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ABSTRAKT

Cilem bakaléské prace bylo ziskatighled o stavu a Urovni stravovanézii ve
stravovacich zZdzenich VSCR. Prace se zabyv&quevsim stavem stravovacich prokoz
vyvojem koncepci provozovani stravovacich prdveazvyuzivani stravovacich program
pii fizeni chodu dchto zdizeni ve VSCR. Déle je ¥novana pozornost kategoriim
stravniki ve VSCR, prislusnym finagnim stravovacim limitm, doporg¢enym vyzivovym
davkam a jejich pkni v porovnani s danym finamim limitem. Chkladré byla
propracovana koncepce vyuziti systému zchlazeagyspiro stravniky ve ¥zeiské sluzb
CR.

Klicova slova: stravovaci siaeni VSCR, koncepce provozovani stravovacich préyoz
kategorie stravnik stravni limity, vyZivové dopotiené davky, doporiené davky

potravin, systém HCCP, systém zchlazené stravgraai kuchys.

ABSTRACT

The aim of the Bachelor thesis was to acquire aMenige of the state and level of the
meals of prisoners in the catering facilities oé tArison Service of the Czech Republic
(PSCR). The thesis deals particularly with the estat canteens, the development of
concepts of operation of canteens and the utibmatf meal programmes in managing the
operation of these facilities in the PSCR. Furth@en attention is paid to categories of
boarders in the PSCR, to relevant financial meait$, recommended nutritional doses and
their fulfilment in comparison with the given finaal limit. A concept of the utilization of

a cooled food system for boarders in the PSCR &eas thoroughly elaborated.

Key words: catering facilities of the PSCR, conocafpthe operation of canteens, categories
of boarders, meal limits, nutritional recommendexteas, recommended doses of food,

HCCP system, cooled food system, central kitchen.
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UvoD

Vézeiska sluzba eské republiky stadi mezi ozbrojené slozky a byldizena zakonem
¢. 555/1992 Sh. o &aiské sluzb a justéni strazi. Ustednim organem statni spravy pro

vézeistvi je Ministerstvo spravedInosiRr.

V ¢ele Vezaiské sluzbyCR stoji generalnfeditel vrchni statni rada genmijr.PhDr. Ekd
Kula. Fiblizné 10 000 zarsstnand zaji¥uje chod ¥znic a vazebnichaznic v celéCR.
Ve vykonu vazby a vykonu trestu adihsvobody je VCR k 3.1.2008 19 300 éxiii.
Véznice a vazebnid&nice zajisuji vykon vazby a trestu odti svobody tak, aby byl
vykonavan v souladu se zakonem a ¢sgw zabezpé&uji plnéni povinnosti, které

v souladu s vykonem trestu ukladaji dalSi prawadpisy.

Stravovani ve &zeiské sluzb CR je upraveno § 1 odst. 2 zdkona 555/1992 Skzamigké
sluzké a justéni strazi, ve zéni pozajSich gedpigi a v souladu s Kodexem hygienickych
pravidel pro pedvdaené a viené potraviny ve ¥ejném stravovani CACA/RCP 39-1993,
Nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES)178/2002, kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového pravaiiauge se Evropsky iad pro bezp@ost
potravin, Ndizenim Evropského parlamentu a Rady (ES)52/2004 o hygienpotravin,
Natizenim Evropského parlamentu a Rady (EBS353/2004, kterym se stanovi specifické
hygienické pedpisy pro potraviny zivsného fivodu, zakonent.258/2000 Sb.,

0 ochra® verejného zdravi a o z¢né nékterych souvisejicich zakéarve zréni pozajSich
predpisi, vyhlaSkou Ministerstva  zdravotnictwé. 137/2004 Sb., o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach baogmmovozni hygienyip ¢innostech
epidemiologicky zavaznych, ve &ri vyhlasky¢. 602/2006 Sb., vyhlaSkou Ministerstva
financi¢. 430/2001 Sb., o nakladech na zavodni stravoviajich Uhrad v organizénich
slozkach statu a statnickigpevkovych organizacich, ve &ni vyhlaskyc¢. 99/2006 Sb.,
ustanovenim § 77 odst. 11 pism. h) a i) a zakotieB®1/2003 Sbh., o sluzebnim pémn
prislusniki bezpénostnich sbdr, ve zréni pozdjSich gedpisi, ustanovenim § zakona
&. 262/2006 Sbh. zakoniku prace aifdanim generélniheditele \&zaiské sluzbyCeské
Republiky¢. 31/2005¢, 79/2005¢. 4/2006 &. 4/2008.
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Vézeiska sluzba CR méa v sosasné dob 35 stravovacich provéz z nichZ wtsina je
rozéleréna na ¥zeiskou a zarstnaneckou kuchyni. Mintddna je skladba straviiikkdy

jejich vk je v rozmezi 15 —X let. Skladba stravovanych azaitrnuje :
— muZe i Zeny a mladistvé,;

— nepracujici a pracujici;

— 0soby s jinymi stravovacimi navyky;

— 0soby s jinym nabozenskym vyznanim;

— 0soby nemocné a se zdravotnimi komplikacemi.

Zajiskni stravy pro ¥zr¢ je nezbytnou podminkou pro udrZeniifku a bezpmého

chodu ¥znic.

Cilem bakaléské prace bylo zhodnoceni stravovamziv vCR se zanfenim na
doporwené vyzivové davky v zavislosti na energetickémeyjiyd dale pak koncepcim
provozovani stravovacich ifzeni \&zeiské sluzbyCR, s cilem navrhnout optimalni

variantu koncepce stravovaniznenych osob [1; 2].
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1 STRAVOVANI VE V EZENSKE SLUZBE

Vézeaiska sluzba zajifije stravovani v @iméru pro 19 800 obvignych a odsouzenych
a pro 4 500 zagstnané. Podminky stravovani vedeiské sluzb CR fidi a upravuje
referdt stravovani a vyzivy odboru logistiky gemeitdo feditelstvi \Ezenské sluzby.
Vzhledem k tomu, Ze oblas€zeiského stravovani je velice specifick&di se mimo

obecr platnych pravnichigdpigi i predpisy vnitnimi.

VSechny stravovaci provozy¢¥eiskeé sluzby byly napojeny od roku 1994 na centralni
stravovaci program STRAV. Vzhledem k tomu, Ze tgumgram je jiz pekonany aad
podminek stravovani &eiské sluzby jiz nevyhovuje, nechal referat stravo\anyzivy
vypracovat dle specielnich podminek praizefiskou sluzbu firmou ANETE novy
stravovaci program SaN. Tento program byl po pcaktn odzkouSeni a testovani uveden

do provozu ve v3ech stravovacichiizanich \&zeiské sluzbyCR k 1.12.2007.
Program spluje mnohem nakméjSi podminky pro bezgaé a kontrolované stravovani.

V sowasné dob ma jiz ezeiska sluzba vytvieny moduly bezstravenkového systému
a monitoringu kritickych kontrolnich béd Modul bezstravenkového systému je &ln
funkéni ve 4 ¥znicich (EluSice, Ribram, Plzé, Brno) a v pibéhu roku 2008 budou
zprovozreny moduly giblizné v 90 % wznic vCR. Tento systém je vzhledem
k podminkam ¥zeiské sluzby objednavkovy. Hlavni vyhodou tohotaéyai je zruSeni
papirovych stravenek u ézxni, kde dochazelo k neustadlym ztratdm stravenek nebo
obchodovani s nimi. Ud&znu je zavadn centrdl@ carkovy koéd, ktery umozni okamzité
informace o pohybu &n¢, druhu a kategorii fiznané stravy, pracovnim iz&eni

a konkrétnim vydejnim misstravy.

Systém monitoringu kritickych kontrolnich hindHACCP upravuje vyhlaska 137/2004
Sh. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby zasadach osobni a provozni
hygieny i ¢innostech epidemiologicky zavaznych. VSechna straviozdizeni \Ezeiské
sluzbyCR maiji zaveden a pirfunkéni systém kritickych a kontrolnich bidiZz od konce
roku 2002. Cely systém je provozovan na softwaneyfHASAP Gastro Consulting s.r.o.

a pravidel® jsou provadny jeho aktualizace [2; 3].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 11

1.1  STAV STRAVOVACICH PROVOZU VE VS CR

Stravovaci provozy jsou roZény do ti skupin podle provozntechnického stavu (doba
pouzivani, amortizace technologického vybavenaeeti dispozéniho uspeadani).
DalSim prvkem hodnoceni a posuzovani je¢e®hdni Fipravy stravy pro obvimé,
odsouzené a zastnance VCR:

a) vSechny rekonstruované stravovaci provozyhgjiZ a projektova dokumentace byla
zpracovana po roce 2001 jsou navrZzeny jakocsloé do jednoho provozu (Noveé Sedlo,
Litométice, Ribram, Vindice),

b) pro gesunuti zavodniho stravovani do prostotmeirské kuchys je zapotebi zvazit
prostorové moznosti, skladové kapacity prodeldou skladovou evidenci (VK <€zeiska
se Wtuje bez odp&tu DPH, ale u ZK — zavodniho stravovani se proafiaiet DPH

z toho vyplyvd, Ze setpnaskladiovani provadi dvoji zasobovéani a fakturace), drokov
piipravované stravy pro odsouzené jeden druh v pazadofinagni a hmotnostni norén
dietni stravovani a persondalni stravovani ve dvautrach druzich v jiné finami

a hmotnostni norgh Déle je hodnoticim prvkem umisi provozu ve $eZzeném prostoru
nebo mimo yj,

C) posouzeni objemu stavebnich Uprav pro iastad&izeni a energetické moznosti
objektu ¥zeiské kuchyd a v neposlednitack kiizeni expedinich tras vzhledem
dispozénimu uspeadani stravovacich provoa to k gimému toku potravin sklad — varna
- navazujici jidelna, nebo sklad — varna — trartspnimo objekt - vraceni transportniho

nadobi s nutnosti jeho sanitace [2; 3].

Aktualni snéry a postupy pro zaji&hi provoz z technického hlediska:

— novym posouzenim inve&tich naklad v jednotlivych wznicich ehodnotit
nara:nost a rozsah revitalizace s ohledem na vyuZzitelstasajiciho technologického
vybaveni;

— zahajit jednani s pracovniky mistprisluSsnych dohledovych orgérs cilem udrzeni
vyroby jidel ve stavajicich #aenich;

— seznamit odpadné pracovniky na Grovnignic a vazebnichéznic VSCR o novych

zasadach zaji&ni stavebn — technického stavu stravovacich pravoz
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V prvni skupirgé stravovacich provdzjsou zdazeny provozy, které byly rekonstruovany
nebo zasadn opraveny tak, aby p#n sphiovaly pozadované hygienickéraulpisy

a u kterych se nepaa v horizontu 10ti let (po uvedeni do provozuhsesticemi do
stavebw technologického z&eni (gFilohad. 1).

Jedna se o tytodznice :

Vinarice, Ribram, Litongfice, Kufim, Liberec, S¥tla nad Sazavou, Rynovice, Teplice,
BéluSice.

Do druhé skupiny stravovacich prowozjsou zdazeny ty provozy, které byly
rekonstruovany nebo zasa&dmodernizovany fed vice nez 6-ti lety a v séasné dobjsou

jiz zapotebi cast&né vyneny technologického z&eni a drobné stavebni Gpravy. Do této
skupiny jsoufazeny stravovaci provozy, které je moznocidil opravami uvést do
poZzadovaného stavu (oprava a ¥ya VZT, oprava varnych bldk postupné zavedeni
distribwnich systém, stavebni Upravy &dniho rozsahu provéae ve vlastni rezii apod.).
NiZe popsané opravy a vgny technologickych Zé&zeni jsou k 30.8.2007. Vzhledem
k maximalnimu zatizeni a od roku 2006 (hegeny Zadné investni prostedky)
nesystémovému provéadi obnov a vyrmin technologického Z&eni a neprovaai bézné
stavebni udrzby (mimo havarii) je pr&pddobné, Ze v kratké delmuze dojit k naistu
potteb na vyminy technologického termického, chladiciho i dopfawen zd&izeni

v jednotlivych stravovacich provozech - 65 stavebacElenych kuchyni (flohac. 1.).

Vzhledem ktomu, Zei#ti skupina zahrnuje stravovaci provozy, které s\stavebg
technologickym stavem nesipiji poZadavky shora uvedenych vyhlasek je nutiistqupit

k jejich revitalizaci a to vzhledem k rozsahu nuimytavebnich a technologickych Uprav,
na postupnou revitalizaci proviba na celkové rekonstrukce nebo vystavbu .

Jedna se o tytoéznice :

Hefmanice, Mirov, Olomouc, StraZ pod Ralskem, Ostrafaddice, Praha — Pankrac

( prilohac. 1).

1.1.1  Vyvoj koncepci provozovani stravovacich ¥&zeni VSCR

Vzhledem ke stavu a vybavenosti stravovacich prbvpati mezi zakladni priority
referatu stravovani a vyzivy vytieni koncepce obnovy stravovacich pravdda zaklad
vyvoje miznych trend v oblasti spoléeného stravovani byl podrobnzmapovan stav

stravovacich zdzeni VSCR a v jednotlivych letech byla navrhovana nasledioncepce:



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 13

— vroce 1997 — 1998 bylargullozena koncepce provozovani stravovacich pfovoz
jinym subjektem;

— vroce 1998 — 1999 bylarqrlloZzena koncepce obnovy a rekonstrukci stravolacic
provoi,

— vroce 1999 — 2000 bylafgdloZzena koncepce centralnich kuchyni s regionalnim
rozvozem zchlazené stravy;

— vroce 2001 — byl nastolen systéast&énych rekonstrukci a oprawipminimalizaci
financnich naklad.

