozi materidl pro posouzeni vysledkll vyzivového a nutri¢niho hodnoceni urovné
vyzivy véziii ve VV Olomouc byly zamérné vybrany dva 15-ti denni jidelni listky

Z hlediska rozdilného ¢asového obdobi podzim — jaro a jejich nasledného porovnani.

Pro dosazeni a vypocitani vyzivovych a nutriénich hodnot na zakladé sestavenych jidelnich
listki byl pouzit vramci nemocni¢niho informac¢niho systému pocitacovy program
Hi COMP Systém CZ, ktery pracuje s databazi cca 10 000 receptur a 15 ukazateli nutri¢-

nich faktort pfepoctenych na 1 kg potraviny v hodnotach ,,jak snédeno*.

Hlavnimi nutri¢nimi faktory pro analyzu Grovné€ vyzivy vézil:
e cnergeticka hodnota,
e bilkoviny,
o tuky,
e sacharidy,
e vitamin C,

e cholesterol.
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5 VYSLEDKY A DISKUSE

5.1 Nutri¢ni vyhodnoceni jidelniho listku

Tab. 1 Jidelni listek 1. 11. — 15. 11. 2009, kuchyné vézeriska — zakladni strava

Den, jidlo SloZeni
1.11.
Snidané Caj, rohlik, pomazanka z filé, oplatek
Obed Hovézi polévka s drobenim, Veptova kyta hamburska, knedlik
Vecete Bramborové $iSky s mékem, jablko, ¢aj
2. 11.
Snidané Caj, chléb, maslo, syr taveny
Obed Krupicova polévka, Jatra vepiova pikantni, ryze dusena
Vecete Veptove rizoto sypané syrem, okurek, ¢aj
3. 11.
Snidané Bila kava, chléb, maslo, salam druzstevni
Obed Polévka borsc¢, Veptovy tizek pfirodni, brambory
Vecere RyZova kase, broskvovy kompot, ¢aj
4.11.
Snidané Caj, rohlik, §lehany tvaroh s kminem
Obed Bramborova polévka, Veptové na paprice, té€stoviny
Vecete Cocka na kyselo, opegeny kabanos, chléb, okurek, ¢aj
5.11.
Snidané Caj, chléb, maslo, med, dzem
Obed Drstkové polévka, Sojové platky(kostky), dusend ryze
Vecete Kapustové karbenatky, brambory s maslem, okurek, ¢aj
6. 11.
Snidané Bila kava, chléb, salamova péna se syrem
Obed Hovézi polévka s téstovinou, vejce, Spenat, bramborovy knedlik
Vecete Sekand pecené, brambory s maslem, ¢aj
7.11.
Snidané Caj, chléb, maslo, pastika
Obed Uzena polévka s kroupami, Ledvinky dusené, ryZe, okurek
Vecere Zapecené téstoviny s kufecim masem, ¢aj
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8. 11.
Snidané Bila kéva, chléb, maslo, syr taveny
Obed Hrachova polévka, Vepiova pecené na kminu, ryze
Vecete Strapacky se zelim, ¢aj
9.11.
Snidané Caj, chléb, maslo, vejce varené (2ks)
Obeéd Rajcatovéa polévka, Holandsky fizek, bramborova kase, salat
Vecete Veptova konzerva, rohlik, oplatek, ¢aj
10. 11.
Snidané Caj, babovka
Obed Celerova polévka, Hovézi na smetané, knedlik
Vecete Kvétakovy salat s vejcem a salamem, chléb, Caj
11. 11.
Snidané Bila kava, rohlik, ovocny jogurt
Obed Zampionova polévka, Vepiové ragi, téstoviny
Vecefe Bramborovy gulas, chléb, ¢aj
12. 11.
Snidané Bila kava, chléb, parky, hoicice
Obed Syr taveny, chléb, maslo, oplatek
Vecete Loupacek (3ks), maslo, kolad¢ek plundrovany (2ks), ¢aj
13. 11.
Snidané Bila kéva, chléb, Skvarkovéa pomazéanka
Obed Vlo¢kova polévka, Cevapéici, brambory
Vecete Veprovy perkelt, téstoviny, €aj
14. 11.
Snidané Caj, chléb, tlaenka s cibuli
Obéd Polévka kulajda, Veptova vsetinské pecené, téstoviny
Vecete Srdce na slaning, ryze, ¢aj
15. 11.
Snidané Bila kava, chléb, syrova pomazanka s ¢esnekem, oplatek
Obed Gulasova polévka, Rybi filé zapec.se syrem, bramb. kaSe, Svest. kompot
Vecete Rohlik, maslo, salam, ¢aj
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Tab. 2 Naplnénost nutricnich faktorit v jednotlivych dnech

