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ABSTRAKT

Cilem diplomové prace bylo ziskat piehled o stravovani obvinénych a odsouzenych ve
stravovacich zafizenich Vézetiské sluzby CR. Prace se zabyva rozborem konkrétniho jidel-
niho listku, pfedevsim plnénim doporucenych davek potravin k fyzické aktivité, hlavné ve

Vazebni véznici Hradec Kralové.

Prace rovnéZ poukazuje na dodrzovani doporucenych davek potravin s ohledem na finanéni
limity, zamétfuje se na rozmanité rozdéleni stravnikii podle stravovacich kategorii

s pfihlédnutim na rozdilné stravovaci limitim a stravovaci navyky.

Kli¢ova slova:

Stravovaci zaiizeni VS CR, jidelni listek, vyhodnoceni jidelniho listku, kategorie stravni-
ka, stravni limity, vyzivové doporuc¢ené davky, doporucené davky potravin, systém

HACCP.

ABSTRACT

The purpose of Graduation Theses was get the summary of the meals and catering of pris-
oners — accused and convicted, in catering facilities of the State Prisons of the Czech Re-
public. This Thesis is dealt with analysis of preventives menu, particularly observance of
recommended amount of food to physical activity, mainly in Stockade in Hradec Kralové.
In the Theses is also devoted to attention to amount of food with regard to financial limits,
is focused on division of boarders accordance with catering categories with consideration

to catering limits and catering customs.

Key words:

Catering facilities of the State Prisons of the Czech Republic, menu, evaluation of menu,
categories of boarders, limits of food, recommended nutrition limits, recommended amount
of food, system HCCP
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UvVOD

Vézetiska sluzba Ceské republiky (dale jen VS CR) se fadi mezi ozbrojené slozky a byla
ziizena zakonem &. 555/1992 Sb., o Vézenské sluzbé a justiéni strazi. Ustiednim organem
statni spravy pro vézefistvi je Ministerstvo spravedlnosti CR. V &ele Vézeniské sluzby CR
stoji generalni feditel vrchni statni rada genmjr. PhDr. Lud¢k Kula. Ptiblizné 10 800 za-
meéstnanci zajistuje chod 36 véznic z toho 10 vazebnich véznic a 2 deten¢nich Gstavi na
uzemi CR.

Ve vykonu vazby a vykonu trestu odnéti svobody bylo v CR k 31.12.2009 22 000 obving-
nych a odsouzenych muzl, zen a mladistvich. Véznice a vazebni véznice zajistuji vykon
vazby a trestu odnéti svobody tak, aby byl vykonavéan v souladu se zakonem, a soucasné
zabezpecuji plnéni povinnosti, které v souladu s vykonem trestu ukladaji dalsi pravni pied-
pisy [2].

Stravovani ve vézenské sluzbé CR je upraveno § 1 odst. 2 zakona 555/1992 Sb., o Vézeii-
ské sluzb¢ a justiéni strazi, ve znéni pozdé&jsich piedpisi a v souladu s Kodexem hygienic-
kych pravidel pro piedvaiené a vaifené potraviny ve vefejném stravovani CACA/RCP 39-
1993. Dale se tidi Natizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava a ztizuje se Evropsky trad pro
bezpecnost potravin, Nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygie-
né potravin, Nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi
specifické hygienické ptredpisy pro potraviny Zivoc¢iSného plvodu, zdkonem ¢.258/2000
Sh., o ochrang vetejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakonl ve znéni pozdéj-
Sich predpisi, vyhlaskou Ministerstva zdravotnictvi ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych poza-
davcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epi-
demiologicky zavaznych, ve znéni vyhlasky ¢. 602/2006 Sb., vyhlaskou Ministerstva fi-
nanci €. 430/2001 Sb., o nakladech na zavodni stravovani a jejich thrad€ v organiza¢nich
slozkach statu a statnich ptispévkovych organizacich, ve znéni vyhlasky ¢. 99/2006 Sb.,
ustanovenim § 77 odst. 11 pism. h) a 1) a zdkonem ¢. 361/2003 Sb., o sluzebnim poméru
ptislusniki bezpecnostnich sbori, ve znéni pozdéjSich predpist, ustanovenim § zdkona C.
262/2006 Sb., zdkoniku prace a Nafizenim generalniho feditele Vézenské sluzby Ceské

Republiky ¢. 31/2005, €&, 79/2005, ¢. 4/2006 a ¢. 4/2008.
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Vézeniska sluzba CR ma v soucasné dobé 36 stravovacich provozii, z nichz vétSina je roz-

délena na kuchyné pro odsouzené a obvinéné a kuchyné pro zaméstnance Vézenské sluz-

by. Mimotadna je skladba stravnikt, kdy jejich vék je od 15 let a horni vékova hranice neni

omezena. Skladba stravovanych osob zahrnuje:

mladistvé

muze, Zeny

nepracujici, pracujici

0S0by s jinymi stravovacimi navyky
0soby s jinym nabozenskym vyznanim

osoby nemocné a se zdravotnimi komplikacemi.

Zajisténi stravy pro obvinéné a odsouzené je nezbytnou podminkou pro udrzeni potradku a

bezpecného zajisténi fungovani véznic a vazebnich véznic.

Cilem diplomové prace bylo zhodnoceni stravovani obvinénych a odsouzenych se zamére-

nim na doporucené vyzivové davky v zavislosti na energetickém vydeji v zafizenich V¢é-

zenske sluzby CR a to, ve Vazebni véznici Hradec Kréalové.
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1 STRAVOVANI VE VEZENSKE SLUZBE

Vézenska sluzba zajistuje stravovani v pruméru pro 22 000 obvinénych a odsouzenych a
pro 10 800 zaméstnancti [2]. Podminky stravovani ve Vézetiské sluzbé CR fidi a upravuje
referat stravovani a vyzivy odboru logistiky generdlniho fteditelstvi Vézeiiské sluzby.
Vzhledem k tomu, Ze oblast vézeniského stravovani je velice specificka, ¥idi se mimo obec-

né platnych pravnich ptedpist i pfedpisy vnitinimi.

Vsechny stravovaci provozy Vézenské sluzby jsou napojeny na centralni stravovaci pro-
gram SaN od 1.7.2007. Tento systém je vzhledem k podminkam Vézenské sluzby objed-
navkovy. Hlavni vyhodou tohoto systému je zruSeni papirovych stravenek u obvinénych a

odsouzenych, piehledngjsi zplisob pfi normovani, ptipravé a vydeji stravy.

Dusledkem tohoto stravovaciho programu je vétsi prehled o obvinénych a odsouzenych,
presné normovani a vydej stravy, druhu a kategorii pfiznané stravy, pracovnim zafazeni a
konkrétnim vydejnim misté stravy. Je zde i pfesnéjsi systém monitoringu kritickych kont-
rolnich bodi HACCP, ktery upravuje vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadav-
cich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemio-

logicky zavaznych.

Vsechna stravovaci zafizeni Vézeiiské sluzby CR maji zaveden a plné funkéni systém kri-
tickych a kontrolnich bodi jiz od konce roku 2002. Cely systém je provozovan na software
firmy HASAP Gastro Consulting s.r.0. v soucinnosti se stravovacim programem SaN, a

jsou pravidelné provadény jeho novelizace a aktualizace.

1.1 Stav stravovacich provozi ve VS CR

Stravovaci provozy jsou rozdéleny do n€kolika skupin podle provozné technického stavu a
podle typu a velikosti jednotlivych véznic.Dale jsou rozdéleny podle personalniho obsazeni

a druhem pfipravované stravy.

1.2 Personalni obsazeni ve stravovacich provozech

Stravovani zaméstnancii, obvinénych a odsouzenych zajistuje kuchynsky personal, ktery se

sklada jak z civilnich zaméstnanct, tak z fad odsouzenych.
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Ve stravovacich provozech mohou pracovat pouze odsouzeni, kteii spliiuji pozadované
ptedpoklady pro vykon této Cinnosti. Pfedpokladany pocet kuchyiiského persondlu se sta-

novuje na zaklad¢ poctu a druha ptipravovanych jidel a kapacity dané véznice.

Orienta¢ni doporuc¢ené pocCty personalu v jednotlivych stravovacich provozech jsou uvede-

ny v nasledujicich tabulkach [3]:

Tabulka ¢.1: Piedpokladané a doporu¢ované pocéty zameéstnanci stravovaciho provozu

(technickohospodaisky personal) na zajisténi jedné 8 hodin trvajici smény.

Pocet Stravovaci provoz

stravnikit  yedouei HSR  skladnik
100 1
250
350
500
700
800
900
1000
1500

PR RPRRRRE PR
ARArPAADPMDdOWLWWLWW
NNN R R

Tabulka ¢.2: Piedpokladané a doporu¢ované poc¢ty zaméstnancu stravovaciho provozu

(kuchati).

Pocet Stravovani zamést-  Stravovani obvinénych a
stravni- nanci odsouzenych
ki kuchaii pomocnasila kuchaii pomocna 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
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1.3 Odborna kvalifikace personalu

Vézeniska sluzba vénuje pomérné znacnou pozornost informovanosti, prohlubovani odbor-
nych znalosti a zvySovani kvalifikace kuchyiniského personalu. V souvislosti se zkvalitno-
vanim urovné vyzivy je kladen diiraz na odbornou kvalifikaci pfedevs§im civilnich zamést-
nanct. Vedouci stravovacich provozu jsou pravidelné informovani na celorepublikovych
poradach, kde jsou seznamovani s nejnovéjsimi trendy v gastronomii a novymi legislativ-

nimi Gpravami [2].