Prvni koncepce ifedpokladala fevzeti a provozovani stravovani v celézeiské sluzk

soukromym specializovanym subjektem. To ovSem pgldmiréno zasadnimi investicemi

ze strany budouciho provozovatele, relstavajici provozy byly z&Si ¢ast technicky

i dispoztné nevyhovujici. DalSim nedostatkem dané koncepcoglbgislativni grekazky.

Druha koncepce - obnovy a rekonstrukci stravovapfovozi predpokladala mimi@dny

objem investinich prostedki potrebnych na jeji realizaci.

Koncepce centralnich kuchyni s rozvozem zchlazénaéys nevyZzadovala takovy objem

finan¢nich prostedki, ale gredpokladala zasadni 2mu v systému stravovanézai .

Prvni # navrhované koncepce igrdpokladaly ndistajici péet wzna (24 000)
a navysovani ubytovaci kapacity. U vSech koncepld bzdy zvaZzovana vSechna rizika

a pelive spaitany naklady.

V roce 2000 byl schvélen navrh reformy soudnic@slo k poklesu osob ve vykonu
vazby a tim i k celkovému pokleswzii v jednotlivych ¥znicich. Ri odhadovaném
dalSim ubytku wzna predpokladala ¥zeiska sluzba, Ze do roku 2004 klesne celkovy
pocet wznu na 14 000. Zasthto podminek byla ¥ eiska sluzba nucena reagovat nejen

na celkové systémyegnic, ale i na systémy stravovani.

Z vySe uvedenych skufeosti byla dopracovana koncepééast&énych rekonstrukci za
predpokladu pdeby minimalnich finagnich prostedki. Dale byl vypracovan plan
rekonstrukci na jednotlivé etapy dle naléhavosti nutnosti zasdh v jednotlivych

stravovacich provozech konkrétnicézmic. Tato koncepce je naplvana do satasnosti,

piestoZze péty vézrénych osob se vyvijely zcela jinak. Postéptosio ot k nafistu

vézii aZz na sotasnych 19 400 osob @guipoklada se dalSi ridst.
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Do ukorteni jednotlivych rekonstrukci musi¥eaiska sluzba zajistit stravovaci sluzby tak,

aby nedochazelo k n&skavanym a rizikovym situacim a havariim.

1.2 PERSONAL VE STRAVOVACICH PROVOZECH

Stravovani zawstnand, obvirenych a odsouzenych zajije kuchyisky personal,
piipadré dalSi zamistnanci stravovaciho provozu. Persondl stravolkadéizeni

Vézenske sluzby tvii jednak civilni zardstnanci a dale za¥stnanci zad odsouzenych.
Ve stravovacich provozech mohou pracovat pouze atiégtnanci, obviini nebo

odsouzeni, ki@ sphuji poZzadované iedpoklady pro vykorcinnosti epidemiologicky
zavaznych. Redpokladana pet kuchyiského persondlu je nutno stanovit podl€tpo
a druh pripravovanych a podavanych jidel v pracovniséna to s pihlédnutim k tomu,

zda zamistnaneckdi vézeiska kuchys zaji¥uje cast&éné nebo celodenni stravovani.

Orienta&ni dopordené péty personalu v jednotlivych stravovacich provozesbu

uvedeny v nasledujici tabulce:

Tabulka ¢.1

Predpokladané a dopordované pdty zaméstnanai stravovaciho provozu (technicko

hospodd&'sky personal) na zajiS€ni jedné 8 hodin trvajici snény.

Pocet Stravovaci provoz
stravnika

vedouci| HSR| skladnik

100 1

250

350

500

700

800

900

1000

N Y Y S N T I
AP B P DA W] W W] W

N| N N| | P

1500
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Tabulka ¢.2
Piredpokladané a dopordované pd@ty zaméstnanai stravovaciho provozu (kuchi)
Pocet Stravovani Stravovani obvinénych
stravniki zameéstnanai a odsouzenych
kuchari | pomocnd |kuchafi | pomocna sila
sila
100 3 2
250 3 2 3 4
350 4 2 4 5
500 5 2 4 6
700 6 8
800 6 10
900 6 12
1000 6 14
1500 8 18

1.2.1 Odborna kvalifikace personalu

Vézeiska sluzba &nuje pondrné zna&nou pozornost informovanosti, prohlubovani
odbornych znalosti a zvySovani kvalifikace kutdkého personalu. V souvislosti se
zkvalithovanim udrove vyzivy je kladen draz na odbornou kvalifikaci fpdevSim
civilnich zangstnan@. Vedouci stravovacich provibzisou pravideld informovani na
celorepublikovych poradach. Néchto pracovnich poradach jénovana pozornost novym
trendim v oblasti spokného stravovani, nové legislatjvtechnologiim a trhu potravin.
Dale jsou Skoleni na mint@dnych poradach odborniky z oblasti spoé&ho stravovani,

hygieny ve stravovacich provozech i dalSich oblgkHjicich se prace v gastronomii.

Vzhledem k nutnosti zkvalitmi piipravy stravy a fistupnosti novych trerid ve
vézenském stravovani byly fizeny pro civilni kuchiésky personal kurzy ,Kulingké
akademie”. Tyto kurzy prainly pod vedenim zkuSenych lekiioa byly zandteny nactyfi

oblasti :

— nova technika ve stravovacich provozech;
— nové trendy v oblasti spadleeho stravovani;
— moderni cukn&ké vyrobky;

— nové trendy dietnich a bezmasych pakrm
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Vzhledem k zvySenému piu stravniki s griznanou Iéebnou vyZivou v poslednich letech,
probihaji v sotiasré pro tyto pracovniky kurzy se z&henim na fipravu dietnich pokrin
dle pozadavk jednotlivych I€ebnych diet. Posiné velkym problémem staleigtava
kvalifikace wzeiského personalu, kdy tito z&stnanci tvéi zasadni #tSinu z celkového
personalu ve stravovacichiizenich \&zeiské sluzby. Dvodem toho jsou igdevsim
zdravotni a bezgaostni omezeni kladendi yybéru vhodnych pracovntkve stravovani.
DalSim zasadnim problémem je stale nizSi kvalifikac kvalita moznych a vhodnych
pracovniki ztad wznu. V minulosti probihaly kuchtaké kurzy pro #zné. Tyto kurzy
jsou vSak pro provozy jednotlivychéznic nevyuzitelné, jedna se totiz o rekvalitiké
kurzy kratkodobych tregta absolventi jsou po ukodeni tohoto kurzu jiz i@d koncem
sveho trestu. Ve stravovacich provozech je pergpekiyuziti dlouhodobych trest

problémem vsak je 2¢hto skupin vybrat#bec vzdlavatelné osoby.

Vzhledem k zvySenémuuthzu na vyvazenou skladbu stravy a jeji vhodné esibz
nutricnich hodnot a zvySenému b stravovanych osob gipnanou léebnou vyZzivou,
jsou sodasti tymu podilejiciho se na zafist stravovani také dietni sestry a nirifi

terapeut.

Velky diraz se klade také na zdravotni stav vSech pracbwdkstravovacich provozech.
Ve smyslu vyhlasky. 195/2005, kterou se upravuji podminkeggchazeni vzniku aigini
infek¢nich onemocEni a hygienické pozadavky na provoz zdravotnickyzizeni

a Ustaw socialni pée, jsou osoby, které maji b§inné v potravinéstvi povinny podrobit
se preventivni lékaké prohlidce, idve, nez nastoupi do prace. Dale jsou povinni @ssbj
a dodrzovat zakladni znalosti hygienického minirtjazfialosti gislusnych hygienickych
piedpisi a dalSich souvisejicich pravnich norem). Osélyné v potravingstvi jsou
povinny mit zdravotni gikaz pracovnika v potraviigtvi, ktery vystavuje oSetjici 1ékd.
Zdravotni piikazy jsou po celou dobu pracovnihoiazeni ve stravovacim provozu

véznice ulozeny u vedouciho Referatu stravovani avyya; 5; 6].

Zdravotni stav ¥znénych osob vhodnych pro praci ve stravovacich pregbze dalSim
limitujicim faktorem pro moznost g@zeni do prace ve stravovani, protoze velké procent

vézili ma znénéné pracovni schopnosti ézna zdravotni a pracovni omezeni.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 17

1.3 KATEGORIE STRAVNIK U

Osobam ve vykonu vazby a vykonu trestu @tdsvobody je poskytovano stravovani tak,
jak je reSi zakony o vykonu vazby a trestu. Okmym a odsouzenym je podavana
pravidelna strava za podminek a v hodnotéach, kddpdvidaji poZzadavku udrZzeni zdravi
a [ihlizeji k jejich zdravotnimu stavugku a energetické n&fnosti prace. R tom se také
prihlizi, pokud to umoiuje stav stravovaciho provozu, k poZadawk ndbozZenskych

a kulturnich tradic a z nich vyplyvajicich stravoigh navyk odsouzenych a obwinych.

Kategorizace stravovanychézni je feSena fiznanim pislusné stravni normy. Stravni
normou se rozumi mnozstvim stravy, které obwyim a odsouzenym nalezi podigave

kategorie, zdravotniho stavu aa&zeni do prace.

Obvirknym a odsouzenynieditel Wznice na navrh Zazovaci komise nebo |é&ka

pfiznava tyto stravni normy :

— zakladni stravni normu ,,.Z%;
— stravni normu ,P*;

— stravni normu ,MP*;

— stravni normu ,TZ*;

— stravni normu , TP*;

— piéidavek napaj (01 );

— studenou stravu.

Norma ,Z"

- nalezi obvignym a odsouzenym miih a Zenam @etre mladistvich ) do prace
neza&azenym, jakoZz id&m, ktai vykonavaji kazesky trest celodenniho umési do
uzaweného oddeni nebo samovazby, pokud Iékaerozhodne jinak a to &m, kterym
jinak nalezi norma ,P“, ,MP“a ,TP".

Norma ,P*:

- nalezi obvignym a odsouzenym mtieh a Zenam Zazenym do prace a dale odsouzenym
muAim a odsouzenym Zenamiaaenym do vz&élavaciho programu denniho studia.

Norma ,MP*.

- nélezi obvidnym a odsouzenym mladistvym niud a mladistvym Zenam tazenym

do prace pofipadt zarazenym do vzélavaciho programu denniho studia.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 18

Norma ,TZ*

- nélezi obvilnym a odsouzenymehotnym Zenam a to odettiho nésice &hotenstvi.
Norma , TP*:

- ndlezi ¢m odsouzenym, kié trvale vykonavaji velmié&zkou praci nebo pracuji za
podminek, které vlivem zdravi Skodlivého piesii ¢ini praci velmi €zkou, nebo p tézke
praci vysoko a trvale ipkratuji stanovené vykonové normy (ridgad prace v dolech,

hutnich a sklgskych provozech).

Pridavek ,, 01
se ffiznava obvignému nebo odsouzenému :

a) zd&azenému do prace v midgalre ztizenych podminkach;

b) zaazenému do prace ve zdravi Skodlivém et

c) umisénému ve ¥znici, kde neni pitna voda trvale, nebocdsr® a pokud voda

nesphuje hygienické poZzadavky stanovené zvlastnfedpisem;

d) mladistvému;

e) rozhodnutim iisluSného Iékia v rdmci Iéebného rezimu;

f) pii eskortach.
Normy ,P“, ,MP“ a ,TP“ obsahuji snidani, ¢d a v&efi shodnou s normou ,Z* a jsou
rozSiené o svany.
Stravni norma ,P“, ,MP*, a ,TP“ néleZi odsouzenémwbvirénému pouze v den vykonu
prace, pofipack, jsou-li zaazeni do vzdavaciho programu denniho studia, pouze v den,

kdy se skuténé studia zdastni [11; 12].

1.3.1 Lé&ebna vyZiva a jeji pgriznavani

Poskytovani lé&ebné vyzivy je nedilnou soasti I&€ebného rezimu u nemocnych
obvirénych a odsouzenych dénych ambulanth nebo hospitalizovanych vuZkovych
zdravotnickych zazenich \tzeiské sluzby. O fiznani I&€ebné vyZivy, jejim druhu

a délce trvani rozhodujeiplusny l1ék& Lécebna vyziva zahrnuje zakladni diety, specialni
diety, které stanovuje o$ajici Iéka a standardizované dietni postupy.

K piipraw nezbytnych diet pro odsouzené a obwi pokud neni dietni strava zépgana

jinym zpasobem, seizuje ve ¥zeiskych kuchynich dietni kuchynnebo dietni kout,

které se proifpravu dietni stravy vybavuji velkokualskym zdizenim o mensi kapagit
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Jidelni listek pro Eebnou vyZivu sestavuje nufni terapeut ve spolupraci s geenym
zangstnancem stravovaciho provozu. Navrh jidelnihdkdisschvaluje fislusny léka
afeditel wznice. Na dodrzovani spravnych technologickych ygaspro dietni stravu dba

powteny zandstnanec a nuthi terapeut.

Na zaklad rozhodnuti pislusSného I|ek@® se poskytuje nemocnym ob&irym
a odsouzenym nedrazdiva strava, pokud jejich zdrd\stav nevyZzadujefigznani l&ebné
vyzivy. Nedrazdiva strava ma preventivni charaktentiuje k ochrag a podpée zdravi.
Musi byt gipravovana v souladu se zasadami spravné vyzivgmovidat pisluSnym
davkam potravin podle flznané stravni normy ,Z“, s vyl@nim drazdivych fisad
a omezenim zivasnych tuki a soli. Nemocnym odsouzenym a okviyim se piznava
lé¢ebna vyziva stanovena ,, Dietnim systémem pro nemetm ,Dietnim systémem pro

ambulantni I8bu” (ptilohac. 2).