Energie | Bilkoviny Tuky Sacharidy | Vitamin C | Cholest.
Datum (kJ) Q) (9) (9) (mg) (mg)
10000 75 70 364 75 300
1.11.2009 | 9391,0 91,7 70,6 315,9 49,9 218,9
2.11.2009 | 10836,9 89,7 61,7 3739 64,3 255,9
3.11.2009 | 9353,3 72,6 84,6 301,5 57,2 210,4
4.11.2009 | 98457 80,0 61,0 353,9 24,2 161,4
5.11.2009 | 92335 81,5 58,3 348,3 104,4 307,6
6.11.2009 | 93855 96,4 87,2 290,9 100,6 780,6
7.11.2009 | 9132,7 93,9 63,7 305,1 64,7 810,4
8.11.2009 | 92704 77,3 1142 221,0 25,2 2420
9.11.2009 | 10428,7 90,9 113,6 293,5 44,9 688,7
10.11.2009 | 114319 100,8 80,8 400,2 37,1 136,4
11.11.2009 | 10431,9 88,1 77,8 363,6 38,0 133,7
12.11.2009 | 9090,9 86,6 68,3 303,3 3,1 111,0
13.11.2009 | 9046,3 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 13154 1204,9 47204 734,0 49941
Pramér 9 750,0 87,7 80,3 314,7 48,9 332,9
PInéni(%) 97,5 116,93 114,71 86,46 65,2 110,66

Na zaklad€ udaji o spotieb€ jednotlivych druhl potravin byla vyhodnocena naplnénost

nutri¢nich faktort (viz tabulka 2). V obdobi od 1.11. - 15.11 2009 byla energeticka hodnota

stravy V normé a dosahla 97,5 %. ZvySena hodnota byla u bilkovin 116,93 % a tukt 114,71

v

trinich hodnot sacharidt bylo na 86,46 %, coz lze povazovat za pfijatelné. Naopak velmi

nizké hodnoty bylo dosazeno u vitaminu C a to pouze 65,2 %, které¢ plyne z nedostatecné¢ho

pfijmu ovoce a zeleniny. Nutri¢ni hodnota cholesterolu v tomto jidelnim listku ¢inila

110,66 %. PInéni doporuéenych vyzivovych faktori je uveden v grafu 1.
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Graf 1. Hodnoty nutri¢nich faktora ve dnech 1. 11. — 15. 11. 2009
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5.2 Nutri¢ni vyhodnoceni jidelniho listku