Mimo jiné probiha i odborné $koleni v sou¢innosti s pfednimi odborniky z oblasti spolec-
ného stravovani, hygieny ve stravovacich provozech i dalSich oblasti tykajicich se prace v
gastronomii. VVzhledem k nutnosti zkvalitnéni pfipravy stravy a pfistupnosti novych trenda
ve vézenském stravovani byly zfizeny pro civilni kuchatsky personal kurzy ,,Kulinatrské
akademie®. Tyto kurzy probéhly pod vedenim zkuSenych lektord a byly zaméteny na Ctyfi
oblasti:

— nova technika ve stravovacich provozech;

— nové trendy v oblasti spole¢ného stravovani;

— moderni cukratské vyrobky;

— nové trendy dietnich a bezmasych pokrmii.
Vzhledem k zvySenému nartustu poéta stravnikll s pfiznanou lé¢ebnou vyzivou v posled-

nich letech, probihaji specialni kurzy na piipravu jednotlivych 1é¢ebnych diet.

Nejvétsim problémem ve vézeniském stravovani je odborna piiprava personalu z fad obvi-
nénych, tito zaméstnanci tvoii vétsinu personalu ve vSech stravovacich provozech jednotli-
vych véznic. Diivodem toho jsou predevsim zdravotni a bezpe€nostni omezeni kladena pii

vybéru vhodnych pracovnikil, kteti mohou pracovat ve stravovacich provozech.

V soucasné dobé¢ probihaji kuchatské kurzy pro odsouzené, avSak kapacita téchto kurzi je
omezena, a nemiiZze pokryt pozadavky vSech stravovacich zatizenich ve Vézeniské sluzbe.
Ve stravovacich provozech je perspektivni vyuziti dlouhodobych trestd, problémem vsak je
z téchto skupin vybrat viibec vzdélavatelné osoby. Vzhledem k zvySenému dirazu na vy-
vazenou skladbu stravy a jeji vhodné sloZeni nutricnich hodnot jsou napomocny k zajisténi

kvalitni a po vSech strankach pestré stravy nutri¢ni terapeutky.

Velky duraz se klade také na zdravotni stav vSech pracovnika ve stravovacich provozech.

Ve smyslu vyhlasky ¢. 195/2005, kterou se upravuji podminky pfedchazeni vzniku a §ifeni
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infek¢nich onemocnéni a hygienické pozadavky na provoz zdravotnickych zafizeni a usta-
vl socialni péce, jsou osoby, které maji byt ¢inné v potravinarstvi povinny podrobit se pre-
ventivni lékarské prohlidce, diive, nez nastoupi do prace. Dale jsou povinni osvojit si a
dodrzovat zékladni znalosti hygienického minima (tj. znalosti piislusnych hygienickych
predpisit a dalSich souvisejicich pravnich norem). Osoby pracujici v potravinaistvi jsou
povinny mit zdravotni prikaz pracovnika, ktery vystavuje oSettujici 1ékar. Zdravotni pri-
kazy jsou po celou dobu pracovniho zafazeni ve stravovacim provozu véznice ulozeny u

vedouciho Referatu stravovani a vyzivy.

Zdravotni stav véznénych osob vhodnych pro praci ve stravovacich provozech je dal§im
limitujicim faktorem pro moznost zatazeni do prace ve stravovani, protoze velké procento

veéznli ma zmeénéné pracovni schopnosti a rizna zdravotni a pracovni omezeni.
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2 KATEGORIE STRAVNIKU

Osobam ve vykonu vazby a vykonu trestu odnéti svobody je poskytovano stravovani tak,
jak je tesi zakony o vykonu vazby a trestu. Obvinénym a odsouzenym je podavana pravi-
delna strava za podminek a v hodnotach, které odpovidaji pozadavku udrzeni zdravi a pii-
hlizeji k jejich zdravotnimu stavu, véku a energetické narocnosti prace. Pfi tom se také
pfihlizi, pokud to umoznuje stav stravovaciho provozu, k pozadavkiim nébozenskych a

kulturnich tradic a z nich vyplyvajicich stravovacich navykt odsouzenych a obvinénych.

Kategorizace stravovanych véznl je feSena pfiznanim piislusné stravni normy. Stravni
normou se rozumi mnozstvim stravy, které obvinénym a odsouzenym nalezi podle vékové
kategorie, zdravotniho stavu a zatazeni do prace. Obvinénym a odsouzenym feditel véznice

na navrh zatfazovaci komise nebo l€kate pfiznava stravni normy.

Stravni norma ,,Z* - nalezi obvinénym a odsouzenym muzim a zenam (v¢etn¢ mladist-
vich) do price nezatazenym, jakoz i tém, ktefi vykonavaji kazensky trest celodenniho
umisténi do uzavieného oddéleni nebo samovazby, pokud lékai nerozhodne jinak a to i

tém, kterym jinak naleZi stravni norma ,,P*, ,MP* a ,, TP*.

Stravni norma ,,P* - nalezi obvinénym a odsouzenym muzim a zendm zafazenym do
prace a dale odsouzenym muzim a odsouzenym zenam zafazenym do vzdéladvaciho pro-

gramu denniho studia.

Stravni norma ,,MP* - naleZi obvinénym a odsouzenym mladistvym muzim a mladist-
vym Zenam zafazenym do prace popiipadé zatazenym do vzdélavaciho programu denniho

studia.

Stravni norma ,,TZ*“ - nalezi obvinénym a odsouzenym t¢hotnym Zenam a to od tietiho

meésice téhotenstvi.

Stravni norma ,,TP* - nalezi t¢ém odsouzenym, ktefi trvale vykondvaji velmi tézkou préci
nebo pracuji za podminek, které vlivem zdravi Skodlivého prostiedi ¢ini praci velmi téz-
kou, nebo pii tézké praci vysoko a trvale prekracuji stanovené vykonové normy (naptiklad
prace v dolech, hutnich a sklarskych provozech).

Pridavek ,, 01* se pfiznava obvinénému nebo odsouzenému: a) zatfazenému do prace v

mimotadné ztizenych podminkéch; b) zatfazenému do prace ve zdravi Skodlivém prostredi;

¢) umisténému ve véznici, kde neni pitnd voda trvale, nebo do¢asné a pokud voda nespliu-
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je hygienické pozadavky stanovené zvlastnim predpisem; d) mladistvému; e) rozhodnutim

ptislusného Iékafe v ramci 1écebného rezimu; f) pfi eskortach.

Stravni normy ,,P*, ,MP*, a ,, TP* obsahuji snidani, ob&d a veceti shodnou s normou ,,Z* a
Jsou rozsitené o svaciny. Stravni norma ,,P*, ,MP*, a ,,TP* nalezi odsouzenému a obvin¢-
nému pouze v den vykonu prace, poptipade, jsou-li zafazeni do vzdélavaciho programu
denniho studia, pouze v den, kdy se skute¢n¢ studia zucastni [3].

2.1 Lécebna vyziva a jeji priznavani

Poskytovani 1é¢ebné vyzivy je nedilnou soucasti lé¢ebného rezimu u nemocnych obving-
nych a odsouzenych lé¢enych ambulantné, nebo hospitalizovanych v luzkovych zdravot-
nickych zatizenich Vézenské sluzby. O pfiznani 1é€ebné vyzivy, jejim druhu a délce trvani

rozhoduje piislusny 1ékat.

Lécebna vyziva zahrnuje zékladni diety, specidlni diety, které stanovuje oSetfujici 1ékar a
standardizované dietni postupy. K pfipravé nezbytnych diet pro odsouzené a obvinéné,
pokud neni dietni strava zaji§tovana jinym zpusobem, se ziizuje ve vézenskych kuchynich
dietni kuchyné, nebo dietni kout, které se pro ptipravu dietni stravy vybavuji velkokuchyi-

skym zafizenim o mensi kapacite.

Jidelni listek pro lécebnou vyzivu sestavuje nutricni terapeut ve spolupraci s povéienym
zamé&stnancem stravovaciho provozu. Navrh jidelniho listku schvaluje feditel véznice. Na
dodrZovani spravnych technologickych postupt pro dietni stravu dba povéfeny zaméstna-
nec a nutriéni terapeut. Na zaklad€ rozhodnuti ptislusného 1ékaie se poskytuje nemocnym
obvinénym a odsouzenym zékladni strava. Pokud jejich zdravotni stav vyZaduje pfiznani
1écebné vyZzivy, pfiznava ji lékat dle zdravotniho stavu. Dietni strava musi byt pfipravova-
na v souladu se zdsadami spravné vyzivy a odpovidat pfisluSnym davkam potravin podle
pfiznané stravni normy. Nemocnym odsouzenym a obvinénym se piiznava 1é¢ebna vyziva
stanovend ,, Dietnim systémem pro nemocnice* a ,,Dietnim systémem pro ambulantni 1&¢-

bu“ [3].