1.3.2 HRislusné finartni limity a jejich ¢erpéni
Finartnimi limity se rozumi stravni limity v p&€anich nakladech na potraviny pro

stravovani odsouzenych a ob¥iych v v jednotlivych stravnich norméch. Hodnatghto

limita jsou uvadny v nakupnich cenach potraviteint DPH.

Perézni limity pro konkrétni stravni normy jsou stanoye Rozkazem ministra
spravedInosti a upraveny Mzenim generalnihteditele \&zeaiské sluzbyCeské republiky
¢. 4/2008.

Stravni limity pro jednotlivé kategorie straviijsou uvedeny viflozec.3.
Cerpani pe#Znich stravnich limit.

Denni energeticka a nutni hodnota stravy vyjadna pesznim limitem, se v gibéhu dne
rozcli tak, aby pi zadkladnim pétu tii dennich jidel ipadalo zpravidla na snidani 30 %,
ob¢d 40 % a veeri 30 %, vSe v toleranci 5 %.fiPpoctu ¢tyi dennich jidel tak, aby na
snidani pipadalo 15 %, swanu 20 %, obd 35 % a veeii 30 %, s toleranci 3 %.

Energeticka a nutthi hodnota stravy, v zavislosti na g&nim limitu potravin nemusi byt
v jednotlivych dnech ®sice beze zbytku verpana. Msicni pramér dennich
energetickych a nutimich hodnot ve str& musi odpovidat hodnotam uvedenym

v doporgenych vyzivovych davkach pro jednotlivé stravnimpi{7; 9; 11; 12].
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2 DOPORUCENE VYZIVOVE DAVKY

VétSina zemi se snazfipravit si nezavisle sva vyzivova dopoeni. Odbornici odvozuji
hodnoty na zaklagdznalosti fyziologickych a biologickych udajV mnoha pipadech jsou
v8ak dostupné Udaje nedostae a odbornici #aji sva rozhodnuti na zaklad
piedpoklad. Pokud se howd o vyzivovych doporéenich, pak je velmi vhodné pouZzivat

jednotné nézvoslovi, které by j&sodliSovalo jednotlivé typy dopogeni.

2.1 DOPORWCENE VYZIVOVE DAVKY, ZAKLADNI POJMY

Nutri¢ni doporéeni pro vyzivilovéka

Nutricni doporgeni mohou byt podle miry det&ib adresnosti roztena do zakladnich

urovni:

Vyzivové doporgené davky.

Doporutené davky potravin Ceské republice.

Doporueni ve fornd potravinového spégbniho kose.

Vyzivova dopordeni zdrave vyzivy wena laické viejnosti.

Vyzivové doporgené davky

Vyzivové doporgené davky (VDD) (,Recommended Dietary Allowance&DA) vznikly
béhem 2. s¥tové valky v USA s cilem stanovit mnozstvi jedngttih Zivin(nutrient)

a energie které by byly dostate pro zabezgeni zdravého Zivota. Jsou definovany jako:
.Lakové mnozstvi nutrientu o kterém bezpe vime, Ze pokryje poéeby témt vSech
(95 %) zdravych lidi“.

Hodnota VDD je dana konsensem odboiinfla podklad vysledki epidemiologickych

a klinickych pozorovani. Z definice plyne, Ze jdéhodnoty, které jsou pro¢t8inu lidi
nadbyténé, protoZe je davka nadhodnocena o bampsni limit, ktery zartuje, ze i lidé,

ktefi maji z nejtiznéjSich divodia potreby zvySené (genetické faktory, fkai, nadvéha
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apod.) maji ve VDD zaji8ho dostatené kryti svych pdeb. Obvykle jsou VDD Wisleny
pro jednotlivé ¥kové kategorie, pohlavifgvazujici stupiefyzické aktivity (lehkd, sedre
tézka a ¢zka fyzickad namaha), zviagsou vyisleny VDD pro ¢hotné a kojici Zeny. Prvni
ceské VDD vznikly v roce 1954, od té doby jsou vvidalnych intervalech dopbvany

0 nové nutrienty a dpsiovany v souladu s novymiédeckymi poznatky. Takto
koncipované VDD jsou idezité zejména v oblastech a obdobich, kdy nenézadeno
dostaténé mnozstvi potravin v jednotlivych popéitéch skupinach a slouzi jako standardy
pro zabezp&ni dostaténé vyzivy populaci. Mohou vSak byt problematick@opulacich

s nadnérnym p@ijmem potravin. V sotasné dob se proto objevuje nova koncepce
vyzivovych nutrientnich dopoteni, kdy pro zdravou populaci se jako dogené hodnota
neuvadi hodnota jedna, ale intervalové rozmezi mikeaé zespodu hodnotou tzv.
nejnizsiho prahovéhoifmu (,The Lowest Treshold Intake), t.j. hodnotopod kterou
piijem nutrientu neni pro 95 % lidi sitelny s dlouhodod udrzitelnou integritou
fyziologickych funkci. Horni ohrateni dopordovaného rozmeziiffmu konkrétni Ziviny
je ozn&ovano jako popukmi refereini piijem (,The Population Reference Intake®). Tato
hodnota je referémi a do jisté miry odpovida klasicky definované V.DDeti hodnota,
ktera je pouZzivana pro nutrientni dop@ni, je hodnota gmérného pijmu v populaci
(,The Average of Population Intake"). Takto jsoufidevany hodnoty Evropské unie
a podobnou koncepci uziva i SZO [13; 15; 18].

2.1.1 VyZivova doporéeni, doporutené davky potravin

Doporuiené davky potravin ¢eské republice.

Doporuiené davky potravin jsou Ceské republice vyjadvany v podod konkrétnich
druhi potravin a jejich mnozstvi. Takova dopdeni jsou pro ochranu zdravi populace
velice dilezita. Systém dopotenych davek je vhodny zejména pro ty skupiny
obyvatelstva, které jsou dlouhodolstravovany celodegn nag. jsou vhodné pro
nemocnéni, vojenské a&zenské stravovani.

V poslednich letech se dava spidedmost vyzivovym dopotienim, kde se neudava
absolutni doportené mnozstvi, ale doparny trend. Takova dopateni je schopen
sledovat iclovék s mensim vz&lanim, ktery se stravuje nédanych mistech a své vy&v

vénuje jen omezenou pozornost.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 22

Doporueni ve forng potravinového spétébniho kose.

Jde v podstéto prevedeni vyzivovych dopotanych davek pro energii a jednotlivé Ziviny
do vyjadeni ve formd potravinovych komodit: tj. masa, mléka a tmgch vyrobki, ovoce,
zeleniny a brambor, obilovin. Timto igobem jsou legislatighuzakorkna dopordeni pro
zarizeni spoléného stravovani ve Skolnich jidelnach, neltgch Skolach, vojenskych
vyvarovnach apod., kdy jefedepsano mnozstwidhto potravinovych skupintpadajici na

1 stravnika ufitého wku a ol&d ¢i celodenni stravovani.

Vyzivova dopordeni pro laickou viejnost.

Jejich cilem je ozdrawmi vyzivy v konkrétni populaci Vychazeji proto zstmich
stravovacich zvyklosti a zdravotnich probtépopulace. S vyuzitimédeckych poznaik
se pak formuluji dopofieni utena Siroké viejnosti. Aby byla populaci tato dopoeami
prijata, nEla by sphovat nasledujici zakladni pozadavky:

* mg¢la by byt jednoducha, srozumitelna pro populaci;

* jednotliva doporteni by si nerla navzajem protecit;

« mg¢la by ovliviiovat pozitivni cestou, nikoli zakazy typu ,nesmijte”

* nentla by byt zatZovana komplikujicimi detaily apod.

Prikladem tohoto typu dopokeni jsou modelova vyzivova dopéani typu ,Vyzivové
pyramidy, graficky znazawujici vzajemné zastoupeni dopsovaného fijmu jednotlivych
potravinovych skupin. V zakladrpyramidy umisiné obiloviny gedstavuji proporcionaén
nej\wetsi objem stravy, sémem k vrcholu pak je zastoupena zelenina a ovoée: skupiny
potravin obsahujici jako hlavni komponentu protgimaso, miéko a méé&é produkty. Ve
Spicce pyramidy pak potraviny obsahujici tuk a sacharkteré by se gy konzumovat
pouze do dopkni energetické pétby.

Doporweni adresovana jednotlivym skupinam popula¢g,(dosgli, kojici, thotné Zeny
apod.) jsou ufesreny paitem jednotkovych porci v ifsluSnych komoditach. Bylo
vytvoreno velké mnozstviéthto model, kombinujicich ¥decké poznatky s mistnimi

zvyklostmi a zdroji potravin.
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Tabulka €. 3

Doporuéené vyZivové davky potravin pro jednotlivé kategae obvinénych

a odsouzenych platnych pro ¥zeiskou sluzbuCR.

DOPORUCENE DAVKY POTRAVIN A NUTRI CNi HODNOTA
STRAVOVACICH NOREM
( uvedené mnozstvi se @it na jednu osobu a den)
Druh potravin Stravovaci normy
wavow ko | vz | B0 MR e | TP
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 lu&niny g 180 50 100 200 100
Mléko a mi€né 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 ¢ 200 50 100 350 80
Energie kJ 10 000 3 000 2 500 11 000 40
Bilkoviny celkem g 75 20 30 90 25
Bilkoviny Zivocisné g 35 10 20 50 20
Tuky g 70 30 25 75 35
Sacharidy g 364 93 64 398 93
VitaminC  mg 75 25 35 120 35
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Tabulka ¢. 4
Doporuéené davky I€ebné vyzivy.
DOPORUCENE DAVKY LE CEBNE VYZIVY
(uvedené mnozstvi se §th na jednu osobu)
Diety
Druh potravin Seici diabeticka Vyzivna

"D2" "D9A" "D11" "D4"
Maso g 250 280 260 250
Tuky g 25 15 50 20
Maslo g 30 20 30 20
Vejce ¢ 48 12 64 10
Cukr g 50 0 60 35
Chléb ¢ 250 100 350 2504pe0
Obilné vyrobky a lu&niny g 200 20 300 250
Mléko g 400 400 1000 0
Mlé¢né vyrobky g 50 50 80 80
Brambory g 350 300 300 450
Zelenina g 250 300 250 50
Ovoce ¢ 150 200 200 250
Energeticka hodnota kJ 9 500 7 400 12 00 9 50p
Bilkoviny g 80 75 105 80
Tuky g 70 60 80 55
Sacharidy g 320 225 420 360
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2.2 ENERGETICKY VYDEJ STRAVNIK U

Vydej energie obvienych a odsouzenych viizenich \ézeiské sluzby CR nelze
definovat a wyislit v presnych ukazatelich. fiPhodnoceni mizeme vychazet pouze
z GUdaji, které vyplyvaji z evidence a zastnavani ¥zrénych osob a z informaci
0 mimopracovni aktivit obvinenych a odsouzenych. Zasadnim kritériem jgazavani
vézii do prace a tim ifirazeni daného pracovnika do konkrétni stravni natieyyzické
naranosti provadné prace. DalSi nevyhodou, ktera oilije a zkresluje vysledné
hodnoty, je fakt, Ze Zazovani do prace neni zcela pravidelné. To jisapeno jednak
pozadavky firem a organizaci, kter&mhpozadavky na @et pracovnilt potebnych na
konkrétni den a také snahou zsmtmavat co neptsSi paet wzna tim, Ze se Zazuji na
zkracené pracovni smy. DalSim faktorem ovlifujicim pravidelnost v pracovnim
zarazeni je nutnost odjezdvézinta k dalSim soudnim projednavanim, pipad novym

vySetovanim organyginnymi v trestnintizeni [13; 17;18].

2.2.1 Rozaleni véznénych osob dle ¥ku a energetického vydeje

Z podkladi predloZzenymi systémem evidence a #Zamavani ¥zrénych osob zeiské
sluzby CR vyplynulo nasledujici rozteni stravnik vzhledem k ¥ku a energetickému
vydeji. K 15.3.2008 bylo z celkového ga 19908 odsouzenych a ob#itych : 11199x
zakladni strava (stravnici bez diet a nepracujigikategorii pracujici 5465 (2825x
pracovni smna nad 8 hodin, 2640x pracovni 8 do 8 hodin), v kategorii¢ice
pracujicich 158 odsouzenych, 62 mladistvych prathi 2850 diet celkem, 155 mustim
19 vegetariain.

Z celkového p&tu odsouzenych a obwinych je €zce pracujicich &nu priblizné 0,8 %,
stredre t¢Zce pracuje zhruba 14 % vSedzni, lehce pracujicichéznd je priblizné 27 %
vSech ¥znénych osob. Ostatniézre Ize, vzhledem Kk jejich zdgimovym a sportovnim

aktivitam, zaadit dle energetického vydeje k osobam lehce piciouj19].