Tab. 3 Jidelni listek 1. 3. — 15. 3. 2010, kuchyné vézeriska — zdkladni strava

Den, jidlo SloZeni
1.3.
Snidané Caj, chléb, masova pomazanka
Obed Kapustova polévka, Sekany fizek se syrem, bramborova kase, salat
Vecere Rohlik, saldm, jablko, ¢aj
2.3.
Snidané Bila kava, chléb, drozd’ova pomazanka
Obed Hrstkova polévka, Sojové platky (kostky), ryze, rajCatovy salat
Vecete Francouzské brambory, okurek sterilovany, ¢aj
3. 3.
Snidané Bil4 kava, koblihy
Obed Zabijackova polévka, Vepiové na kvétaku, brambory
Vedeie Parek, chléb, hoicice, ¢aj
4. 3.
Snidané Bila kéva, rohlik, jogurt ovocny
Obed Ragu polévka, Hovézi varené, kienova omacka, knedlik
Vecere Veptové na hoi¢ici, téstoviny, ¢aj
5.3.
Snidané Caj, chléb, rybi pomazanka
Obed Uzena polévka s kroupami, Ledvinky po Uhersku, ryze, okurek
Vecere Bramborovy gulés, chléb, ¢aj
6. 3.
Snidané Bila kava, chléb, maslo, med, dzem
Obed Zeleninova polévka, vejce, Spenat, bramborovy knedlik
Vecete Sekand pecen¢, brambory, ¢aj
7.3.
Snidané Bilé kéva, rohlik, jarni pomazanka
Obed Bramborova polévka, Kufeci stehno pecené, ryze
Vecete Hrachova kase, uzenina, chléb, okurek, caj
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8. 3.
Snidané Caj, chléb, maslo, salam s kapii
Obed Cockova polévka, Vepi.tizek plnény romadurem, brambory, rajéat.salat
Vecete Loupéacek, maslo, mléko, jablko
9.3.
Snidané Bila kava, chléb, pastika
Obed Selska polévka, Klopsy, rajéatova omacka, téstoviny
Vecete Krupicova kase, broskvovy kompot, ¢aj
10. 3.
Snidané Caj, chléb, pomazanka z driibeziho lunchmeatu
Obed Polévka se syrovymi knedli¢ky, Sojové maso, ryZe, mrkvovy salat
Vecete Smazeny kvétak, brambory, Caj
11. 3.
Snidané Bila kava, rohlik, budapest’ska pomazanka
Obed Houbova polévka, Uzena plec, brambory
Vecete Hodolanskad omécka, chléb, caj
12. 3.
Snidané Caj, chléb, skvarkova pomazanka
Obed Hov. polévka s drozd’. knedlicky, vejce, fazol.lusky na kyselo, brambory
Vecete Zapecen¢ téstoviny se syrem, okurek, ¢aj
13. 3.
Snidané Bila kéva, chléb, hermelinova pomazanka
Obed Zelna polévka, Veptové protykané, brambory
Vecefe Nudle s makem, $vestkovy kompot, ¢aj
14. 3.
Snidané Caj, chléb, veprova konzerva
Obed Frankfurtska polévka, Hovézi na kari se zeleninou, ryze
Vecere Fazole na kyselo, uzenina, chléb, okurek, ¢aj
15. 3.
Snidané Caj, rohlik, maslo, syr (cihla)
Obed Hovézi polévka s kapanim, Hamburska vepiova plec, knedlik
Vecete Chléb, pastika, ¢aj, jablko
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Tab. 4 Naplnénost nutri¢nich faktorii v jednotlivych dnech

Energie Bilkoviny | Tuky |Sacharidy| Vitamin C | Cholest.
Datum (kJ) (9) (9) (9) (mg) (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 2924 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 9502,1 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 9909,1 86,0 71,7 354,0 2454 126,9
11.3.2010 97155 91,2 84,5 305,5 75,2 257,5
12.3.2010 9602,9 89,5 97,1 286,0 87,9 759,3
13.3.2010 9706,1 79,1 83,8 317,4 58,8 252,6
14.3.2010 9569,5 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 1313,7|/11915] 47249 1 080,1 52723
pramér 9611,1 87,6 79,4 315,0 72,0 351,5
PInéni(%) 96,11 116,8| 113,43 86,54 96 117,16
Na zaklad€ tdaji o spotiebé jednotlivych druhl potravin byla vyhodnocena naplnénost

nutri¢nich faktort (viz tabulka 4). Za obdobi od 1. 3. - 15. 3. 2010 byla energeticka hodno-

ta taktéZ splnéna a to na 96,11 %. Témét stejné jako u jidelniho listku v obdobi mésice

listopadu byla i nyni pfekro¢ena hodnota bilkovin 116,8 % a tukti 113,43 %. PInéni sacha-

ridii na 86,54 % je potéSujici. Velmi pfiznivym faktorem byla dosazend hodnota vitaminu

C natrovni 96 %. Hodnota pro cholesterol dosahla 117,16 %. Plnéni doporucenych vyzi-

vovych faktord je uveden v grafu 2.
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Graf 2. Hodnoty nutri¢nich faktorti ve dnech 1. 3. —15. 3. 2010
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Analyza Grovné vyzivy véznénych osob ve VV Olomouc byla provedena z hlediska dvou

aspektii.

Prvnim z nich bylo posouzeni trovné stravovaciho systému v ramci VS CR. Zde byl kon-
krétn€¢ charakterizovdn a popsan stravovaci provoz ve VV Olomouc od piejimky
a skladovani potravin, pies vybaveni kuchyné, vydej stravy az po odvoz odpadki, za pod-
minek dodrzovani hygienickych a epidemiologickych zasad a HACCP v souladu
s nafizenimi GR VS CR, NRVV, provoznich fadi a pokyni.