Dietni systém pro nemocnice s témito dietami [4]:

a) Zakladni dietni systém:
O/S — ¢cajova
B — bujon
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0 — tekuta
K —kase
1 — kaSovita
2 — Setfici
4 — s omezenim tuku
5 — bilkovinna bezezbytkova
6 — nizkobilkovinna
8 — redukéni
9 — diabeticka 175 g nebo 225 g nebo 275 g nebo 325 g sacharidu
10 — s omezenim soli
11 — vyzivna
b) Specialni dietni systém:
Osn — tekuta do sondy
O/11 — tekuta vyzivna
4S — s ptisnym omezenim tuku
9S — diabeticka Setfici
9/0 — diabeticka tekuta
9/1 — diabeticka kasovita
11/1 — vyzivna mleta
14 — vybérova
16A — bezlepkova
16B — zbytkova
16C — vanilmandlova
16D — OK (okultni krvacenti)
16E — pfi podavani Warfarinu
16F — pankreaticka

16G — pfi chronickém selhavani ledvin

c) Dietni systém pro ambulantni lé¢bu:
0/S — cajova
2 — Setfici — univerzalni (nahrazuje dietu 4 — S omezenim tuku)
5 — bilkovinna bezezbytkova

8 — reduk¢éni
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9 — diabeticka 175 g nebo 225 g nebo 275 g nebo 325 g sacharidd, dietu s obsahem
175g Ize pouzit jako redukéni dietu

9S — diabeticka Settici

12 — dieta batolat (MD)

13 — dieta vétSich déti ve véku od 3 do 6 let (MD)

16A — bezlepkova (specialni dieta)

2.2 Finanéni limity

Finan¢nimi limity se rozumi stravni limity v penéznich nakladech na potraviny pro stravo-
vani odsouzenych a obvinénych v jednotlivych stravnich norméch. Hodnoty téchto limiti
jsou uvadény v ndkupnich cenach potravin vcéetné DPH. Penézni limity pro konkrétni
stravni normy jsou stanoveny Rozkazem ministra spravedlnosti a upraveny Nafizenim ge-

neralniho feditele Vézenské sluzby Ceské republiky &. 4/2008.
Stravni limity pro jednotlivé kategorie stravnikil jsou:

a) pro zakladni stravni normu ,,Z* ¢astka 48,00 K¢ na osobu a den, z toho pfipa-

da na:
1  snidani 14,00 K¢
2 obéd 19,00 K¢
3 velefi 15,00 K¢

b) pro stravni normy ,,P* ¢astka 65,00 K¢, poptipadé 59,00 K¢ na osobu a den,

z toho ptipada na:

1 | Snidani 14,00 K&
. .. |Vcetné a nad 8 hodin N
en s Bacom doby rooxe

P P Do 8 hodin pracovni doby | 11,00 K&
5 o Vcetné a nad 7,75 hodin 17,00 K&
c dvousmeénny | pracovni doby
Q r . ’
2 g pracovni provoz | Do 7,75 hodin pracovni 11,00 K&
7 doby
Véetné a nad 7,5 hodin .
tfisménny pra- | pracovni doby 17,00Ke
covni provoz | Do 7,5 hodin pracovni 11.00 K&
doby ’
3 | Obéd 19,00 K&

4 | Vecefi 15,00 K&
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¢) pro stravni normy ,, TP ¢astka 80,00 K¢, popiipadé 73,00 K¢& na osobu a den, z

toho pfipada na:

1 | Snidani 14,00 K&
. . . | V&etné a nad 8 hodin .
Jrednoi[nern:\/yz pracovni doby 21,00Ke

Pracovni provoz s " hodin pracovni doby | 14,00 K&
5 o Vetné a nad 7,75 hodin 21,00 K&
c dvousménny | pracovni doby
0O . . A
2 S pracovni provoz | Do 7,75 hodin pracovni 14,00 K&
7 doby
o Veetné a nad 7,5 hodin 21,00 K&
tfisménny pra- | pracovni doby
covni provoz | Do 7,5 hodin pracovni 14,00 K&
doby

3 | Obéd 19,00 K&

4 | Vecefi 15,00 K&

5 | druhou vecefi 11,00 K&

d) pro stravni normy ,,MP* ¢astka 76,00 K&, popiipadé 69,00 K¢ na osobu a den,

z toho pfipada na:

1 |Snidani 14,00 K&
. .. |Vcetné anad 8 hodin .
en s Bracom doby rooKe

P P Do 8 hodin pracovni doby | 11,00 K&
5 o V&etné a nad 7,75 hodin 17,00 K&
£ dvousménny | pracovni doby
Q I . ’
2 g pracovni provoz | Do 7,75 hodin pracovni 11,00 K&
7 doby
o V&etné a nad 7,5 hodin 17,00 K&
tfisménny pra- | pracovni doby
covni provoz | Do 7,5 hodin pracovni 11.00 K&
doby ’

3 | Obéd 19,00 K&

4 | Vecefi 15,00 K&

5 | druhou vecefi 11,00 K&

e) pro stravni normy , TZ astka 69,00 K&, z toho ptipada na:

1 snidani 14,00 K&
2 svadinu 13,00 K¢&
3 obéd 19,00 K¢&
4 vecefi 15,00 K&
5 druhou vecefi 8,00 K&

f) pridavek ,,01 11,00 K¢
ptidavek napoje 11,00 K¢
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g) studena strava na osobu a den ¢astka 48,00 K¢, z toho pfipada na:

1 snidani 14,00 K&
2 obéd 19,00 K¢&
3  vecefi 15,00 K¢&

Penézni limity 1é¢ebné vyzivy na osobu a den:

— pro dietu bilkovinou ,,D5%, diabetickou ,,D9* , vyzivnou, ,,D11* a bezlepkovou castka
74 K¢,

— pro,,NS* ¢astka 48,00 K¢;

— pro ostatni diety ¢astka 68,00 K¢.Na zlepSeni stravy o svatcich se zvysuji stravni limity

0 126,00 K¢ na osobu a kalendaini rok.

Denni energeticka a nutri¢ni hodnota stravy vyjaddiena penéznim limitem, se v pribéhu dne
rozdéli tak, aby pfi zdkladnim poctu tii dennich jidel pfipadalo zpravidla na snidani 30 %,
obéd 40 % a veceti 30 %, vSe v toleranci + 5 %. Pfi poctu Ctyf dennich jidel tak, aby na

snidani ptipadalo 15 %, svacinu 20 %, obéd 35 % a veceti 30 %, s toleranci 3 %.

Energetickd a nutri¢ni hodnota stravy, v zavislosti na penéZznim limitu potravin nemusi byt
v jednotlivych dnech mésice beze zbytku vycerpana. Mé&si¢ni prumér dennich energetic-
kych a nutriénich hodnot ve stravé musi odpovidat hodnotdm uvedenym v doporucenych

vyzivovych davkéch pro jednotlivé stravni normy.
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3 DOPORUCENE VYZIVOVE DAVKY

Vétsina zemi se snazi pripravit si nezavisle sva vyzivova doporuceni. Odbornici odvozuji
hodnoty na zaklad¢ znalosti fyziologickych a biologickych udaji. V mnoha ptipadech jsou
vSak dostupné udaje nedostatecné a odbornici délaji sva rozhodnuti na zaklad¢ predpokla-
di. Pokud se hovoii o vyzivovych doporucenich, pak je velmi vhodné pouzivat jednotné

nazvoslovi, které by jasné odliSovalo jednotlivé typy doporuceni [18].

3.1 Doporucené vyzivové davky

Nutri¢ni doporuceni pro vyzivu ¢loveéka. Nutricni doporuc¢eni mohou byt podle miry detailt
a adresnosti rozdélena do zakladnich urovni:

- vyzivové doporucené davky

- doporugené davky potravin v Ceské republice

- doporuceni ve formé potravinového spotfebniho kose

- vyzivova doporuceni zdravé vyzivy urCena laické vefejnosti

- vyzivové doporucené davky

Vyzivové doporucené davky (VDD) (,,Recommended Dietary Allowances® - RDA) vznikly
béhem 2. svétové valky v USA s cilem stanovit mnozstvi jednotlivych zivin (nutrientti) a
energie které¢ by byly dostate€né pro zabezpeceni zdravého zivota. Jsou definovany jako:
,»takové mnozstvi nutrietu, o kterém bezpe¢né vime, Ze pokryje potieby téméf vsech (95 %)
zdravych lidi“. Hodnota VDD je dana konsensem odbornikidl na podkladé vysledku epide-
miologickych a klinickych pozorovani. Z definice plyne, ze jde o hodnoty, které jsou pro
vetsinu lidi nadbytecné, protoze je davka nadhodnocena o bezpecnostni limit, ktery zarucu-
je, ze i lidé, ktefi maji z nejriznéjsich divodu potieby zvysené (genetické faktory, kufaci,
nadvaha apod.) maji ve VDD zajisténo dostatecné kryti svych potieb [22].

Obvykle jsou VDD vycisleny pro jednotlivé vékové kategorie, pohlavi, pfevazujici stupeii
fyzické aktivity (lehka, stiedné tézka a tézka fyzicka namaha), zvlast’ jsou vycisleny VDD
pro te¢hotné a kojici zeny. Prvni ¢eské VDD vznikly v roce 1954, od té doby jsou v pravi-
delnych intervalech dopliiovany o nové nutrienty a uptesiiovany v souladu s novymi v¢-
deckymi poznatky. Takto koncipované VDD jsou diilezité zejména v oblastech a obdobich,
kdy neni zabezpeceno dostatecné mnozstvi potravin v jednotlivych populacnich skupinach

a slouzi jako standardy pro zabezpeceni dostate¢né vyzivy populaci. Mohou vsak byt pro-
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blematické v populacich s nadmérnym piijmem potravin. V soucasné dob¢ se proto objevu-
je nové koncepce vyzivovych nutrientnich doporuceni, kdy pro zdravou populaci se jako
doporucena hodnota neuvadi hodnota jedna, ale intervalové rozmezi ohrani¢ené zespodu
pod kterou ptijem nutrientu neni pro 95 % lidi slucitelny s dlouhodob¢ udrzitelnou integri-

tou fyziologickych funkci [22].