Vékové slozeni ¥znenych osob \CR:

Praimérny vék obvirenych byl k 31.12.2007 34 let, jonérny vék odsouzenych k tomuto
datu 36 let.
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Procentuelni &kové slozeni &ziu k 31.12.2007:

Vek:

od 16 dol8 rok 1,51 %
od 18 do 21 rok 577 %
od 21 do 25 rok 12,87 %
od 25 do 30 rok 19,17 %
od 30 do 40 rok 34,96 %
od 40 do 50 rok 18,37 %
od 50 do 60 rok 6,08 %
od 60 do 70 rok 1,11 %
nad 70 rok 0,18 %

Z vySe uvedenych dat vyplyva mozné&azeni ¥zna s @ihlédnutim k jejich energetickym
a nutrénim potebam. Je mozno jeizalit do kategorie lehce pracujici viku 19 — 59 let.
Této kategorii by odpovidaly v navrhu vyzivovych pdowenych davek z roku 1999

nésledujici hodnoty:

Energie 10 000 kJ
Bilkoviny 70 ¢
Tuky 70 g
Sacharidy 373 g

Vitamin C 75 mg
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3 PROVOZNIi HYGIENAV SOULADU S PLATNYMI P REDPISY

Vzhledem k tomu, Ze stravovani veaéiské sluzb je stravovanim uzaenym, je na
hygienu ve stravovacich iZaenich kladen zasadniirdz nejen vedenim a kontrolnimi
organy \kzeiské sluzby a jejich jednotlivych organinéch slozek, ale hlawprisluSnymi
organy véejneho zdravi. ¥&dpoklady a povinnosti zasstnand a hygienické pozadavky
na stravovaci provozy a zasady osobni a provozgiehy @i ¢innostech epidemiologicky
zavaznych stanovi zvlastni spravitégpisy. VSichni zagstnanci stravovacich provinz
musi sphovat hygienické poZzadavky pro vykowinnosti v provozech &nnostmi

epidemiologicko zavaznymi.

Ve vSech provozech byl nasazen a zpro¥nzsystém kontrolnich a kritickych béod-
HACCP. Systém byl zprovozn jiz v prabé¢hu let 2000 a 2001 na zaktagpoluprace
Vézeaiské sluzby s firmou HASAP Gastro Cosulting na paogu, ktery byl specietn
upraven pro padeby Vezeiské sluzby. Satasti programu je také sarditd fad, systém

sanitaci i konkrétni sanitai Ukony [20; 21; 22].

3.1 HACCP , ZAKLADNi POJMY

Systéem HACCP Ize vyjad jako analyzu nebezpe naruSeni zdravotni nezavadnosti
potravin, identifikaci kritickych bod@l a preventivni zajighi kontroly v g€chto bodech.

Zakladni principy systému kritickych badize shrnout do nasledujicich iod
— provedeni analyzy nebezjekterd mohou ohrozit zdravotni nezavadnost vyupbk

— identifikace technologickych usekritickych bodi, ve kterych nize dojit ke vzniku

nebezpéi z pohledu zdravotni nezavadnosti;

— ureni sledovanych znék (vlastnosti vyrobku, parametry vyrobniho procesu)

v kazdém kritickém bagla stanoveni jejich kritickych mezi;
— vymezeni systému sledovani zvladnutého stavitiek§rch bodech;

— stanoveni napravnych opati pro kazdy kriticky bod, jakmile vysledky sledow

kritického bodu signalizuji nezvladnutelny stav;



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 28

— stanoveni odfovacich postup odliSnych od d&ch, které jsou pouzity ip sledovani
zvladnutého stavu v kritickych bodech, s jejichinoei Ize uéit, zda vysledky metod

pouzitych v rAmci systému jsou v souladu se&graystému;

— zavedeni evidence a dokumentace o postupecheaivealznarin.

3.1.1 Systém HACCP, funknost , propojeni s programem SaN

Systém HACCP je vedzeiske sluzb reSen a provozovan na specielnim programu firmy
HASAP Gastro Consulting. Program je pravidelktualizovan dle novych zkuSenosti

a pozadavk provozni hygieny vyplyvajici z pravnichigupisi.

Cely stravovaci systémé¥eiské sluzbyCR je provozovan v rdmci stravovaciho programu
SaN. Tento program nahradil dosavadni stravovaftivae k 1.12.2007. Program SaN
sphuje veSkeré pozadavky pro beéZpé, gehledné a odborné provozovani stravovacich
zarizeni ve ¥zeiské sluzb. Zahrnuje pehlednou skladovou evidenci surovin, variabilni
normovani denni stravy, dle zadanych kategoriivetkd, jejich pdti a konkrétnich
receptur a technologickych postupDalezitou sogasti tohoto programu je fudiki
propojeni na systém HACCP, kdy se automatidkkapuji danym surovinam a recepturam
pieddefinovana rizika a program pro systém kritickymbdi je automaticky vyuzije

a zpracovava [22; 23; 24].



UTB ve Zling, Fakulta technologicka

29

PRAKTICKA CAST



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 30

4 SYSTEM ZCHLAZENE STRAVY, CENTRALNI KUCHYN E

Vézeanska sluzba zajifije stravovani v @iméru pro 19 800 obvinych a odsouzenych
a pro 4 500 zawstnand@. Tyto paty stravniki obnaSi cca 70 000 porci dénVzhledem

k stale rostoucimu gtu odsouzenych a obwinych se pedpoklada jestdalSi zatizeni
souwasnych stravovacich provnz z nichz wrkteré jsou dnes naprosto nedosjii

v dusledku stalé absence petinych a pozadovanych invesiich prostedki v minulych
letech. Vzhledem k tomu, Ze zafit stravy pro ¥zr¢ je nezbytné pro udrZzeni f@mku

a bezpeénosti chodu ¥znic, je hledandeseni, které by v nejblizSi ddlyiesSilo stravovani
ve wzeistvi jako celek. Ekonomicky vhodnybeSenim by mohl byt systém centralnich

kuchyni a zchlazené stravy.

4.1 SYSTEMY SPOLECNEHO STRAVOVANiV CR

Pozornost byla &novana idiznym systéram spol€éného stravovani v naSi republice.

V zésad se da konstatovat, Ze na Uze&R funguji nasledujici systémy:

1. Klasicka kuchy&s vydejnou a jidelnou provozovana ntskym podnikem;
2. Klasicka kuchy# s vydejnou a jidelnou provozovana jinym subjektem;
3. Centralni kuchyfise systémem zamrazovani stravy;

4. Centralni kuchyhise systémem vakuového baleni po jednotlivych pbrci

5. Centralni kuchyfise systémem zchlazené stravy.

Prvni_a druhy systénje souasny systém pouzivany ¥inych provozech a vychazi

Z principu, Ze kazdy podnik mé svoji kughy

Treti systémcentralni kuchy& se zamrazovanim stravy se &fil v podnicich s vice
samostatnymi provozy s menSim¢pon stravnik (nag. Mostecka uhelna spdleost).

U tohoto systému existujitai rizika @i piipraw stravy, zejména pak:

— nelze zamrazovat vSechny pokrmy;
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— zvy3ené riziko na dobu regenerace. Sékemrazena strava nese riziko naruseni

bursk potravin;

— nelze stravu regenerovat v&sich mnoZzstvich, je nutné vyrlednoporcové baleni,

které je jedt nutné rozdlit na prilohy a oméky a regenerovat odtere.

Ctvrty systémcentralni kuchy&é s vakuo¥ balenymi porcemi neni dosud ve sgokem
stravovani pla odzkouSen. Vakuova baleni jednotlivych porci nesaika mnozeni
anaerobnich bakterii, vysoké naroky ndisfpoje s odsavanim vzduchu a riziko
znehodnoceni stravyigporuseni neprodysnosti obalu. Nelze @aplikovat na vSechny
druhy stravy. Podle norem EU je mozné potravinyowélvané ve vakuovém baleni, které
nejsou v pimém kontaktu se vzduchem skladovat az po dobtydni. U nas nize
takové prodlouzeni doby skladovani povolit pousislpSna hygienicka stanice na zakiad

provedeného mikrobiologického rozboru.

Paty systémcentralni kuchy& s Sokovym chlazenim stravy se vzhledem k Setrnému
uchovani, snizenim naklada zajiséni vSech zvySenych hygienickych norem jevi jako
velmi perspektivni. Odbornici na vyzivu a hygienentb systém hodnoti jako
bezproblémovy bez zvySenych néloka gipravu stravy. Rychlé sniZeni teploty
zabezpeéuje p@iblizné 85% vlhkost potravin a zahmaje tvaeni makrokrystd mezi
jednotlivymi buikami a tim i naslednému znehodnoceni potravin. aRoty si tak
uchovavaji svoji pevnost, &i aroma a lakavy vzhled.r&giprava velkého mnozstvi
jidla umo%uje kuchyiskému personalu nabizet bohatSi jidelki @i podavani
jednotlivych chod [14; 25; 27].

4.2 CENTRALNI KUCHYN E - ZCHLAZENA STRAVA

Tento systém neklade o proti sagnému systému zvySené naroky na sklady ani na
piipravu stravy. Vyhodou je i moZnost napojeni celéystému na kontrolni systém
HACCP, kde je mozna aplikace stanoveni a dodrZzemtr&lnich bod od vstupnich
surovin az po vydej hotovych prodikstravnikovi. Bude mozné ziskat vysoce kvalitni

surovinové vstupy s mnozstevnimi slevami od doddvaDodavatelé budou podrobeni
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monitoringu cen s nutnosti sphi podminek 1SO, trvalého veterinarniho dozoru,

prohlaSeni o shag hygienickych pozadawka dalSich podminek.

Technologie fipravy stravy je pouze kratSi na rozdil agiych postup. Oméaky a kase
se ripravuji v ridSich konzistencich. Nezahu§i se na obvyklou konzistenci Zivbdd
vysoké koncentrace Skrbba jejich nasledného mazowai. Rovréz se pouziva meén
koreni a soli, coz je z hlediska zdravé vyzivy jédiozitivni. V pfibéhu piipravy stravy je
nutné dbat na spravnou tepelnou Upravu a sleddegioty jadra jednotlivych potravin.
Tento poZzadavek ndm umoZni nova technologie vylfawekrop@itati se snima teplot
umisgénymi ve vpichovacich jehlach. Je nutn@sné dodrzovani hygienickycheplpisi

a spravné provavani potravin.

Nasleduje pecerpani a napkni pripravené stravy do gastronadob a okamzité Sokové
zchlazeni na +10°C, kterého se musi dosahnout aoif®0Po Sokovém zchlazeni se strava
odvazi do skladovacich chladicich boa zde se jeStdochlazuje na +4°C. Expedice
v prepravnich vozicich drzicich stélou teplotu nebenmbportech probiha az druhy den.
Vyhodou je, Ze jakykoliv nedostatek nebdippleni je vzdycas ieSit s dostataym

predstihem a stravnikovi se tak dostane strava jggzvadném stavu.

Strava se fepravuje v gastronadobach ulozenych yeppavnich vozicich nebo
termoportech v chladirenskych vozidlechtanych jen na rozvoz stravy. Na cilovych
mistech se strava regenerujénm ve vydejnach. Polévky jsou idvany v kotlich a tuha

strava v konvektomatu. Regeneruje se jtdpokladané mnozstvi v danéase.

U centralni kuchy# takové velikosti je nutny staly hygienicky doz&zorky stravy se
odebiraji od kazdého druhu jidla ihned potemé podle hygienickychipdpigi. Odebrané
vzorky jsou mikrobiologicky vyséeny. V gipadt zjisteni jakeékoliv zavady neni povolena
expedice na vydejny. Po dobu uchovani stravy vdiiach se stale kontroluje skladovaci
teplota a vSe je evidovano v zaznamech. Pevqrzu stravy na vydejny a nasledné

regeneraci se @podebiraji vzorky [24; 26; 27; 28; 29] .
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5 ROZLOZENI JEDNOTLIVYCH OBLASTI

Umisgni centralnich kuchyni formou zchlazené stravy (BFHe planovano wtné
blizkosti aredl véznic, ale jako samostatné objekty a to jak orgamizaak i prostoroveé.
Proto bylo pi vybéru mist postupovano podle nasledujicich kriterii:

— vlastnictvi dostéujicich pozemk;

— vybudované inZenyrské &it

— dostupnost cest pro dovoz vstupnich surovin;

— centralizace pro danou oblast.

Podle vySe uvedenych podminek byly vytypovaféllasti sphujici veSkeré podminky
pro vystavbu centralnich kuchyni. Pro obkdsth byly vytypované &nice Jiice a Nové
Sedlo a pro oblast Moravyznice Kuim [30].

Tabulka €. 5

Oblasti centralnich kuchyni.

Oblast I. Jirice Oblast Il. Nové Sedlo Oblast Ill. KuFim
Ceské Budjovice Horni Slavkov Znojmo
Pribram KynSperk — Kolova Kilm
Praha-Ruzy# + Repy Ostrov nad Gi Breclav
Praha-Pankrac +1G6VS Nové Sedlo Brno
Plzen VSehrdy Mirov
Jifice BeluSice Olomouc
Straz pod Ralskem Vitige Opava
Liberec Litonerice + Teplice Ostrava
Rynovice Oréov Ha'manice
Valdice Drahonice Karvin
Odolov

Hradec Kralové+Pouchov

Pardubice

Technologické vybaveni centralni kuclyn
Je uvaZzovano se $Bbvou velkokuchyiskou technologii zabez@dgici nejnaréngjsi
pozadavky na moderni provoz. Technologie umgZ plré sledovat systém kritickych

bodi HACCP, mé vysokou Zivotnostiplanovaném zatizeni.
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5.1 NAKLADY NA SOUCASNY SYSTEM A SYSTEM
CENTRALNICH KUCHYNI

Stavajici systém zahrnuje u kazdézmice (vazebni &nice) v gevazné nie dva
samostatné stravovaci provozy zahrnujici:

— kuchy pro wzre + dietni kuchy;

— kuchwyi pro zangstnance;

— skladové zazemi pro kazdou kuithy
— provozni zazemi pro kazdou kughy

Takovy systém nese zvySené naroky na vlastni preweu¥ personalniho zaji&bi ale
i obnovu technologie. Nasledujici tabulky ukazufklady g zachovani satasného

systému a nakladypzavedeni systému centralnich kuchyni.