Druhym aspektem byla analyza tirovné vyzivy na zakladé vyhodnoceni dvou (15-ti den-
nich) jidelnich listki sestavenych dle danych doporué¢enych davek potravin a finanénich
limith pfi dodrzeni vyzivovych a nutri¢nich faktort. Byla uvazovéna tzv. biologicka tole-
rance, ktera ¢ini u energie, bilkovin, tukll a sacharidii + 5 % a u vitamind + 10 %. Jidelni
listky byly vybrany i z hlediska rozdilného ro¢niho obdobi (podzim-jaro). Energeticka hod-
nota ¢inila 96,11 - 97,5 % ¢imZ byla dodrzena pozadovana tolerance. To se neda fici
U hodnot bilkovin 116,8 — 116,93 % a tukd 113,43 — 114,71 %, kde tato tolerance nebyla
dodrZena, a vysledkem bylo zvySené mnoZstvi téchto nutri¢nich faktord. Pfi¢inou byla cas-
t&j81 konzumace tu¢ného masa, masla, pokrmového tuku, apod. Plnéni hodnot u sacharid
86,46 — 86,54 % bylo pod danym limitem, coz lze povazovat za kladn&jsi stranku.
V ptipadé dosaZzenych hodnot u vitaminu C v rozmezi 65,2 — 96 %, bylo zjisténo, Ze zatim-
co na podzim byla tato hodnota nizka, pfi¢inou bylo mensi mnoZstvi ovoce a zeleniny, kte-
jare se plnéni tohoto nutriéniho faktoru podatilo dosahnout i v pozadované toleranci. Zne-

klidiujicim zjisténim je piekroceni hranice pro cholesterol v rozmezi 110,66 — 117,16 %.
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ZAVER

Cilem této prace byla analyza Grovné vyzivy véznd ve Vazebni véznici a to jak z hlediska
stravovaciho systému a jeho =zabezpecCeni, tak zhlediska dodrzovani nutricnich
a vyzivovych faktor na zdkladé vyhodnoceni vybranych jidelnich listkii za splnéni podmi-

nek finan¢nich limitt a piipadné navrhnout zmény ve skladbé stravy, které by napomohly
ke zlepSeni urovné vyzivy obvinénych a odsouzenych.
Vyhodnocenim jidelnich listkd, které byly zamérné vybrany i z hlediska rozdilného ro¢niho

obdobi, mizeme konstatovat nasledna zjisténi:

e energetickd hodnota stravy byla vzdy dodrzena, a to i pfes vyssi konzumaci tukdl, coz
Ize, z hlediska pohybové aktivity a mozného sportovniho vyuziti véziu, pokladat za

velmi Gspésné plnéni tohoto kritéria,
e naplnovani doporuéené davky sacharidi je na pozadované trovni,

e nebyla naplnéna doporuc¢ena denni davka u bilkovin - je nezbytné zatadit do jidelniho
listku potraviny s vyS§im obsahem bilkovin jako napt. libového masa, ryb, mléka
a mléénych vyrobk,

e niz8i pokryti denni potieby u vitaminu C ve sledovanych obdobich — nezbytné fesit

zatazenim cerstvého ovoce a zeleniny ¢i kysaného zeli,

e mirné byla pfekrocena doporuc¢ena hodnota cholesterolu.

Na zaklad¢ vyse uvedeného lze konstatovat, Ze tGroven vyzivy véziu ve VV Olomouc
Z hlediska stravovaciho systému a plnéni vyzivovych davek a nutricnich faktord je, az

na n¢které mensi nedostatky (pfekroceni spotieby bilkovin a tuki), na pozadované trovni.
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PRILOHA P I: DOPORUCENE VYZIVOVE DAVKY POTRAVIN PRO
JEDNOTLIVE KATEGORIE OBVINENYCH A ODSOUZENYCH

DOPORUCENE DAVKY POTRAVIN A NUTRICNI HODNOTA
STRAVOVACICH NOREM
(uvedené mnozstvi se pocita na jednu osobu a den )
Druh potravin Stravovaci normy
Vyzivovy faktor "Z" S;aii;a SV';"Cfna "TZ" SV:;na
Maso g 140 60 70 180 80
Tuky g 30 10 10 30 15
Vejce @ 30 12 20 32 15
Chléb g 200 150 250 200 250
Obilné vyrobky a lusténiny g 180 50 100 200 100
MIéko a mlécné vyrobky 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 3000 2 500 11 000 4000

Bilkoviny celkem g 75 20 30 90 25
Bilkoviny zivoci§né g 35 10 20 50 20
Tuky g 70 30 25 75 35
Sacharidy ¢ 364 93 64 398 93
VitaminC  mg 75 25 35 120 35