Horni ohrani¢eni doporu¢ovaného rozmezi piijmu konkrétni Ziviny je oznacovano jako
populacni referenéni piijem (,,The Population Reference Intake®). Tato hodnota je refe-
rencni a do jisté miry odpovida klasicky definované¢ VDD. Tteti hodnota, ktera je pouziva-
na pro nutrientni doporuceni, je hodnota praimérného piijmu v populaci (,,The Average of
Population Intake*). Takto jsou definovany hodnoty Evropské unie a podobnou koncepci
uziva i SZO [22].

3.2 Vyzivova doporuceni, doporucené davky potravin

Doporuéené davky potravin jsou v Ceské republice vyjadiovany v podobé konkrétnich
druhil potravin a jejich mnoZstvi. Takova doporuceni jsou pro ochranu zdravi populace
velice dulezita. Systém doporucenych davek je vhodny zejména pro ty skupiny obyvatel-
stva, které jsou dlouhodobé¢ stravovany celodenné, napfi. jsou vhodné pro nemocnicni, vo-

jenské a vézenskeé stravovani [18].

V poslednich letech se dava spiSe prednost vyzivovym doporu¢enim, kde se neudava abso-
lutni doporucené mnozstvi, ale doporuceny trend. Takova doporuceni je schopen sledovat i
¢lovek s mensim vzdélanim, ktery se stravuje na riiznych mistech a své vyzivé vénuje jen

omezenou pozornost.

Doporuceni ve formé potravinového spotiebniho koSe. Jde v podstaté o pfevedeni vyzivo-
vych doporucenych davek pro energii a jednotlivé ziviny do vyjadfeni ve formé potravino-
vych komodit: tj. masa, mléka a mléénych vyrobku, ovoce, zeleniny a brambor, obilovin.
Timto zplsobem jsou legislativné uzdkonéna doporuceni pro zatizeni spole¢ného stravo-
vani ve Skolnich jidelnach, matetskych Skolach, vojenskych vyvarovnach, kdy je predepsa-
no mnozstvi téchto potravinovych skupin piipadajici na 1 stravnika urc¢itého véku na obéd

¢i celodenni stravovani [15].
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Jejich cilem je ozdravéni vyzivy v konkrétni populaci Vychazeji proto z mistnich stravova-
cich zvyklosti a zdravotnich problémt populace. S vyuzitim védeckych poznatkl se pak
formuluji doporuceni ur¢ena Siroké veifejnosti. Aby byla populaci tato doporuceni pfijata,
m¢éla by spliovat nasledujici zakladni pozadavky:

- me¢la by byt jednoducha, srozumitelna

- jednotliva doporuceni by si neméla navzajem odporovat

- m¢la by ovliviiovat pozitivni cestou

- nemé¢la by byt zatézovana komplikujicimi detaily apod.
Ptikladem tohoto typu doporuceni jsou modelova vyzivova doporuceni typu ,,Vyzivové
pyramidy, graficky znazoriujici vzajemné zastoupeni doporuc¢ovaného ptijmu jednotlivych
potravinovych skupin. V zdkladné pyramidy umisténé obiloviny pfedstavuji proporcionalné
nejvetsi objem stravy, smérem k vrcholu pak je zastoupena zelenina a ovoce, méné skupiny
potravin obsahujici jako hlavni komponentu protein tj. maso, mléko a mlé¢né produkty. Ve
Spicce pyramidy pak potraviny obsahujici tuk a sacharézu, které¢ by se mély konzumovat

pouze do doplnéni energetické potieby [15].

Tabulka €. 3: Doporucené vyzivové davky potravin pro jednotlivé kategorie obvinénych a

odsouzenych platnych pro Vézeiiskou sluzbu CR (na osobu a den)

DOPORUCENE DAVKY POTRAVIN A NUTRICNi HODNOTA STRAVOVACICH
NOREM
(uvedené mnozstvi se pocita na jednu osobu a den)
Druh potravin Stravovaci normy
Vyzivovy faktor "Z" l? - MvF.) "TZ" TE
svacina | svacina svacina
Maso G 140 60 70 180 80
Tuky G 30 10 10 30 15
Vejce G 30 12 20 32 15
Chléb G 200 150 250 200 250
gg;'/”e vyrobky a luste- c 180 50 100 | 200 | 100
Mléko 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 2500 (11000 4000
Bilkoviny celkem G 75 20 30 90 25
Bilkoviny Zivocigné G 35 10 20 50 20
Tuky G 70 30 25 75 35
Sacharidy G 364 93 64 398 93
Vitamin C Mg 75 25 35 120 35
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Tabulka €. 4: Doporucené vyzivové davky potravin 1é¢ebné vyzivy (na osobu a den)

DOPORUCENE DAVKY LECEBNE VYZIVY
(uvedené mnozstvi se pocita na jednu osobu a den)
DIETY
Druh potravin Setrici | diabeticka | vyzivna| "D 4"
"D2"| "D9A" | "D11"
Maso g 250 280 260 250
Tuky g 25 15 50 20
Maslo g 30 20 30 20
Vejce g 48 12 64 10
Cukr g 50 0 60 35
Chiéb g 250 100 350 | 220
pecivo
Obilné vyrobky a lusténiny g 200 20 300 250
Miéko g 400 400 1 000 0
MIécné vyrobky g 50 50 80 80
Brambory g 350 300 300 450
Zelenina g 250 300 250 50
Ovoce g 150 200 200 250
Energeticka hodnota kJ 9 500 7 400 12 000 | 9500
Bilkoviny g 80 75 105 80
Tuky g 70 60 80 55
Sacharidy g 320 225 420 360
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4 ENERGETICKY VYDEJ STRAVNIKU

Vydej energie obvinénych a odsouzenych v zafizenich Vézenské sluzby CR nelze defino-
vat a presn¢ vycislit, jelikoz kazdé zatizeni ma sva specifika. Specifikem se rozumi typ
vézenského zafizeni, napt. jiny vydej energie bude ve véznici Svétla nad Sdzavou u odsou-
zenych Zen a zen s détmi, jiny u odsouzenych diichodct a télesné postizenych ve véznici
v Pardubicich, jiny u obvinénych ve vazebni véznici Hradec Kralové, kde je minimalni
moznost télesné aktivity a jiny vydej energie je u odsouzenych mladistvych ve véznici
v Kufimi.

Pfi hodnoceni mizeme vychézet pouze z udaju, které vyplyvaji z evidence a zaméstnavani
odsouzenych, protoze obvinéni nemohou pracovat a maji omezenou dobu na volno¢asovou
aktivitu. Zasadnim kritériem je zafazovani vézit do prace a tim i pfifazeni daného pracov-
nika do konkrétni stravni normy dle fyzické naro¢nosti provadéné prace. Dalsi nevyhodou,
kterd ovliviiuje a zkresluje vysledné hodnoty, je fakt, Ze zatazovani do prace neni zcela
pravidelné. To je zplsobeno jednak pozadavky firem a organizaci, které méni pozadavky
na pocet pracovnikli potiebnych na konkrétni den a také snahou zaméstnavat co nejveétsi
pocet véziu tim, Ze se zafazuji na zkracené pracovni smény. Pravidlem je zatazeni odsou-
zenych do stravni normy ,,Z, odsouzeni, ktefi pracuji, maji dale narok na ptidavek ke stra-

v¢ dle sménnosti, délky pracovni doby a dle naro¢nosti vykonavané prace.

Dalsi velky problém pfi sledovani dodrzovani doporucenych davek je ten, kdy odsouzeni a
obvinéni si mohou nakupovat v kantyn¢, kde se jedna o vyrobky s vysokou energetickou
hodnotou , mnozstvim tukt a cukrii (napt. cukrovinky, trvanlivé salamy, chipsy atd.). Pfi
tomto volném nékupu potravin neni u jednotlivych odsouzenych mozné kontrola energe-

tického piijmu.

4.1 Rozdéleni obvinénych a odsouzenych podle véku

Z podkladl predloZzenymi systémem evidence a zaméstnavani véznénych osob Vézenské

sluzby CR vyplynulo néasledujici rozdéleni stravnikil vzhledem k véku.

K 31.12.2009 bylo z celkového poctu 22 000 odsouzenych a obvinénych: 11 477 zakladni
strava (stravnici bez diet a nepracujici), v kategorii pracujici 8 233, 3 028 1é¢ebnych diet
celkem, 176 muslimu, 28 vegetariani, 12 t€hotné Zeny. Z celkového poctu odsouzenych a

obvinénych je pracujicich vézna piiblizné 60,1 %. Ostatni obvinéné a odsouzené lze,
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vzhledem k jejich zajmovym a sportovnim aktivitam, zafadit dle energetického vydeje k

osobam lehce pracujicim.

Vékové slozeni véznénych osob v CR: Primérny vék obvinénych byl k 31.12.2009 33 let,
prumérny veék odsouzenych k tomuto datu 36 let. Procentudlni vékové slozeni véziu k

31.12.2009 [2].