Centralni kuchi pro oblast I. ve &znici Jitice deng vyprodukuje 39.350 porci jidel. Tato
kuchyreé bude zajiBovat stravovani pro 11.200:3zn0 a 4.000 zagstnand. Investéni
naklady jsou na obnovu stavajicich stravovacickguiovéznic zahrnutych to této oblasti
pii zachovani satasného systému odhadnuty na 713.200 tis. H& systému centralni
kuchyre bude nutné doéthto stravovacich provézvlozit na vytvdeni regenekaich
a vydejnich center,¢etré odstragni Spatnych stavelriechnickych stay, ¢astku 328.610
tis. K¢.

Centralni kuchi pro oblast Il. ve &znici Nové Sedlo dernvyprodukuje 22.500 porci
jidel. Tato kuchya bude zajifovat stravovani pro 8.200¢zit a 2.100 zawstnand.
Investeni naklady na obnovu stravovacich provaZznic a vazebnich&znic zahrnutych
to této oblasti jsou odhadnuty na 291.100 ti&. Ki systému centralni kuchyrbude nutné
do €chto stravovacich provéalozit na vytvdeni regenekmich a vydejnich cent€astku
199.330 tis. K [30; 31].
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Centralni kuchi pro oblast Ill. ve ¥znici Kuiim denrgé vyprodukuje 18.500 porci jidel.
Tato kuchy® bude zajiovat stravovani pro 5.20@zia a 2.300 zagstnand. Investeni
naklady na obnovu stravovacich prorozznic a vazebnich &nic zahrnutych to této
oblasti jsou odhadnuty na 483.700 tist. K¥i systému centralni kuchyrbude nutné do
téchto stravovacich provazvlozit na vytvdgeni regenegaich a vydejnich centefastku
202.240 tis. K.

Na obnovu stravovacich provozii sowasném systému pebuje \Ezeiska sluzba
1.488.000 tis. K. Tato castka vychazi z jiz zpracovanych invesich zandra, které jsou
i nekolik let staré a jsodasto zpracovavany jen jako provizoieBeni v nevyhovujicich

podminkach a provizornich prostorech.

Na vystavbu vydejen a regené&mnéch center pdebuje \Ezeiska sluzba celkem 730.180 tis.
1.101.000 tis. K celkem pak 1.831.180 tis.cKTato ¢astka zahrnuje veSkeré investice
pottebné k vystawd a chodu iti centralnich kuchyni. Celkové naklady na vystavbu
a zavedeni centralnich kuchyni formou zchlazenavgtijsou podrobgi rozcleneny

v tabulce¢. 5. Tento systém jgeSen centrathvéetre distribuce jidel po &znici. Jsou zde
zapaitany veskeré nakladyetre vyvolanych nakladl na provoz tohoto systému.

Vyvolané naklady v systému centralnich kuchyni founzchlazené stravy zahrnuji mimo
jiné: dopravni cesty, garaze, zpeénh ploch, kotelnygisticky odpadnich vod, oploceni,

oswtleni, kanalizace €0V, rozvody a fipojeni inZzenyrskych siti, zasobarny dusiku [30].
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Tabulka €. 6

Celkové néaklady na vystavbu a zavedeni systému ceflhi kuchyné formou
zchlazené stravy.

Néaklady na vystavbu centralnif Naklady na vystavbuejgid | Celkové naklady

kuchyre / v tis. K& / a regenergich center / ¥is. K¢/ |/ v tis. K& /
stavebniast| Technologie|Celkem Stavebni |Technologie |Celkem stavebniast | Technologi¢Celkem
kuch. cast kuch. kuch.

OBLAST I.

Jitice 250.000[ 177.000 427.000 199.560 129.050 328.6449.560 | 306.05Q 755.61¢

OBLAST IL.

Nové Sedlo| 212.500 152.1J0 364.6p0 108.000 91.3309.330| 320.500 | 243.430 563.93p

OBLAST IIl.

Kutim 175.000| 134.400 309.400 131.9p0 70.340 202{2306.900 | 204.74Q 511.649

VS CR 637.500| 463.500 1.101.0p@39.460( 290.720] 730.1§01.076.960 754.220( 1.831.180

Investice do roku 2010 na smsny systém ffjpravy stravy vychazi ze zpracovanych
investiénich zangra jednotlivych ¥znic na 1,488 mid. K (bez zapoitané inflace). Za
postupného obnovovani s@sného systému séeppoklada réni poteba investic od roku
2008 ve vysi cca 150 mil. Kroéng, coz do roku 2015 znamena dalsi investici ve 1y8i
mld. K¢, celkem pak 3,3 mlid. &Kdo roku 2018.

Investice do roku 2010 na systém zchlazené sitianyl,83 mid. K. Vzhledem k Uplnosti
systému pedpokladame do roku 2015 peltu investic v minimalnim rozsahu. Od roku
2015 do roku 2018 sergdpokladaji roni investice v rozsahu 50 % rozsahedthoziho
systému tzn. 75 mil. Kro¢né. Celkova investice do roku 2018 butleit 2,2 mid. K.
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Obrazek é. 1

Srovnani nakladi na oba systémy z dlouhodobého hlediska
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V dlouhodobém vyhledu do roku 201&i zavedeni zchlazené stravy bude Uspora
investinich prostedka 1,1 mld. K pii sowasnych cenach.

Rozbor provoznich a personéalnich naklad

Provozni naklady zahrnuji naklady na energii (voglstn, elektina), ¢istici prostedky,
ochranné porircky (oSaceni a obuv), deratizace, dezinsekce, i@, odpisy, sptabni
material (ubrousky, prostirani, Spejle....), obnaweentde, opravy, telefonni poplatky,
adrzbu velkokuchiyské technologie. Persondlni néklady zahrnuji ngklad mzdy

vesSkerého personalu stravovaciho provazing odvodu na socialni a zdravotni pajiit

Mzdové naklady jsouip sowasném systému ovligny vyraznym poétem zangstnanych
véziu. V systéemu centralni kuchyrformou zchlazené stravy je v ramci ekonomickych
propcita uvazovano v centralnich kuchynich pouze s civilldaméstnanci pi pramérné
hrubé mésicni mzdt 17.280,- K a pouze 50% za¥stnanosti ¥znu na vydejnach

a regeneréich centrech jednotlivychéznic @i pramérné nesiéni mzdt 4.800,- K.

Naklady na energii, vodu a teplo je velmi obtiZzmeéstavajicim systémuigsré vycislit.
Tyto naklady jsou rozginény v celkovych nakladechégnic. Ri vypoétu naklad na
energie p sowasném systému byly pro vyget pouzity celkoveé piy velkokuchyiské
technologie s adtenim jeji energetické n&hoosti a jeji denni vykon. Pro vypet spoteby
elektrické energie na systém centralnich kuchynd bgvnéz pouzito denniho vykonu
predpokladané technologie v porovnani se srovnatelp§mvozy zabyvajici se zchlazenou

stravou.
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Naklady na rozvoz stravy vznikaji pouze u systémnirélnich kuchyni. Je zde uvazovano
s automobily v chladirenské Upgavsklagcim hydraulickyméelem a uZzitnou nosnosti

min. 5t. Vypa@tem jsou uvazovanyippravni naklady ve vysi 16,-ckha 1km.

RovnéZz néklady na Sokové zchlazovani polrmznikaji pouze u systému centralnich
kuchyni. V disledku vysoké spt#by elektrické energie bude vyuzito k Sokovéemu
zchlazovani jidel kapalného dusiku. $pba vychazi z ptgby 0,75 kg — 1 kg Ana 1 kg
vstupni suroviny. Na 1 den vyroby: 10 500 kg sumg\bude nutné 9686,25 litiN,.

Naklady na opravy a UdrZzbu budov, ochranné mky a Uklidové prosedky nelze

u sowkasného systému zcela &emit a vychazi z gimeérnych zjistitelnych uddj na

z kvalifikovaného odhadu s porovnanim s obdobnyrovpzy.

Tabulka ¢. 7

Srovnani naklada stavajiciho systému pipravy stravy a now navrhovaného systému

Nakladova polozka Sowasny systém Systém centralnich kuchyn
na 1 porci tregenerani vydejni centra
Rozvoz stravy - 1,30

Mzdy a soc. pojigni 3,50 4,97
Elektrick& energie 6,48 2,65

Vodné, sténe 0,96 0,77

Vytapsni 0,15 0,15

Sokové zchlazeni - 0,59
Opravy,budov a z&zeni 2,55 0,57
Ochranné porircky - 0,22

Uklidové prostedky a pradlo - 0,50

Odpady Pedpoklad 0,10 0,10

Telefon, hyg. material iledpoklad 0,10 0,10

Celkem 13,84 11,92
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Z vySe uvedenych udajvyplyvd, Ze pi systému centralnich kuchyni formou zchlazené
stravy usSef Vézeiska sluzba 1,92 K na jednom jidle. Rmi Uspora v provoznich
nakladechtini 56,76 mil. K pti cca 81.000 porci jidel de&in

5.2 POROVNANI PROSTOROVE A TECHNOLOGICKE
NAROCNOSTI

V sowasné dob jsou stravovaci provozyégnic a vazebnich &nic rozdleny na dva

provozy (¥zeiskou a zamstnaneckou kuchiy. Toto roza@leni nese sebou i zvySené
naklady na provoz. Kazda z kuchyni ma své vladtlsidevé zazemi, socialni zazemi pro
personal, vlastni ffpravny surovin a hlawn kompletni vybaveni technologickym
zarizenim. V tabulce¢. 8 je uvedeno srovnani obou systéra pohledu prostorové

a technologické nasmosti.

Systém centralnich kuchyni formou zchlazené strawgnoziuje Sefit jak investéni
naklady na piizeni staveb a technologii, tak i provozni a peibdmaklady, coz jeip
souwasné situaci, kdy seév¢eiska sluzba potyka s nedostatkem inwestih a provoznich
prostedki, znana vyhoda [32; 33; 34].
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Tabulka €. 8

Srovnani sokasnému systému a systému ZCHS z pohledu prostoroaéechnologické

naroénosti.

Souasny systém

Systém centralnich kuchyni ZCH

Skladové prostory se snizi min. o 70 %Je

nutny pouze chlazeny sklad, sklad¢ipa

a minimalni prostory pro nezbytné zasoby.

Velkd prostorova naroénost k pripravé jidel.

Je nutné mit tytofijpravny:

- hruba &ista gipravna zeleniny,

- hruba &isté4 gipravna masa,
- pripravna &st a moudniki,

- pripravna studené  kuchyn Kazda
Z pripraven musi byt vybavena odpovidaj

technologii.

—_—

Bude zapdeh pouze pipravna studen
kuchyre sminimalnim vybavenim. Pro

sowasnému systému je zd@acna usporal

prostoru a technologie

ci

Prostorova a technologickd nardnost pro | Velkokuchyiskd technologie se redukd

vlastni_vareni. Pro kuchyiské zpracovani jgouze na &nvektomaty, snizeny pet

nutné nasledujici vybaveni:

- kotle a tlakové kotle,

- konvektomaty,

- smazici panve,

- sporaky,

- velké mnozstvi kuchiyskych stoli,

- fritézy, pe&ici trouby,

- ohrivaci stoltky a stejné vybaveni je i pro

dietni kuchyni, ktera je soasti kazde

vézeiské kuchys.

kotla, panvi a spordk Prostorové i

technologicky  jsou n&oky p¥i tomto

systému min. o cca 50 % nizsi

Prostory pro vydejny a myti nadobi jsou u obou&ystsrovnatelné.

S
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5.3 POROVNANI Z HLEDISKA EKONOMICKE NARO CNOSTI

Tabulka ¢. 9
Porovnani obou systéni z hlediska ekonomické narénosti s vyhledem do roku 2018

Naklady centralni kuchyné | Naklady p¥i sowtasném systému
Stavba 1,08 mid. K 2,5mid. K
Technologie 754 mil. K
Celkové naklady 1,831 mld.&K 2,5 mld. K& (v roce 2018)
Naklady provozni 811,92 K 13,84 K
personalni

Souwasny systém obnovy stravovacich pravge nekoneény proces fi velmi vysokych
investénich i provoznich nakladech. Tyto naklady vyplyvajivysokého pé&tu
kuchyiskych provoz (témet 70), u kterych musi byt spiny veSkeré podminky
vyplyvajici z obect platnych technickych a hygienickycheplpisi (varny, gipravny,
skladové zazemi, dvojité socialni zazemi persoaduomu odpovidajici velkokuchgka
technologie wetrg vzduchotechniky a chladicich agregatVzhledem ke stavajicimu
poétu samostatnych kuchgkych provo# a nedostatku finamich prostedki musi
Vézeaiska sluzba neustélEesit havarijni stavy. # planované 15-ti leté Zivotnosti by
musela \ézeiska sluzba kazdoéoé zprovoznit 4 az 5 novych stravovacich prayozoz

je vzhledem k vysi fidélovanym investinim prostedkim nereélné [35].