PRILOHA P II: STRAVNI LIMITY V PENEZNICH NAKLADECH NA
POTRAVINY PRO STRAVOVANI ODSOUZENYCH A OBVINENYCH

Cenami se rozumi nakupni ceny surovin v¢éetné DPH

a) pro zakladni stravni normu ,,Z” ¢astku 48,00 K¢ na osobu a den, z toho ptipada na:

1. snidani 14,00 K¢
2. obéd 19,00 K¢
3. velefi 15,00 K¢,

b) pro stravni normy ,,P* ¢astku 65,00 K&, poptipadé 59,00 K¢ na osobu a den, z toho pfi-
pada na:

1. snidani 14,00 K¢
Jednosménny pracovni provoz

Véetné a nad 8 hod. pracovni doby 17,00 K¢

Do 8 hodin pracovni doby 11,00 K¢
Dvousménny pracovni provoz

Svacinu v¢etné a nad 7,75 hod. pracovni doby 17,00 K¢

Svacinu do 7,75 hod. pracovni doby 11,00 K¢

TFrisménny pracovni provoz

Svacinu véetné a nad 7,5 hod. pracovni doby 17,00 K¢
Svacinu do 7,5 hod. pracovni doby 11,00 K¢
3. obéd 19,00 K¢
4. vecefi 15,00 K¢,

¢) pro stravni normy ,, TP* ¢astku 80,00 K&, popiipadé 73,00 K¢ na osobu a den, z toho
pfipada na:

1. snidani 14,00 K¢



Jednosménny pracovni provoz
Vetné a nad 8 hod. pracovni doby 21,00 K¢
Do 8 hodin pracovni doby 14,00 K¢
Dvousménny pracovni provoz
Svacinu v¢etné a nad 7,75 hod. pracovni doby 21,00 K¢
Svacinu do 7,75 hod. pracovni doby 14,00 K¢

Trisménny pracovni provoz

Svacinu v¢etné a nad 7,5 hod. pracovni doby 21,00 K¢
Svacinu do 7,5 hod. pracovni doby 14,00 K¢
3. obeéd 19,00 K¢
4. velefi 15,00 K¢
5. druhou vecefi 11,00 K¢,

d) pro stravni normy ,,MP* ¢astku 76,00 K¢, popiipadé 69,00 K& na osobu a den, z toho
ptipada na:

1. snidani 14,00 K¢
Jednosménny pracovni provoz

Vcetné a nad 8 hod. pracovni doby 17,00 K¢

Do 8 hodin pracovni doby 11,00 K¢
Dvousménny pracovni provoz

Svacinu vcetné a nad 7,75 hod. pracovni doby 17,00 K¢

Svacinu do 7,75 hod. pracovni doby 11,00 K¢
Trisménny pracovni provoz

Svacinu v¢etné a nad 7,5 hod. pracovni doby 17,00 K¢

Svacinu do 7,5 hod. pracovni doby 11,00 K¢

3. obeéd 19,00 K¢



4. velefi 15,00 K¢
5. druhou vecefi 11,00 K¢,

e) pro stravni normu ,,TZ” na osobu a den ¢astku 69,00 K&, z toho pfipada na:

1. snidani 14,00 K¢
2. svacinu 13,00 K¢
3. obed 19,00 K¢
4. veceti 15,00 K¢
5. druhou vedefi 8,00 K¢,
f) ptidavek ,,01” 11,00 K¢
pridavek napoje 11,00 K¢,

g) studené stravy na osobu a den ¢astku 48,00 K¢, z toho pfipadé na:

1. snidani 14,00 K¢
2. obéd 19,00 K¢
3. veceri 15,00 K¢.

Studenou stravu zajistuji vysilajici organiza¢ni jednotky a to na cely den, pokud je eskorta
provadéna pied snidani, dale potom alikvotni €asti na zbyvajici druhy jidla. Do stavu

Vv piijimajici organizacni jednotce je stravnik zapocten az nésledujici den.

Penézni limity 1écebné vyZivy €ini na osobu a den:

a) pro dietu bilkovinou ”D 5”, diabetickou ”D 9”, vyzivnou "D 11 a bezlepkovou cast-
ku 74,00 K¢,

b) ,,NS* ¢astku 48,00 K¢,
c) diety ostatni ¢astku 68,00 K¢.

Na zlepSeni stravy o svatcich se zvySuji stravni limity o 126,00 K¢ na osobu za kalendaini

rok.