Tabulka €. 5: Vékové slozeni obvinénych a odsouzenych a jejich procentualni podil

Vek Procent}lélni

podil
do 16 roku 0,15
od 17 do18 roku 0,75
od 19 do 21 roku 5,82
od 22 do 25 roku 14,69
od 26 do 30 roku 19,56
od 31 do 40 roku 33,85
od 41 do 50 roku 17,38
od 51 do 60 roku 6,56
od 61 do 70 roku 1,16
Nad 71 roka 0,08

Z vyse uvedenych dat vyplyva mozné zatazeni vézit s ptrihlédnutim k jejich energetickym
a nutri¢nim potfebam. Je mozno je zatadit do kategorie lehce pracujici ve véku 19 — 59 let.

Této kategorii by odpovidaly v navrhu vyzivovych doporucenych davek z roku 1999 nésle-

dujici hodnoty:
Energie 10 000 kJ
Bilkoviny 7049
Tuky 7049

Sacharidy 3739
VitaminC 75 mg
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5 PROVOZNI HYGIENA

Vzhledem k tomu, Ze stravovani ve Vézenské sluzbé je stravovanim uzavienym, je na hy-
gienu ve stravovacich zafizenich kladen zasadni diiraz nejen vedenim a kontrolnimi organy
Vézenské sluzby a jejich jednotlivych organizacnich slozek, ale hlavné prisluSnymi organy
vefejného zdravi. Predpoklady a povinnosti zaméstnanct a hygienické pozadavky na stra-
vovaci provozy a zasady osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zavaz-

nych stanovi zvlastni spravni piedpisy [30].

Vsichni zaméstnanci stravovacich provozii musi spliiovat hygienické pozadavky pro vykon
¢innosti v provozech s ¢innostmi epidemiologicko zavaznymi. Ve vSech provozech byl
nasazen a zprovoznén systém kontrolnich a kritickych bodi — HACCP ve spolupraci
s firmou HASAP Gastro Cosulting, kde byly zohlednény vSechny potieby dle platné le-
gislativy [13].

5.1 HACCP - zakladni pojmy

Systém HACCP lze vyjadrit jako analyzu nebezpeci naruSeni zdravotni nezadvadnosti po-
travin, identifikaci kritickych bodl a preventivni zajiSténi kontroly v téchto bodech. Za-
kladni principy systému kritickych bodu I1ze shrnout do nasledujicich boda [13]:
- provedeni analyzy nebezpeci, kterd mohou ohrozit zdravotni nezavadnost vyrobku
- identifikace technologickych useku kritickych bodu, ve kterych mize dojit ke vzni-
ku nebezpeci z pohledu zdravotni nezavadnosti
- U rceni sledovanych znakli v kazdém kritickém bod¢ a stanoveni jejich kritickych
mezi
- vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech
- Stanoveni napravnych opatfeni pro kazdy kriticky bod
- stanoveni ovéfovacich postupti odlisnych od téch, které jsou pouzity pii sledovani
zvladnutého stavu v kritickych bodech, s jejichZ pomoci lze urcit, zda vysledky me-
tod pouzitych v rdmci systému jsou v souladu se zdméry systému

- zavedeni evidence a dokumentace o postupech a vedeni zaznamd.
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5.2 Funké¢nost systému HACCP

Systém HACCP je ve vézeiniské sluzb¢ feSen a provozovan na specielnim programu firmy
HASAP Gastro Consulting. Program je pravidelné aktualizovan dle novych zkuSenosti a
pozadavkl provozni hygieny vyplyvajici z platné legislativy. Cely stravovaci systém Vé-
zetiské sluzby CR je provozovan v ramci stravovaciho programu SaN, ktery splituje veske-
ré pozadavky pro bezpecné, piehledné a odborné provozovani stravovacich zafizeni ve

vézenské sluzbé a je plné kompatibilni s programem HACCP [13].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

29

1. PRAKTICKA CAST
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6 JIDELNI LISTEK

Jidelni listek se pripravuje na jeden mésic doptfedu ve spolupraci s nutri¢ni tera-

peutkou. Po jeho zpracovani se predklada fediteli Vazebni véznice ke schvaleni.

Jidelni listek se sestavuje podle zasad spravné vyzivy z divodu spravného za-
stoupeni vSech zivin — bilkovin, tukd, sacharidl, vitaminti a mineralnich latek. Dale se mu-
si dbat na pestrost, celkové sladéni jednotlivych jidel a ro¢ni obdobi. V neposledni fadé se
musi brat na védomi sytost jednotlivych jidel. Dilezitym faktorem je rovnéz vybaveni ku-
chyné z hlediska strojniho zafizeni a odbornost personalu, cenova relace nakupovanych
surovin s ohledem na denni finan¢ni limit, ktery ¢ini 48,- K¢ na osobu a den. Dal§im bo-
dem pfi sestavovani jidelniho listku je dodrzeni nutri¢nich hodnot a doporuc¢enych davek
potravin , které jsou stanoveny v NGR ¢&. 4 z roku 2008 a Naiizenim &.11/2009, kterym se
méni NGR VS CR ¢&. 4/2008 o stravovani ve VS CR. Ve skute¢nosti je nutno se Fidit fi-
nanénim limitem a je nutné dodrzet doporuc¢ené vyzivové davky potravin stanovené pied-
pisem. Dale se ptihlizi na odbornost personalu, nasycenost obvinénych a odsouzenych, aby
se zamezilo vzniku mimotadnych udalosti napt. velkému mnozstvi stiznosti, hladu odsou-
zenych a obvinénych a v neposledni fadé aby nedoslo ke vzpourdm z diivodu nekvalitni
stravy a jejiho malého mnozstvi. Posouzeni nutricnich hodnot je az v samotném zavéru,
nebot’ pfi cenové relaci a ptipravé vysoce energetickych jidel,(knedliky, gulase, omac-
ky,bilé pecivo,chléb atd.) neni mozné tyto hodnoty dlouhodobé plnit v plusovych hodno-
tach .
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7 NUTRICNI HODNOTY

Vyzivové normy vyjadiuji, kolik potfebuje zdravy ¢loveék prumérmné zivin a ostatnich nej-
s ptfihlédnutim k tomu, ze potieba vyzivy se méni vlivem véku, pohlavi, zaméstnani, fyzic-
ké aktivity dalSich aspektli. Jsou v nich zahrnuty zasady spravné vyzivy a mély by pouka-
zovat na vyvazenou konzumaci jednotlivych zivotné dilezitych nutrietd. Od vyzivovych
norem se odvozuji doporucené denni davky zivin a ostatnich zakladnich potravin. Energe-
tickd a biologickd hodnota potravin pfedstavuje hodnotu nutri¢ni. Biologické vyzivové
potieba vyjadiuji obsah a vzajemny pomér Zivin ve stravé, a to zejména bilkovin,vitamint
a mineralnich latek. Vyzivova hodnota je schopna pokryt energetickou a biologickou po-
ttebu organismu na zékladé vyzivovych doporuceni. Veskeré potraviny by mély byt sprav-
n¢ kombinovany a pouzivany tak, aby vyziva byla zdrava a odpovidala potfebam organis-

mu.
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8 VYHODNOCENI

Stravni predpis | nutri€ni hledisko | MJ | skute€énost | maximum | typ zavady | rozdil [%)]
energie kJ 24394,10 9500,00 | prekroceno 156,78
D2.D bilkoviny 269,89 80,00 | pfekrogeno 237,36
tuky 246,31 70,00 | prekroCeno 251,87
sacharidy 641,00 320,00 | prekroceno 100,31
energie kJ 29465,88 7400,00 | prekroceno 298,19
e bilkoviny 300,38 75,00 | prekroceno 300,51
tuky 252,37 60,00 | prekroCeno 320,62
sacharidy 901,36 225,00 | prekroceno 600,60
energie kJ 27005,66 | 10000,00| prekroceno 170,06
vitamin C mg 139,48 75,00 | prekroCeno 85,97
Z-D bilkoviny 296,83 75,00 | prekrogeno 295,77
tuky 264,83 70,00 | prekroceno 278,33
sacharidy 733,71 364,00 | pFekroeno 101,57
Kontrola nutricnich hodnot D2 - D
700,00 641,008
600,00
500,00
400,00
320,00g B skute¢né hodnoty
269,89
300,00 098 246,31¢g O maximum
200,00
100,00 0,00¢g 0,00¢g
0,00 I
bilkoviny tuky sacharidy
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1000,00
900,00
800,00
700,00
600,00
500,00
400,00
300,00
200,00
100,00

0,00

Kontrola nutricnich hodnot D9 - D

901,36 g

W skutecné hodnoty

W maximum

300,38¢

252,37g 225,008

bilkoviny tuky sacharidy

800,00

700,00

600,00

500,00

400,00

300,00

200,00

100,00

0,00

r

Kontrola nutricnich hodnot Z - D

733,71g

364,00¢g skuteéné hodnoty

296,83 g 264,83¢ maximum

75,008 70,00¢

bilkoviny tuky sacharidy

Z vyse uvedené tabulky je patrno, Ze nutri¢ni hodnoty u uvedeného jidelniho listku na kon-

krétni den jsou vysoce piekracovany, coz je disledkem daného finanéniho limitu a naku-

povani co nejlevnéjsiho zbozi, které je pfitom vysoce bohaté na tuky a sacharidy. Na za-

klad¢ tohoto byla zpracovana tabulka nartstu tuku u skupiny odsouzenych za ¢asové obdo-

bi péti mésict. U vsech 8 odsouzenych doslo v prubéhu prvnich dvou mésicii k tbytku na

zivé hmotnosti z divodu psychického stradani. Po této dob¢ vsak za¢ina postupné reduko-
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vani hmotnosti smérem nahoru, jelikoZ si organismus zvykl na pravidelny piijem stravy
S minimalnim pohybem. Nékteti jedinci, aby si udrzeli stejnou hmotnost, omezili konzu-
maci stravy a zacali cvicit, coZ je vidét na nartstu svalové hmoty viz. tabulka ¢.6 . Ve vét-
Sin¢ pfipadl je ovSem patrny jen nardst tuku. Souvisi to také se skladbou jidelniho listku a

finanéniho limitu na jednotlivce.