Navrhovany systém zchlazené stravy je schopepifatelnych investinich nakladech ve
velmi kratké dob vyreSit cely systém stravovani v&aéiské sluzb a zarove je schopen
dosahovat vysokych provoznich uUspor. Jeho postuprgamagnim tak, jak je

v predkladaném materiadlu uvedeno, lzefippd urychlené vystavby I. faze (centralni
kuchyre Jirice) vyreSit okamzig 30 krizovych kuchigskych cellk v 15-ti  &znicich,
piitom investéni naklady na vystavbu centralni kuckys kapacitou tégf 40.000 jidel
denrg ¢ini 427 mil. K. V pripad okamzitéhareSeni vySe uvedenycktpvéznic vynaloZzi
Vézeaiska sluzba na jejich obnovu 465 mile,Koricemz v €chto kapacitach bude schopna

pripravit pouze 14.500 jidel de&incoz je 36 % kapacity jedné centralni kuchyn
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6 ZHODNOCENI MOZNOSTI ZAVEDENI SYSTEMU ZCHLAZENE
STRAVY

Systém zajigini stravovani ve ¥zenské sluzb formou centralnich kuchyni - chlazené

stravy fedstavuje:

— zna&né uspory finatnich prostedki (provoznich a persondlnich nakiad

a investénich prostedki na rekonstrukce a vystavby novych stravovacickiqaig
— rychléfeSeni Bkolika havarijnich kuchyni;
— jednotnou stravu pro vSechny odsouzené (jedrjataini listek);
- U zamgstnaneckeého stravovani moznosta&nybz rékolika druhi jidel,
— vaeni vSech diet a moznost zajifitstravy i pro ndbozenské skupiny;
— uSeteni prostoill ve wWznicich;
— moznost vyuziti ke 2Seni prostar pro jidelny;
— minimalni skladové zazemi;
— centralni ndkup potravin a s tim spojena i uspora
— ziskani moderni kuchyrvybavené Sgkovou technologii #etné chlazeni potravin;

— moznost regeneracéesného pétu jidel a okamzi reagovat na mozné navyseni porci

u vazebnich &znic;

— snizené mnozZstvi zbytk
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ZAVER

Systém stravovani osob ve vykonu vazby a vykorsturedrti svobody je komplikovana
a citliva oblast v ramci uzéeného stravovani 8Zeiské sluzby. Tento okruh straviik
a jeho zfisob stravovani Ize jenézko srovnat s jinymi typy spaleého stravovani.

Duvodem je velice Siroké spektrum kategorii straunibzmanité ¥kem, pohlavim,

stravovacimi navyky a dietetickymi omezenimi.

Tato prace byla zattena na celkové zhodnoceni systému stravovaniamostcich
provozi Vézeiské sluzby CR, se zarenim na vybr nejoptimalijsi koncepce systému

stravovani ¥zrenych osob.

Vézeiské stravovani se v poslednich letech vyznamkvalitnilo, vzhledem k odbornosti
vSech zainteresovanych slozek. Jedna iselggSim o odborny a profesionalniigup
a tizeni ze strany pracovnikOdboru stravovani a vyZivyftipgeneralnimieditelstvi
vézeiské sluzbyCR. Dalsi podminkou je neustalé zvySovani kvalifkac profesni st
jednotlivych pracovnik referafi stravovani a vyzivy na samotnyckizmicich. \Ezeiské
sluzbateSi pondrné kvalitné dietni systém stravovani, i kdyZ jsou na tuto sbldadeny
stéle vy3Si narokyipdevsim z @ivodu celkové zdravotni kondic&zanénych osob. Velice
dolie je zpracovan a provozovan systém kritickych thddACCP \etre sanitaci
a napojeni na novy stravovaci software SaN. Tendgram byl Uspsre spusén k 1.12.
2007 ve vSech &nicich. Pozadavky na nutni hodnotu ¥znénych osob odpovidaji
obecnym kriteriim, ale vzhledem kgonérnému nizSimu energetickému vydefiziia by

bylo mozné snizit energetickyifgm ve strav.

Zasadnim problémem stravovani veézanstvi je ekonomicka stranka a technicky stav
provozi. Z diavodi dlouhodobého nedostatkigplevSim investnich prostedk je celkovy
technicky stav stravovacichizzeni neuspokojivy. festoZe jsou ty nejrizik@ysSi provozy
postupi rekonstruovany, pdfpact dopkhovany novou technologii, celkovy stav se
vyrazré neneni.

Proto byl vtéto praci posuzovan problémzmych koncepci systému stravovani ve
Vézeiské sluzb CR. Z hlediska ekonomickéhdasového, personalniho a takétwatia
nejoptimalijSiho dodrzovani zasad hygienickych a rmich norem, byl vybran

a rozpracovan systém centralnich kuchyni — zchtagteavy.
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Tento systém zaji&hi stravovani se jevi pro danou oblast stravnjikko optimalni.
Hlavnim divodem je ekonomicky akceptovatelné, rychlé a ko&rmepopodstaténé
vyieSeni technickych probléma havarijnich stavvSech provoi. Systém zchlazené stravy
by piinesl zn&nou Usporu finatmich prostedki (investtni, personalni, provozni), které
jsou nutné k rekonstrukcim a vyst@uwliovych provo# za stavajiciho systému stravovani.
Toto feSeni je vzhledem k sgasnému stavu rychlé. Jedna se o \igmod #i centralnich
oblastnich  velkokuchyni profipravu zchlazené stravy a distribuci do jednotlivyc
regenerdnich a vydejnich mist. Cestou centralnich kuchyni doSlo ke sjednoceni
stravovani vSech é&zrnénych osob, &nngjSi kontrole plgni hygienickych a nuténich
poZadavk na stravu (trvaly hygienicky dozor v centralnkelthynich). K dalSim GUsporam
dojde v ramci centralnich nakiupsurovin. Zchlazovani stravy v centralnich kuchinic

umozni regeneracdggsnych pota porci pro jednotlivé kategorie straviik

Z uvedenych d@lvoda a hodnoceni by byl systém centralnich kuchyni klazené stravy
optimalni pro patby stravovani, ekonomicky chodznic a zajisini vSech hygienickych

a nutrénich poZadavk na stravu v systému uzaného stravovanidzeiské sluzbyCR.
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SEZNAM ZKRATEK

VK
ZK

VS CR

HSR
ZCHS
VZT
NP

PP

vV
STRAV
SaN
VDD
RDA
SzZO

HACCP

vézenska kuchyg

zamgstnanecka kuchyn

Vézenska sluzba’R

investiéni zangr

hospod&ko spravni referent
zchlazena strava

vzduchotechnika

nadzemni podlaZzi

izemni podlazi

véznice
vazebni ¥znice

stravovaci program firmy Till Consult
stravovaci program firmy ANETE
vyZzivové dopordené davky
Recommended Dietary Allowances
S¥tova zdravotnicka organizace
systém kritickych a kontrolnich hiod

¢istirna odpadnich vod
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Priloha¢. 1
Prvni skupina véznic

V Vinatice — po celkové rekonstrukci v roce 2007.

V Piibram— po celkové rekonstrukci v roce 2005.

VV_Litom¢éfice — v roce 2005/2006 po rekonstrukci, v ramci &tbylo Zizeno myci

centrum, byl zaveden novy tabletovy distdbusystém a varna byla vybavena termickym

zarizenim.

V Kuiim — celko¥ velmi dobry stav po systémovych opravach atlogni zaéizeni (myci
centrum pro odsouzené v roce 2004), rekonstrulkeesopalni kuchyh a jidelny v roce
2005.

VV Liberec— po celkové rekonstrukci v roce 2004.

V Swétld nad Sazavod po celkové rekonstrukci v roce 2003.

V_Rynovice— po celkové rekonstrukci v roce 2001.

VV Teplice— po celkové rekonstrukci v roce 2001.

V B¢luSice— po rekonstrukci v roce 2000, ktera vSak nezdartast skladovych prostor.

Druha skupina véznic

VV Brno — stravovaci provoz, zaji§je pipravu stravy pro vazebniéznici, wzeiskou
nemocnici a zagstnance VS dle fing&nich moZnosti je zde prov&th nejnutgjsi
oprava technologického #aeni a stavebnichtasti budovy stravovaciho provozu.
Dlouhodol& je negativd hodnocen systém rozvozu a vydeje stravy u jediyathi cel.
Z tohoto divodu a z dvodu nutnosti provést rozsahlou opravu podlah, kalazena

varianta, Ze  této opra¥ by bylo vhodné z provozn- ekonomického hlediska provest
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casténou vynenu zastaralého vybaveni a zavést pozadovany takjletgstém rozvozu
stravy.
V souwasné dob je zpracovavan navrh tohoteSeni po jehoz dodani bude moznéisijt

naklady patebné pro realizaci jednotlivych etap, které budmyrzeny do 3-4 let.

V Bieclav— stravovaci provoz, ve kterém bylo provedenoce 2005 dopléni varné linky

— sporak, panev, varny kotlik. Provoz je koncipowi dvou samostatnych varen VK
a ZK. Dispozéné umistnych v jinych prostorach. Havarijni stav podlah warns
odsouzenych (zatékani détsiho pd@tu potravinovych sklai), téchto divoda hrozi zédkaz
piipravy stravy vdchto prostorach.

Rok 2007/8 provést opravu (vymu) podlah a izolaci, kanalizace,elektro rozvdanil.

K¢. Rok 2008 vymina podlah v ZK 1mil. K, vyména VZT wzeiskd + zamsstnaneckd
varna 1.4mil K. , vymena kombi. sporak 2ks , 1ks El. sporék a 2 ks konvektomat 1/6
2.25 mil Ke.

Rok 2009 universalni robot , kréjehleba, el. sporak, el. steiia 0,5 mil K.

VV_ Ceské Budjovice — vyhledo¥ je nutné provedenéast&né obnovy stravovaciho

provozu, vroce 2005 prébla rekonstrukce myciho a distrimiho centra, dale
skladového a Satnového prostoru. Provoz je konédipalo jedné budovy a dvou vyrobnich
provoZi VK a ZK. Skladové zdzemi je umisb v prostorach jediné budovy. Vzhledem
k tomu, Ze stravovaci provoz je situovan v I. Nj@ ahodbou roztlen do dvouwasti, je
nutné ve ¥Si mire rezZimo¥ dodrzovat hygienickérpdpisy.

Rok 2008 vymina universalniho stroje, el. panve 2 ks, el. sporak2 mil K., éerné
nadobi - podlahy, voda rozvody, kanalizace, elekird mil K.

Rok 2009 chladici/mrazici 8k nerez1600 |, chladici 8k nerez 1600 |, chladici box
vestavny 2ks 1.2 mil & vyvaovna odsouzeni — podlahy, voda rozvody, kanalizace,
elektro 0,9 mil K, VZT 1.5 mil. K.

Rok 2010 eliezaka masa, varny kotel parni 3ks 2 mil¢,ksklady 3x + kuchy pro
zanestnance — podlahy, voda rozvody, kanalizace,eldé&rmil. Ke.

Rok 2011 vymina konvektomatu 2 ks., universalni stroj 1,25Hkdil

Rok 2012 vymina el. termoportu nafevoz tablet 3 ks 0.5 mil K.
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V Drahonice— celko¥ pred postupnymi stavebnimi Upravami a wnou zd&izeni etne
jeho doplrni. Provoz je koncipovan do jedné budovy a dvowbgich provo# VK
a ZK. Skladoveé zazemi je umisb v prostorach jediné budovy. V minulych letedsld
k ¢ast&né obngné technologického Z&eni. Dispoziné je provoz peduken ke spojeni
vyrobni¢asti pro zarmsstnance s vyrobriasti pro odsouzené.

Rok 2008 vyrmgna Skrabka brambor, chladici box vestavny 2 kszir box, universalni
stroj, krouhd zeleniny, fritéza, el. sporak 2 ks, varny koted 25konvektomat , VZT varna
odsouzeni 4 mil K

Rok 2009 vymina Skrabka brambor, 2 ks lednice 250 |, mrazal0 R5ezaka na
maso,vydejni vyklivané voziky 2 ks, universalni stroj, el. panevi80nakladni vytah,
n&ezovy stroj 2 mil. K.

Rok 2010 2 ks lednice 250 |, 2 ks mrazak 25@tblicka el., tezaka na maso, 2 ks
lednice 100 I, vaha digitéalni do 30 kg, vytahstravu 0,8 mil K.

Rok 2011 mrazak 250 I, 2 ks vaha digitadlni 30 kgrouh& na zeleninu, vydejni
vyhiivané voziky 2 ks 0,5 milK

Rok 2012 mrazék 600 I, konvektomat 1 mié. K

Véznice nema vypracované podklady Kk revitalizaci vevaciho provozu a 2c¢hto

duvodi je velmi obtizné konkrétji stanovit naklady na obnovu provozu.

V_Horni Slavkov — vroce 2005 byl dodan konvektomat, vybaveni miygky pro

odsouzené a zamstnance. Provoz je koncipovan do dvou samostatagicdn VK a ZK.
Dispozin¢ je umisén v jinych budovach s vlastnimi sklady.

Rok 2008 vyngna sporak plynovy, kotel plynovy 300 | 2ks, papéwnova 90 | 2ks, VK
a universalni stroj, el. kotel 80 | 2ks, panewsgfi plynova 60 |, dfivaci stoléka plyn,
ohtivaci stoléka el. ZK 5mil. K.

Rok 2009 vymina a doplani kotel s michacim ¥aenim 300I, kotel plyn 2ks,
konvektomat el. 2ks, fritéza, VZT — ZK 6,5 milcK

Rok 2010 universalni stroj 0.2 mil¢K

Oprava svislych izolaci VK + ZK 2.4 mil.d&rok 2008/9.