V prvni fad€ se musi pfi sestavovani jidelniho listku brat zfetel na finan¢ni nalezitosti a na
dodrzovani doporucenych davek potravin, které jsou stanoveny piedpisem, dale na odbor-
nost persondlu a nejdulezitéjsi je nasycenost obvinénych a odsouzenych, aby nedochazelo

k mimofadnym udalostem — narast stiznosti, drzeni hladovek, vzpoury atd.
Tabulka ¢. 6 (A, B, C): Nartst tuku u skupiny odsouzenych za ¢asové obdobi péti mésicti

A) nastupni hmotnost

pofv‘?dové viika délka trestu/  nastupni BMI Klasifikace
¢islo rok hmotnost
1 178 5 90 28,41 nadvaha
2 173 9,5 70 23,39 optimalni vaha
3 180 6,5 85 26,23 nadvaha
4 183 7 120 35,83 obezita 1.stupné
5 184 2 75 22,15 optimalni vaha
6 187 2 88 25,17 nadvéha
7 181 6,5 78 23,81 optimalni vdha
8 177 45 100 31,92 obezita 1.stupné
B) hmotnost po 2 mésicich
pofv‘?dové viika délka trestu/ hmotvn(,Js't po BMI Klasifikace
¢islo rok 2 mésicich

1 178 5 75 23,67 optimalni vaha
2 173 9,5 65 21,72 optimalni vaha
3 180 6,5 72 22,22 optimalni vaha
4 183 7 98 29,26 nadvaha
5 184 2 71 20,97 optimalni vaha
6 187 2 79 22,59 optimalni vaha
7 181 6,5 72 21,98 optimalni vaha
8 177 45 86 27,45 nadvéha
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C) hmotnost po 5 mésicich

poradové

délka trestu/

hmotnost po

Sislo vySka rok 5 mésicich BMI klasifikace

1 178 5 83 26,2 nadvaha

2 173 9,5 70 23,39 optimalni vaha

3 180 6,5 105 32,41 obezita 1. stupné
4 183 7 160 47,78 smrtelna obezita
5 184 2 84 24,81 nadvaha

6 187 2 100 28,6 nadvaha

7 181 6,5 78 23,81 optimalni vaha

8 177 45 107 34,15 obezita 1. stupné
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ZAVER

V této praci chceme poukazat na slozitost stravovani obvinénych a odsouzenych, a to
z davodu velkého poctu stravniki, ktefi méli a maji urcité stravovaci navyky, nebo neméli
vibec zadné stravovaci navyky. Piiprava v téchto provozech je velmi ndro¢na a kompliko-
vana z diivodu nevyskoleného personalu z fad odsouzenych po odborné strance, a dale
z diivodu zastaralého a nedostatecného vybaveni jednotlivych provozoven. Nejvétsim pro-

blémem je ale dodrzeni schvalené¢ho finan¢niho rozpoc¢tu na dané obdobi.

V prvni &asti diplomové prace vyhodnocujeme stravovani ve Vézeiiské sluzbé CR, pouka-
zujeme na jednotlivé zpiisoby stravovani, které Vézetiské sluzba CR zajistuje a ze zakona
ma povinnost je zajiStovat. Ve druhé ¢asti diplomové prace popisujeme pouze tydenni ji-
delni listek a vyhodnocujeme nutriéni hodnoty na jeden den. Popis a vyhodnoceni mési¢ni-
ho nebo ro¢niho jidelniho listku je uz namétem pro dal§i samostatnou praci, obsahové a

poctem stran by uvedené fakty byly nad ramec této prace.

V konkrétnim jidelnim listku jsou specifikovany jednotlivé stravni normy pro uréité skupi-
ny stravnikti a podrobné vyhodnoceni nutri¢nich hodnot a doporu¢enych davek potravin.
Na zéklad¢ zpracovaného jidelniho listku poukazujeme na to, Ze energeticka hodnota je
nékolikanasobné piekra¢ovana, coz ovSem souvisi se striktnim dodrzenim finan¢niho limi-
tu a hygienickych norem. Rovnéz timto poukazujeme i na skute¢nost to, ze hlavnim fakto-
rem pro tvorbu jidelniho listku je dostate¢né nasyceni obvinénych a odsouzenych za ptide-

lené finan¢ni prostfedky a ne pravidla zdravé vyZivy.

V dalsi ¢asti prace vyhodnocujeme skupinu stravniki dle BMI, vyhodnocujeme jejich
hmotnost od nastupu trestu po dobu péti mésicti. Musime konstatovat, Ze optimalni hmot-
nost u vétsiny sledovanych byla dosazena po dvou mésicich. Po této ,,aklimatiza¢ni* dobé
je u vétsiny sledovanych znatelny narist hmotnosti. Je to dano tim, ze u vétsiny sledova-
nych odsouzenych ma nedostatek pohybu a fyzické namahy na jedné strang, a na strané
druhé je nartist hmotnosti zplsoben pravidelnym pifijmem vysoce energetické stravy. Na
zakladée této nerovnovahy se u téchto véznénych osob objevuji ve vétsi mife 1 zdravotni
problémy.

Bylo by dobré se zamyslet, zda by nebylo vhodné zménit doporucené davky potravin pro
tyto specifické skupiny stravnikd, jelikoz predstavuji pomérné pocetnou skupinu obyvatel,