Vyména oken VK + ZK 1.7 mil. K

Izolace VK 2.2 mil. K.
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V_Jitice — po rekonstrukci v roce 1995. Provoz je koncigpowo dvou samostatnych

vyrobnich provoiz VK a ZK. Skladové hospodstvi je umistno vI. NP a |. PP a je
odcklené pro oba provozy. Provoz je vybaven termickechhikou, mycim Zé&zenim
a chladici technikou italské provenience. V uplyohl letech doSlo kast&né vymené
technologického vybaveni (kotle, konvektomat akyyna jidelni a kuchyské nadobi).
Rok 2008 vymina kompletniho chladiciho a mrazicihdizeni, lednice 1600 | 5ks,
mrazici skin 1600 | 3ks, generalni oprava chladicich a mretziicoxa 6ks 3.5 mil. K.
Rok 2009 vymina konvektomat plynovy, niia jidelniho nadobi ZK 1.5 mil&

Rok 2010 generalni oprava strajasti VZT 0.7 mil. K.

V_Karvind — po zprovozéni vroce 1997, vs@asné dob jiz probiha vymina
technologickych zdzeni (4.¢tvrtleti 2005 havarijni vygna kotle). Provoz je koncipovan
do dvou samostatnych vyrobnich prowoZK a ZK. Skladové hospodstvi je umistno
v suterénnich prostorach a je sgoke pro oba provozy. V séasné dob je pozadavek na
vyménu druhého varného kotle, konvektomatu &kynjidelniho nadobi.

Rok 2008 vymina varny kotel plynovy 150 |, kotel plynovy 100 konvektomat, mika
jidelniho nadobi, lednice 800 | 3ks, mrazidiisiB00 |, drtt odpadi, oprava vytah 2ks,
VK + ZK 3 mil. K¢.

Rok 2009 vyngna varny kotel plynovy 150 I, kotel plynovy 100kiptel plynovy 50 I,
konvektomat, m¥ka jidelniho nadobi, vydejni pas 2.5 mi.K

Rok 2010 vymina Skrabka brambotezaka masa 2ks, mrazicii$k 2 ks, chladici gkn
400 | 2ks, 0.5 mil K.

Rok 2011 vymina transportni izotermicky vozik 4ks, 0.6 md.K

Rok 2012 REKO VZT VK, m§ka jidelniho nadobi, fritéza 2 ks, 2 mi¢K

V _KynSperk nad Oh — stravovaci provoz jeied Upravami varny vzhledem k razsii

ubytovacich kapacitéznice, v roce 2004 prehly dilci dpravy (myci a vydejni centrum
pro odsouzené). Provoz je koncipovan do jedné vé@ppléné VK a ZK). Skladové
zadzemi je umigho téz v prostorach jediné budovy. Technologickéizeai je za
horizontem Zivotnosti a je paano s jeho postupnou vymou, ktera by se &a uskuténit
na zaklad pripravovaného kapacitniho rozsni wznice. Obngnu Ize realizovat v obdobi

1-3 let v ndvaznosti na zprovaam novych ubytoven.
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Rok 2008 vymina el.. sporak 2 ks, universalni stroj 2 ks, smagdémev 80 a 60 |, VK
+ ZK 1.5 mil K¢.

Rok 2009 smazici panev 80 | 2 ks, konvektomatidinésta, varné kotle el. 300 | 2ks,
VK + ZK 2.5 mil K¢.

Rok 2010 kotel el. 85 | 2ks, kotel parni 150 $ 3kotel parni 250 | VK + ZK 2.5 mil K
Rok 2011 dlicka na &sto, Soker, univerzalni stroj, turbomixertéra, VK + ZK

2.5 mil Ke.

Rok 2008/9/10 vyrma VZT a elektroinstalace 1 NP 4.5 mit.K

V_Odolov — v roce 1993 praihla rekonstrukce personalni kucklymeuskuténila se
vystavba nového bloku pro odsouzené, proto je atrg¥pravovana ve stismych
prostorach personalni kuchynktera by v dohledné deébméla byt staveb# rozsfena

a doplréna potebnym z&izenim.Casté&né stavebni Gpravy a technologické dovybaveni je
planovano na dobu realizace rd@a$ani ubytovacich kapacit.

Rok 2008 vymdna konvektomat, smazici panev elektricka 80 malijednotka, chladici
box 2 mil K.

Rok 2009 vymina smazici panev 80 I, kka cerného nadobi, mrazici box, chladici box
1.8 mil K¢.

Rok 2010 vymina myka jidelniho nadobi, mrazici box 0.8 mit.K

Rok 2011 vynmsna kotel el. 150 | 2ks, 0.8 mil&K

Rok 2012 vymina vodni laz& 40 tis. K.

V_Opava - ve stravovacim provoze na Olomoucké ulici bpinty stavebni Upravy
skladovych prostor, které zlepSuji hygienicko pmvostandardy uskladni potravin

a dale byla provedena rekonstrukce jidelny, vydeanynyciho centra pro odsouzené
(realizace 4c¢tvrtleti 2005). Postugndochazi i k obrné technologického Z&eni ve
VK. V¢éznice se vSak dostala do zavazneho problému s pogaaim ZK, kde hygienicky
dozor konstatoval hrubé nedostatky v dispoin uspdadani vyrobnich prostor a myti
jidelniho nadobi.

Rok 2008 vymina konvektomat, smazici panev 60 | 2ks, sporakoplgnkotel plynovy
80 | 2ks, grilovaci deska, rtla jidelniho nadobi ZzK 3 mil K

Rok 2009 oprava(REKO) VZT VK 1.5 milK
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V _Ostrov nad OH — v prostoru personalni kuchyryla doplna nova varna a myci

technologie i v¢asti slouzici odsouzenym, je prowéd pravidelnd stavebni Gdrzba
v jednotlivych provozech (hrubafipravna masa, hrubéatipravna brambor a zeleniny

apod.). Byla provedena rekonstrukce umyvarny jithelmadobi pro odsouzené, je vSak
nutné ddesit vynenu a dopldni technologického z&eni (kotle, panve, sporak,

konvektomat) a opravu VZT.

Rok 2008 vynina kotel parni 300 | 2ks, panev smazici el. 8pdnev smazici el. 50 |

2 ks, konvektomat, VK 3 mil K

Rok 2009 vymina kotel parni 300 | 2ks, panev smazici el. 88anev smazici 50 |, VZT

3 mil K¢.

V_Or&ov — probihd postupna modernizace stravovaciho ptgvezoce 2003 byla
nahrazenaast varné technologie, v roce 2004 bylo dano dwgmo myci centrum pro
odsouzené a v roce 2005 ptbla oprava skladovych prostor. Provoz je konciposén
jedné budovy a dvou vyrobnich prowox/K a ZK. Skladové zazemi je umisb
v prostorach jediné budovy. Zde je¢ftdno se spojenimifpravy stravy pro odsouzené
a zamstnance. Pocasténé vymené technologického Z&eni se obrna a obnova
zastavila. Vzhledem k nevyhovujicimu dispoéimu feSeni zejména v ZK by bylo
pottebné pokréovat v Upravach tak, aby doslo ke sleni vyrobnicasti pro zamstnance
s vyrobni ¢asti pro odsouzené. Pozadavek na ingeistprostedky pro technologické
vybaveni je cca. 2-3 mil. &(sporak, panev, kotle, niya jidelniho nadobi, konvektomat).
Souasré je nutné poitat s celkovou opravou VZT &astce cca 1 mil. & naklady je

potreba rozdlit do obdobi jednoho a#itlet.

VV Hradec Kralové— v roce 2003 pg@ast&né a ddasné stavebni Uprése zavedenim

nového tabletového distribniho systému. V s@asné dob nové pracovnice organu
ochrany véejného zdravi nepozaduji celkovou rekonstrukavstvaciho provozu. Na
z&klad tohoto zjis&ni byl provoz pefazen do skupiny postupnych oprav a ¥jm
technologického Zé&eni.

Rok 2008 vymdna a doplani VZT ZK + VK, smazici panev 90 |, kotel plyno2p0 |
2ks, konvektomat plynovy 20/GN, sporak plynovy 2 katel plynovy 80 | 2ks, 3,5 milK
Rok 2009 vyndna a doplani sporak plynovy 2ks, kotel plynovy 80 | 2ks, adfici +

mrazici boxy, lednice nerez 800 | 5ks, universsirdj 2 ks 2.5 mil K.
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Rok 2010 vymina a doplani  kotel plynovy 200 | 2ks, kotel plynovy 80 k2 panev
smazici plynova 2 ks, konvektomat 10/GN 2 k& il Ke.
Rok 2011 vyndna a dopléni nakladni vytah VK, mika jidelniho nadobi 2ks 2 milK

V_Pardubice— po rekonstrukci vroce 1995, v sasné dob dochazi k postupnému
vyfazovani  technologického izzeni, které musi byt nahrazeno novouhntelogii

(4. ¢tvrtleti 2005 doplani o konvektomat). Provoz je koncipovan do dvou astatnych
vyrobnich provo#t VK a ZK. Dispozéné umisen v jinych budovach. Skladové zézemi je
umisgno v prostorach VK. Provoz je vybaven termickouhtekou, mycim z#zenim

a chladici technikou italské provenience.

Rok 2008 vyngna a doplani GO vytali, sporak litinova deska 2ks, panev plynova 70 |,
kotel elektricky 300 I, konvektomat 10/GN 2ks, 8 Zqil K¢.

Rok 2009 vymina a doplani panev smazici 90 |  2ks, Skrabka na brambdipep
smazici 70 |, konvektomat 10/GN, sporak plynovilg 2ks, 2 mil K.

Rok 2010 vyngna a doplani kotel plynovy 300 | 3ks, ntka jidelniho nadobi ZK + VK,
3,5 mil K&.

Rok 2011 vynina a doplani kotel plynovy 200 | 3ks, univerzalni stroj, kimci stroj
2ks, 2,5 mil K.

Rok 2012 vyngna a doplani chladici a mrazici boxy 6ks, VZT, nerez ledr866 |/ 1600 |
5ks, 2 mil K.

V Plzei — stravovaci provoz po celkové rekonstrukci ver@®95, v sotasné dob zaina
dochéazet k postupné vyme technologického 2z&eni (4. ctvrtleti 2005 doplani

o konvektomat). Provoz je koncipovan do damostatnych vyrobnich provio¥K a zZK
Plzer — Bory a VK Hémanova Hd. Skladové hospodsivi je umistno vI. NP a I. PP
odcElerg. Provoz je vybaven termickou technikou, myciniizznim a chladici technikou
italské provenience. V uplynulém obdobi byl straacv provoz dovybaven nikou
kuchyiského nadobi a konvektomaty. Obnova ostatniliizezai se pé&ta v horizontu 2-4
let, tak jak bude dochéazet k postupnémiaggvani dosluhujici technologie.

Rok 2008 vynsna a doplini mycka jidel. nadobi, varny kotel 500 I, VK cca 1.8 K.
Rok 2009 oprava VZT cca 1.5 mikK
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VV Praha — Ruzy# — v roce 2003 praihnla ¢ast€na rekonstrukce personalni kuchkyn

a vymena zdizeni ve vardé pro obvirgné a odsouzené. Provoz je koncipovan do dvou
samostatnych vyrobnich provoX’K a ZK. Dispozéné je umisén v jinych budovach se
spoleénymi  sklady. V dohledné deébneni poZzadavek na vymu technologického
zarizeni. Rok 2008 vygna a doplani varny kotel plynovy 150 1, varny kotel plynov§®B

l, cca 1.5 mil K.

Rok 2008/9 vymina a doplani VZT — ZK, Skrabka brambor, kutr, ika jidelniho nadobi,
myc¢ka kuchyiského nadobi, cca 3.9 mikK

Rok 2009/10 zavedeni distriéniho systému, vyina chladicich agredgatcca 2.7 mil K.

V VSehrdy- stravovacimu provozu je&mnovana dostatea stavebni udrzba. Rekonstrukce
vydejny stravy pro odsouzené s mycim centrem bgd&quiena v roce 2004. V roce 2005
probihla ¢ast&€na vynena a doplani technologického Z&eni. Provoz je koncipovan do
dvou samostatnych vyrobnich prowo¥YK a ZK. Dispozéné umistn v jinych budovach

s vlastnimi sklady.

Rok 2008 vyrgna a doplini kotel elektricky 300 | 2ks, Wtaci stroj, konvektomat, cca
2.5 mil Ke.

Rok 2009 vyrmdna a doplani vydejni vylfivani voziky 2ks, smazici panev el. 80 | 2ks,
Skrabka brambor, cca 1.3 mi€K

Rok 2010 vyngna a doplani vydejni vyliivani voziky 2ks, kotel el. 80 | 2ks, sporak el.
¢tyiplotnovy 2ks, cca 1.2 milK

Rok 2011 vymina a dopldéni chladici a mrazici boxy, obnova VZT cca 3.5k

V_Znojmo — stravovaci provoz rekonstruovan a dan do proaml€né s Wznici v roce
1996. Provoz je koncipovan do dvou samostatnyclobrnich provoi VK a ZK, které
vzhledem kumighi nelze spojit. Provoz je vybaven termickou tekboj mycim
zarizenim a chladici technikou italské provenience.

Rok 2008/9 vyrmina a doplani VZT, konvektomat cca 2.5 mil&K

Rok 2009/10 vyrana a doplani smazici panev elektricka 60 | , chladici nesigin¢ 2ks
0.8 mil Ke.
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Celkem je na zakladpozadavk a poteb je nutné v jednotlivych letech vynaloZit tyto
¢astky: rok 2008 — 39 mil. & 2009 — 31 mil K, 2010 — 15 mil K, 2011 — 20 mil K,
2012 — 10 mil K.

V ¢astkach nejsou zahrnuty investice na stavefdsii, fFipojovani zdizeni a opravy
avymeny VZT vY;—% VaVV.