ruznych vékovych a zdravotnich kategorii.
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PRILOHY
. Jidelni listek
Pondéli
ZS Syr taveny 60 g, pecivo 3 ks, bila kava
MS Syr taveny 60 g, pecivo 3 ks, bila kava
Snidané TZ Syr taveny 60 g, pecivo 3 ks, bila kdva
D2 Syr taveny 60 g, pecivo 3 ks, bila kdva
D9 Syr taveny 60 g, pecivo 3 ks, bila kdva
75 Polévka frankfurtska, smazeny salam 100 g, brambo-
rova kase
Polévka frankfurtskd jemna, pecené kuteci stehno 160
MS g, bramborova kase
Obéd Tz g?éi:ffbg:;l\l;;f;zl;a jemna, pecené kuteci stehno 160
D2 Polévka frankfurtskd jemna, pecené kuteci stehno 160
g, bramborova kase
D9 Polévka frankfurtskd jemna, pecené kuteci stehno 160
g, bramborova kase
7S lv{igoto s vepfového masa, ¢ervena fepa, chléb 200 g,
ca
MS lv{ijgoto s vepifového masa, cervena fepa, chléb 200 g,
ca
VeteFe Tz éRaij.zoto s vepfového masa, ¢ervena fepa, chléb 200 g,
D2 1V{i;0t0 s vepfového masa, Cervena fepa, chléb 200 g,
¢a
D9 1}520‘[0 s vepfového masa, Cervena fepa, chléb 200 g,
¢aj
Vetefe 2 TZ 1\V/Iléko 11, jablko
D9 Caj, chléb 200 g, jablko
TZ Pecivo 2 ks, eidam 100 g
Svadina D2 Pecivo 2 ks, eidam 100 g
D9 Pecivo 2 ks, eidam 100 g
Piidavek Pmal ZS Eidam 100 g
Piidavek P ZS Eidam 100 g
Pridavek 01 PO1M |Fruko
Eskorta Ob ZS Pastika 125 g, syr taveny 60 g, chléb 200 g, fruko
Eskorta Obve |28 | e 15 1 susenta ko
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I'Jtery
ZS Salam 100 g, méslo 10 g, pecivo 3 ks, ¢aj
MS Eidam 100 g, maslo 10 g, pecivo 3 ks, Caj
Snidané TZ Sunka 100 g, maslo 10 g, pe¢ivo 3 ks, ¢aj
D2 Sunka 100 g, maslo 10 g, pe¢ivo 3 ks, ¢aj
D9 Sunka 100 g, maslo 10 g, pe¢ivo 3 ks, ¢aj
7S Polévka zelna, duseny lunchmeat 100 g, boloniska
omacka, téstoviny
Polévka s krupici a vejcem, duseny lunchmeat 100 g,
MS e
bol.omacka, téstoviny
Obéd T7 Pole\v/ka’ S krl}g)101 a vejoem, duseny lunchmeat 100 g,
boloniska omacka, téstoviny
Polévka s krupici a vejcem, duseny lunchmeat 100 g,
D2 ML Mgt
bol.omacka, téstoviny
Polévka s krupici a vejcem, duseny lunchmeat 100 g,
D9 At
boloniska omacka, téstoviny
ZS Bramborovy gulas, ¢aj, chléb 200 g, jablko
Dusené rybi filé 120 g, brambory, ¢aj, chléb 200 g,
MS .
jablko
Dusené rybi filé 120 g, brambory, ¢aj, chléb 200 g,
V v ™ TZ -
eCefe jablko
D2 Dusené rybi filé 120 g, brambory, ¢aj, chléb 200 g,
jablko
D9 Dusené rybi filé 120 g, brambory, ¢aj, chléb 200 g,
jablko
Velete 2 TZ MIléko 0,5 1, jablko
eCefe < -
D9 Caj, chléb 200 g, jablko
TZ Podmasli 0,5 1, pecivo 2 ks
Svacina D2 Podmasli 0,5 1, pecivo 2 ks
D9 Podmasli 0,5 |, pecivo 2 ks
Pridavek Pmal ZS Podmasli 0,5 |
Pridavek P ZS Podmasli 0,5 |
Pridavek 01 PO1M |Mléko 0,51
Eskorta Ob ZS Pastika 125 g, syr taveny 60 g, chléb 200 g, fruko
Eskorta Ob+Ve | 7S Pastika 125 g, syr taveny ?0 g, sqlam 100 g, chléb 200
g, voda neperliva 1,5 1, susenka, jablko
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Stireda
ZS Jogurt, maslo 10 g, 3 ks pecivo, bila kava
MS Jogurt, maslo 10 g, 3 ks pecivo, bila kava
Snidané TZ Jogurt, maslo 10 g, 3 ks pecivo, bila kava
D2 Jogurt, maslo 10 g, 3 ks pecivo, bila kava
D9 Jogurt, maslo 10g, 3 ks pecivo, ¢aj
ZS Polévka s nudlemi, hovézi na smetané 75 g, knedlik
MS Polévka s nudlemi, hovézi na smetané 75 g, knedlik
Obéd TZ Polévka s nudlemi, hovézi na smetané 75 g, knedlik
D2 Polévka s nudlemi, hovézi na smetané 75 g, knedlik
D9 Polévka s nudlemi, hovézi na smetané 75 g, knedlik
ZS Gulasova polévka, chléb 200 g, ¢aj, jablko
MS Bramborova polévka, chléb 200 g, ¢aj, jablko
Vecere TZ Bramborova polévka, chléb 200 g, ¢aj, jablko
D2 Bramborova polévka, chléb 200 g, ¢aj, jablko
D9 Guléasova polévka, chléb 200 g, ¢aj, jablko
Vekefe 2 TZ It/ﬂéko 0,5 1, jablko
D9 Caj, chléb 200 g, jablko
TZ Syr taveny 60 g, pecivo 2 ks
Svacina D2 Syr taveny 60 g, pecivo 2 ks
D9 Syr taveny 60 g, pecivo 2 ks
Piidavek Pmal ZS Kava zrnkova
Piidavek P ZS Kava zrnkova
Pridavek 01 PO1IM |Mléko 0,51
Eskorta Ob ZS Pastika 125 g, syr taveny 60 g, chléb 200 g, fruko
coortaOpave |75 | P 208 s ven s sl 10020
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Ctvrtek
ZS Pastika 125 g, maslo 10 g, pecivo 3 ks, ¢aj
MS Rybicky 100 g, maslo 10 g, pecivo 3 ks, ¢aj
Snidané TZ Pastika 125 g, maslo 10 g, pecivo 3 ks, ¢aj
D2 Pastika 125 g, maslo 10 g, pecivo 3 ks, ¢aj
D9 Pastika 125 g, maslo 10 g, pecivo 3 ks, ¢aj
ZS Italska plévka, vepiova jatra na slaniné 100 g, ryze
MS Italska polévka, vepiova po zahradnicku 100 g, bram-
bory
Italska polévka, vepiova po zahradnicku 100 g, bram-
Obéd Tz bory
D2 Italska polévka, vepiova po zahradnicku 100 g, bram-
bory
D9 Italska polévka, vepiova po zahradnicku 100 g, bram-
bory
Zapecené téstoviny s uzeninou, cervena fepa, chléb
ZS . .
200 g, ¢aj, mandarinka
MS Zapeceng téstoviny s kufecim masem, ¢ervena fepa,
chléb 200 g, ¢aj, mandarinka
v v Zapecené téstoviny s kufecim masem, ¢ervena fepa,
Vecere TZ | e 200 ¢ Zaj, mandarinka P
D2 Zapecené téstoYiny s kufecim masem, ¢ervena fepa,
chléb 200 g, ¢aj, mandarinka
D9 Zapecen¢ téstoviny s kufecim masem, ¢ervena fepa,
chléb 200 g, ¢aj, mandarinka
tote 2 TZ Miléko 0,5 1, jablko
Vecere D9 | Caj, chléb 200 g, jablko
TZ Podmasli 0,5 1, pecivo 2 ks
Svacina D2 Podmasli 0,5 1, pecivo 2 ks
D9 Podmasli 0,5 1, pecivo 2 ks
Piidavek Pmal ZS Eidam 100 g
Piidavek P ZS Eidam 100 g
Piidavek 01 PO1M |Mléko 0,51
Eskorta Ob ZS Pastika 125 g, syr taveny 60 g, chléb 200 g, fruko
Pastika 125 g, syr taveny 60 g, salam 100 g, chléb 200
S Ol Z8 g, voda nepe%liv}a,irl,S 1, Z,uéen%{a, jablko ¢
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Patek
ZS Salat hotovy 100 g, pecivo 3 ks, ¢aj
MS Salat hotovy 100 g, pecivo 3 ks, ¢aj
Snidané TZ Salat hotovy 100 g, pecivo 3 ks, ¢aj
D2 Salat hotovy 100 g, pecivo 3 ks, ¢aj
D9 Salat hotovy 100 g, pecivo 3 ks, ¢aj
ZS Polévka zeleninova, veptrovy gulés z konzerv, ryze
MS Polévka zeleninova, pecené kuie 250 g, ryze
Obéd TZ Polévka zeleninova, pecené kuie 250 g, ryze
D2 Polévka zeleninova, pecené kuie 250 g, ryze
D9 Polévka zeleninova, pecené kuie 250 g, ryze
Salam 100 g, maslo 10 g, chléb 200 g, multivitamin
ZS .
ks, jablko
Eidam 100 g, maslo 10 g, chléb 200 g, multivitamin
MS .
ks, jablko
Vetete T7 Eldlem 100 g, maslo 10 g, chléb 200 g, multivitamin
ks, jablko
Salam 100 g, maslo 10 g, chléb 200 g, multivitamin
D2 .
ks, jablko
Salam 100 g, maslo 10 g, chléb 200 g, multivitamin
D9 .
ks, jablko
Velete 2 TZ Miléko 0,5 1, jablko
eCefe < .
D9 Caj, chléb 200 g, jablko
TZ Syr taveny 60 g, pecivo 2 ks
Svacina D2 Détska vyziva, pecivo 2 ks
D9 Syr taveny 60 g, pecivo 2 ks
Piidavek Pmal ZS Détska vyziva
Pridavek P ZS Détska vyziva
Piidavek 01 PO1M |Miéko 0,51
Eskorta Ob ZS Pastika 125 g, syr taveny 60 g, chléb 200 g, fruko
Eskorta Ob+Ve | 7S Pastika 125 g, syr taveny ?0 g, sqlam 100 g, chléb 200
g, voda neperliva 1,5 1, suSenka, jablko
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Sobota
ZS Jidas 2 ks, med, kakao
MS Jidas 2 ks, med, kakao
Snidané TZ Jidas 2 ks, med, kakao
D2 Jidas 2 ks, med, kakao
D9 Jezek dia 2 ks, dzem dia 2 ks, ¢aj
Polévka bramborova, smazeny karbanatek 100 g,
ZS 1
bramborova kase
MS Polévka bramborova, duseny karbanatek 100 g, bram-
borova kase
Obéd T7 Polévlfa bfamborové, duseny karbanatek 100 g, bram-
borova kase
D2 Polévka bramborova, duseny karbanatek 100 g, bram-
borova kase
D9 Polévka bramborova, duseny karbanatek 100 g, bram-
borova kase
7S Sale}m 100 g, pe€ivo 3 ks, multivitamin 1 ks, pome-
ran¢
MS Pomazanka 120 g, maslo 10 g, pecivo 3 ks, multivi-
oL tamin ks, pomeran¢
Vecere T, |Pomazinka120 g méslo 10 g, pecivo 3 ks, multivi-
tamin ks, pomeran¢
D2 Salam 100 g, pecivo 3 ks, multivitamin ks, pomeran¢
D9 Salam 100 g, pe¢ivo 3 ks, multivitamin ks, pomeran¢
Velete 2 TZ Miléko 0,5 1, jablko
eeere D9 | Caj, chléb 200 g, jablko
TZ Syr taveny 60 g, pecivo 2 ks
Svadina D2 Syr taveny 60 g, pecivo 2 ks
D9 Syr taveny 60 g, pecivo 2 ks
Piidavek Pmal ZS Syr taveny 60 g
Pridavek P ZS Syr taveny 60 g
Piidavek 01 PO1M |Miéko 0,51
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Nedéle
ZS Parek liberecky 100 g, hoicice, pecivo 3 ks, ¢aj
MS Rybicky 100 g, maslo 10 g, pecivo 3 ks, ¢aj
Snidané TZ Parek dietni 120 g, kecup, pecivo 3 ks, ¢aj
D2 Parek dietni 120 g, kecup, pecivo 3 ks, ¢aj
D9 Parek dietni 120 g, kecup, pecivo 3 ks, ¢aj
7S Polévka krupicova s vejcem, veprovy bok 100 g, ha-
lusky se zelim
Polévka krupicova s vejcem, myslivecka hovézi pece-
MS 16 100 g, rze
Polévka krupicova jcem, myslivecka hovézi pece-
Obéd T7 ng le(\)fo ag ! rr;’lgecova s vejcem, myslivecka hovézi pece
D2 Polévka krupicova s vejcem, myslivecka hovézi pece-
n¢ 100 g, ryze
D9 Polévka krupicova s vejcem, myslivecka hovézi pece-
n¢ 100 g, ryze
ZS Pastika 125 g, chléb 200 g, multivitamin ks, jablko
Eidam 100 g, maslo 10 g, chléb 200 g, multivitamin
. MS " Iks, jablko
Yetere TZ | Pastika 125 g, chléb 200 g, multivitamin ks, jablko
D2 Pastika 125 g, chléb 200 g, multivitamin ks, jablko
D9 Pastika 125 g, chléb 200 g, multivitamin ks, jablko
Vetete 2 TZ 1§/Iléko 0,5 1, jablko
D9 Caj, chléb 200 g, jablko
TZ 2 ks pecivo, Sunka 100 g
Svacina D2 2 ks pecivo, Sunka 100 g
D9 2 ks pecivo, Sunka 100 g
Piidavek Pmal ZS Sunka 100 g
Piidavek P ZS Sunka 100 g
Piidavek 01 PO1M |Miéko 0,51
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1. Nutri¢ni hodnoty jidlenicku