Vzhledem k rozdilnému stupni opelbovani #kterych technologickych ¥&eni, na
ktery ma vliv i sniZujici se odbornaigmobilost obsluhy neni mozné odhadnout skudea
potrebu investinich prostedki za horizontemit let.

Vzhledem k tomuto @vodu bych doporil, pro rok 2010 — 2012 zajisti investi
prostedky ve vysi 20 mil K.

Treti skupina Wznic

V Heifmanice— pred rozsahlejsi rekonstrukci (skladasést jiz byla opravena), v stasné
doke probiha pipravna faze k celkové oprapodlahy a dopkni VZT na varg VK (po
zasahu hygienické sluzby), /odhadovana investiae86amil K&. z roku 2002/.

V Mirov — pred celkovou rekonstrukci, /odhadované investicedsavotnim odd. cca 70

mil K¢&. z roku 2004/ Opravu stravovaciho provozu je manzdozit do ccaif let.

VV _Olomouc — v roce 2003 p@&ast&né vynené technologického zé&eni, v roce 2005
probihlo zpracovavani studie pro rekonstrukci celéhavsivaciho provozu, ktery je
organy ochrany uejného zdravi povolen do koce roku 2007. V roce52b69l provoz
castén¢ vybaven pozadovanou technikou (univerzalni stkmjnvektomat a lednice),
/odhadovana investice cca 45 mil.kz roku 2005 /.

Po jednani se zastupci HS Olomouckého kraje je mowyuzivat ¥tSiho podilu
pied@ipravenych a &sténych surovin pro vlastniifpravu pokrnii coz zmensi rozsah
pottebnych hrubych &istych g@ipraven. Pro tento navrh pozaduje HS zpracovathnavr
proveditelnosti kde budou specifikovany pozadav&ydovybaveni a provozidd, tak aby
nemuselo dojit k zasadni a rozsahlé rekonstrukéhoestravovaciho useku. Navrh bude

zpracovan do koncedsice listopadu 2007.
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V_StrdZz pod Ralskem+ stravovaci provoz je nutnéiadit do programu celkovych

rekonstrukci v letech 2008 — 2012, /odhadovanésiiee cca 45 mil K kvalifikovany

odhad/. Opravu stravovaciho provozu je mozno raizttwy cca fi let.

VV Ostrava— Vv roce 2003 bylo rekonstruovano myci centruelkag je nevyhovuijici
staveb# technicky stav, proto jefipravovana rekonstrukce, ktera byl prokEhnout
v letech 2008 — 2011, /odhadovana investice ccaniBK¢. z roku /. Opravu stravovaciho

provozu je mozno rozlozit do cca let.

V Valdice — stravovaci provoz ¥azen do programu celkovych rekonstrukci. V roce5200
probihlo dovybaveni provozu (2 kusy konvektofhat3 kusy varnych kat), /odhadovana
investice cca 120 mil K projekt z roku 2006/. V z&ru se peoit4 s vystavbou noveé
budovy varny se skladovotasti, ¢asti hrubych &istych gipraven, varnou, expedici
a sanitaci transportniho nadobi a rekonstrukciagtideh nevyhovujicich prostor na

vydejnu, jidelnu a sanitaci jidelniho nadobi.

VV Praha — Pankrae stravovaci provoz je ji#zadu let provizoré umiseén v prostorach

administrativni budovy. V roce 2003 byla zpracav&tudie stravovaciho provozu, ktery
by mgl byt zaazen do programu rekonstrukci na léta 2008 — 20XBce 2003 prokhla

i casténa vyntna technologického Faeni. Podrobnym prostudovanim dokumentace
vydané Stavebnim fédem VSCR ze dne 14.9.1994, 30.12.1996 a 14.3.1997, jedna
o kolaud&ni rozhodnuti tykajici se Uprav stravovaciho pmwojsem nenaSel Zadnou
zminku o ,dd@asnosti“ — terminového omezeri pzivani souboruéthto staveb, avSak
v dopise ze dne 13.5.2005 MUDr. Gabriely KOHLOVgracovnice Hygienické stanice
Hlavniho nésta Prahy, pohiky Praha — jih, je zminka , Ze ,z dostupné dokument také
mistnim Saenim jsem zjistila, Ze se jedna atdenou stavbu z roku 1996. &xsna stavba
mela byt ,datasnymieSenim* na obdobi maximél® let.”

Na zaklad téchto nejednozrimych informaci neni mozno dir dalSi postup  revitalizaci
tohoto zdizeni.

V roce 2005 byl provoz dopin o myci stroj na jidelni nadobi v ZK a konvektormat
VK. (odhadovana investice na vystavbu nového etragiho centra z roku 2003 je cca

130 mil K&. a cca 100 mil Kna demolici a feloZzka inZzenyrskych siti).
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Priloha¢. 2
Dietni systém pro nemocniceésrito dietami:
Zakladni diety:
1. dieta OS éajova
2. dietat. 0 - tekuta
3. dietat. 1 - kaSovitd modifikace D2
4. dietat. 2 - Setici
5. dietat. 3 - zakladni
6. dietat. 4 - s omezenim tuku
7. dietat. 5 - bilkovinova , bezezbytkova
8. dietat. 6 - nizkobilkovinna
9. dietad. 7 - nizkocholesterolova
10. dietac. 8 - redukni
11. dietac. 9 - diabeticka
12. dietac. 10 — neslana, J&ti

13. dietat. 11 — vyZivna

Specialni diety, standardizované dietni postupyietydindikované |ék&em z divodu

specialniho vyséeni v ramci nemoctiniho I&eni :
1. dieta bezlepkova - vyiuji se vSechny potraviny obsahuijici lepek
2. dieta pankreaticka fipakutni pankreatitiél
3. dieta 4S - sifisnym omezenim tuku
4. dieta 9S - diabeticka Skt
5. dieta OK - jpi zjiStovani skrytého krvaceni v travici trubici
6. dieta vanilmandlova +pzjistovani kyseliny vanilmandlové

7. dieta zbytkova
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8. dieta O11 - tekuta vyzivna

9. dieta O sonda - tekuta vyzivna do sondy

10. dieta po resekci zaludku

11. dieta p chronickém selhavani ledvin - S 20 ( 20 — 25¢diin na den )

- S35 (30 - 35g bilkovin na den)

Dietni systém pro ambulantnicliu s €mito dietami :
1. dieta D 2- Séici — univerzalni (nahrazuje diety 2,4,5,6 a 7)
2. dieta D 3 - zakladni
3. dieta D 9 - diabetickd (nahrazuje dietu D 8)
4. dieta D 9S - diabeticka $ief
5. dieta D 10 - neslana &ei
6. dieta specialni- bezlepkova
7. dieta D 11 - vyZivna

8. dieta NS - zékladni s omezenim soli gekécich pipravki
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Ptiloha €. 3

a) pro zakladni stravni normu ,£astka 48,00 Kna osobu a den, z tohéigada na :

1. snidani 14,00K
2. okzd 19,00 K
3. veledi 15,00 K

b) pro stravni normy ,Ptastka 65,00 K pogipad 59,00 K na osobu a den, z toho
piipada na :
1. snidani 14,00K
2. sv&inu
Jednosnénny provoz

V¢etrg a nad 8 hodin pracovni doby 17,00 K

Do 8 hodin pracovni doby 11,0&K

Dvousménny provoz
V¢etrg a nad 7,75 hodin pracovni doby 17,00 K

Do 7,75 hodin pracovni doby 11,0@ K

TFrisménny provoz

V¢etre a nad 7,5 hodin pracovni doby 17,00 K

Do 7,5 hodin pracovni doby 11,0@ K
3. okd 19,00 K
4. velefi 15,00 K

c) pro stravni normy ,TP‘tastka 80,00 K popipact 73,00 K na osobu a den,
z toho pipadé na:

1. snidani 14,00 K

2. sv&inu
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Jednosn&nny pracovni provoz
V¢etrg a nad 8 hodin pracovni doby
Do 8 hodin pracovni doby
Dvousménny pracovni provoz
V¢etre a nad 7,75 hodin pracovni doby
Do 7,75 hodin pracovni doby
TFisménny provoz
V¢etrg a nad 7,5 hodin pracovni doby
Do 7,5 hodin pracovni doby
3. okzd
4. velefi

5. druhou veeri

21,00 K

14,0EK

21,00 K

14,06 K

21,00 K

14,0@ K
19,00 K
15,00 K

11,00 K

d) pro stravni normy ,MP‘¢astka 76,00 K pogipad 69,00 K na osobu a den,

z toho
piipada na :
1. snidani
2. sv&nu
Jednosn&nny pracovni provoz
V¢etrg a nad 8 hodin pracovni doby
Do 8 hodin pracovni doby
Dvousménny pracovni provoz
V¢etrg a nad 7,75 hodin pracovni doby
Do 7,75 hodin pracovni doby
TFisménny provoz
V¢etrg a nad 7,5 hodin pracovni doby

Do 7,5 hodin pracovni doby

14,00K

17,00 K

11,0@¢K

17,00 K

11,0@ K

17,00 K

11,0@¢K
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3. okzd 19,00 K
4. veseri 15,00 K
5. druhou veéefi 11,00 K

e) pro stravni normy ,TZ&4stka 69,00 K, z toho pipada na :

1. snidani 14,00¢K

2. svainu 13,00 K

3. olgd 19,00 K

4. veeti 15,00 K

5. druhou v 8,00 K

f) pidavek ,01" 11,00 K
gidavek napoje 11,00K

g) studena strava na osobu a dastka 48,00 K z toho pipada na :

1. snidani 14,00K
2. oked 19,00 K
3. Vi 15,00 K

Perézni limity Ié¢ebné vyZivy
Pergézni limity 1é&ebné vyZivygini na osobu a den:
— pro dietu bilkovinou ,D5", diabetickou ,D9", viinou ,,D11" a bezlepkovou
castka 74,00 K
— pro ,NS“¢astka 48,00 K;

— pro ostatni dietgastka 68,00 KNa zlepSeni stravy o svatcich se zvySuji stravni
limity o 126,00 K na osobu a kalenttd rok.
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Ptilohaé. 4

Tabulka ¢. 10

Naklady na jednotlivé systémy pro oblast I. se sidim v Jiricich

Potet stravnik Néklady na obnovuip Néklady na obnovuip

Véznice: souas. Systému /v tis.& Systému ZCHS /v tis.&/
VK-celodenni|ZK Celkem Celkem Staveb Cast | Technologie
Ceské Budjovice 354 176 530 25.00d 10.56(¢ 5.870
Ptibram 926 246 1172 103.00( 38.00d 12.015
Praha —Ruzyh 1183 417 1600 55.000 5.000 14.72(
a Repy 0 0 0
Praha — Pankrac 1389 816 2205 180.00( 20.00d 19.13(
a® VS 0 0 0
Plzex 1286 424 1710 15.50(¢ 15.50(¢ 14.97(
Jitice 900 200 1100 6.000 0 3.000
Straz pod Ralskem 888 284 1172 50.500 15.00¢ 19.115
Liberec 299 165 464 46.000 25.00d 5.215
Rynovice 777 285 1067 0 0 0
Valdice 1661 469 2130 163.00( 55.000 18.41(
Odolov 416 116 532 20.00d 5.000 4.53(0
Hradec Kralové 550 207 757 41.200 10.00¢ 7.495
a Pouchov 0 0 0
Pardubice 675 241 916 8.000 500 4.58(
CELKEM: 11304 4046| 15350 713.20( 199.56( 129.05(
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Tabulka €. 11

Naklady na jednotlivé systémy pro oblast Il. se sidm v Novém Sedle

Paset stravnik

Néaklady na obnovuip

Néaklady na obnovuip

Véznice: souwias. systému /v tis.& systému ZCHS /v tis.&
VK-celodennizK celkem Celkem stavebeast | Technologis
Horni Slavkov 1000 333] 13341 30.000 8.000 12.40(
Kyn3perk 1191 108| 1637 35.100 10.000 12.114
Ostrov nad OH 1140 480 | 1620 10.00d 3.000 13.69(
Nové Sedlo 594 203 797 50.000 15.000 9.87(
VSehrdy 636 234 870 18.000 10.000 8.43(
BéluSice 864 246, 1110 6.000 1.500 1.004
Vinatice 1422 355| 1777 102.00¢ 50.000 13.67(
Litométice 500 244 744 20.000 2.500 7.500
Teplice 0 0 1.804
Or&ov 169 12.000 4.000 6.65(
Drahonice 797 64 103d 8.000 4.000 4.204
CELKEM: 8144 2436/ 10913 291.10d 108.00C 91.33(
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Tabulka €. 12

Naklady na jednotlivé systémy pro oblast Ill. se silem v Kugimi

Paset stravnik

Néklady na obnovuip

Né&klady na obnovuip

Véznice: sousas. systému /v tis. & systému ZCHS /v tis.&
VK-celodenni (7K [celkem Celkem stavebeast | Technologid
Znojmo 172 149 321 0 200 1.44(Q
Kufim 793 242 1035 7.000 2.000 7.470
Bieclav 194 118| 312 10.00d 5.000 4.99(
Brno 891 522| 1413 52.00d 5.500 10.03(
Mirov 443 275 718 97.70( 55.00( 7.795
Olomouc 338 193] 531 90.00d 3.000 7.174
Opava 407 314 721 140.00( 18.00d 8.48(
Ostrava 799 320 1114 30.00d 13.20d 9.205
Hefmanice 1090 308 139¢ 55.000 30.00d 12.114
Karvind 199 145 344 2.009 0 1.64d
CELKEM: 5326 2586 7912 483.70( 131.90( 70.34(