Nutri€ni hodnoty jidelni¢ku (Cisté mnozZstvi suroviny)

PATEK

D2 bilkoviny | energie |sacharidy| tuky Ca vitamin A | vitamin | vitamin B2 | vitamin C Fe
o] [kJ] o] a] [mg] [mg] B1 [mg] [mg] [mg] [mg]
ﬁfuasrgi’ chieb syr eidam 100 g | syr eidam kg 30,30 | 1102,00 | 1,40 1,10 | 75500 | 223,00 0,05 0,35 0,00 0,66
receptura celkem 30,30 1102,00 1,40 15,10 | 755,00 | 223,00 0,05 0,35 0,00 0,66
jidlo celkem 30,30 1102,00 1,40 15,10 | 755,00 | 223,00 0,05 0,35 0,00 0,66
G g citrony 0,04 10,80 0,58 0,03 2,20 0,30 0,00 0,00 2,32 0,02
S © cukr kg 0,00 329,80 19,70 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,0
£ e £3 olej 0,01 281,52 0,01 7,36 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
% g% % S parky 19,35 1626,00 0,00 33,60 | 22,50 4,50 0,36 0,23 0,00 1,67
S’ T rohlik 45 g 12,83 | 1611,90 | 7317 | 473 | 140,40 0,00 0,34 0,09 0,00 2,79
receptura celkem 32,22 | 3860,02 | 9346 | 4571 | 165,10 4,80 0,69 0,33 2,32 4,48
jidlo celkem 32,22 | 3860,02 | 9346 | 4571 | 165,10 4,80 0,69 0,33 2,32 4,48
D2 bilkoviny | energie |sacharidy| tuky Ca vitamin A | vitamin | vitamin B2 | vitamin C Fe
o] [kJ] o] a] [mg] [mg] B1 [mg] [mg] [mg] [mg]
3 EES g’“ka polohruba | 4 4g 277,00 | 1452 | 018 | 260 0,00 0,01 0,01 0,00 0,16
£5 & < olej 0,02 563,04 0,02 14,72 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

£ 5
;c%g receptura celkem 1,70 840,04 1454 | 14,90 | 2,60 0,00 0,01 0,01 0,00 0,16
2a - bujén kg 0,29 58,50 0,15 1,36 0,40 0,80 0,00 0,00 0,00 0,03
: TEE |celer 0,11 12,70 0,61 0,02 4,10 2,20 0,00 0,00 0,16 0,05
9 <98 cibule 0,15 17,90 0,85 0,03 0,30 1,30 0,00 0,00 0,18 0,06
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kofeni polévkové 1,99 56,90 0,45 0,43 3,00 0,00 0,00 0,00 00,0 0,20
kvétak 0,23 11,25 0,41 0,03 4,65 3,00 0,01 0,01 0,96 0,06
miéko 11 ks 0,75 39,75 1,10 025 | 2825 2,50 0,01 0,03 0,00 0,15
mouka hruba kg 1,76 279,40 14,44 0,24 2,20 0,00 0,01 0,00 0,00 0,18
L’;OU"E‘ polohrubal 4 g, 138,50 726 | 009 | 1,30 0,00 0,00 0,00 0,00 0,08
mrkev 0,10 14,20 0,74 0,02 3,60 239,30 0,00 0,00 0,17 0,11
petrzel 0,24 21,90 1,01 0,05 8,10 43,70 0,01 0,01 0,68 0,25
por 0,18 13,50 0,60 0,02 5,90 0,40 0,00 0,00 0,37 0,52
sl 0,00 0,00 0,00 0,00 | 2316 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
vejce  melanzf ., 225.80 0,20 4,02 20,80 50,30 0,03 0,11 0,00 0,84
chlazené
receptura celkem 10,88 890,30 27,82 6,56 | 105,76 | 343,50 0,09 0,18 2,52 2,52
cibule 0,20 2327 1,11 0,04 0,39 1,69 0,00 0,01 0,23 0,07
gesnek Serstvy 0,05 3,66 0,22 0,00 0,24 0,14 0,00 0,00 0,03 0,01
z miéko 1 1 ks 0,90 47,70 1,32 0,30 | 33,90 3,00 0,01 0,04 0,00 0,18
ez mouka hladka kg 0,82 112,40 5,63 0,11 1,36 0,00 0,01 0,00 0,00 0,11
©
= olej 0,01 281,52 0,01 7,36 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
g sal 0,00 0,00 0,00 0,00 7,72 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
P penatovy protlak 2,40 114,00 3,72 0,36 | 148,80 | 1893,60 0,06 0,17 7,44 2,95
vejce - melanz| g5 45,16 0,04 0,80 4,16 10,06 0,01 0,02 0,00 0,17
chlazené
receptura celkem 5,22 627,71 12,04 8,98 | 196,57 | 1908,49 0,10 0,24 7,70 3,49
(&)
2 . kmin cely 17,70 1599,00 5540 | 12,60 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
\© 5
33
s 3 vepFova plec 0,96 60,08 0,00 1,15 0,80 0,00 0,02 0,01 0,00 0,26
(0]
>
receptura celkem 18,66 1659,08 5540 | 13,75 | 0,80 0,00 0,02 0,01 0,00 0,26
jidlo celkem 36,45 4017,13 | 109,79 | 4418 | 30573 | 2251,09 0,21 0,44 10,22 6,44
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£ .
E gg'gg porce | nieb porce 2009 | 14,60 | 188000 | 9240 | 240 | 46,00 0,00 0,52 0,02 0,00 3,96
s
E receptura celkem 14,60 1880,00 | 92,40 2,40 | 46,00 0,00 0,52 0,02 0,00 3,96
S 9 Jablka jablka 0,60 414,00 23,40 0,60 | 14,00 44,00 0,07 0,06 5,20 1,16
58 receptura celkem 0,60 414,00 23,40 0,60 | 14,00 44,00 0,07 0,06 5,20 1,16
% nméas'o poreova- | - aslo porcované 0,07 282,90 0,05 7,46 2,00 57,60 0,01 0,00 0,00 0,00
E receptura celkem 0,07 282,90 0,05 7,46 2,00 57,60 0,01 0,00 0,00 0,00
S Sunka100g | 8unka 20,70 641,00 0,00 7,70 | 10,00 0,00 0,52 0,19 0,00 2,10
B receptura celkem 20,70 641,00 0,00 7,70 10,00 0,00 0,52 0,19 0,00 2,10
jidlo celkem 35,97 3217,90 | 11585 | 18,16 | 72,00 | 101,60 1,12 0,28 5,20 7,22
alternativa celkem 134,95 | 12197,05 | 320,50 | 123,16 | 1297,83 | 2581,39 2,07 1,40 17,74 18,80
Nutri€ni hodnoty jidelni¢ku (Cisté mnozstvi suroviny)
PATEK
D9 bilkoviny | energie | sacharidy tuky Ca vitamin A | vitamin vitamin | vitamin C Fe
la] [kJ] la] ] [mg] [mg] B1[mg] B2 [mg] [mg] [mg]
‘;idam: chieb syr eidam syr eidam kg 3030 | 1102,00 1,40 1510 | 755,00 | 223,00 0,05 0,35 0,00 0,66
nuspi 100 g
receptura celkem 30,30 1102,00 1,40 15,10 | 755,00 | 223,00 0,05 0,35 0,00 0,66
jidlo celkem 30,30 1102,00 1,40 15,10 | 755,00 | 223,00 0,05 0,35 0,00 0,66
R citrony 0,04 10,80 0,58 0,03 2,20 0,30 0,00 0,00 2,32 0,02
’E— 3 Caj cukr kg 0,00 197,88 11,82 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
o 3 sirup ovocny 0,01 33,21 1,98 0,00 0,12 0,03 0,00 0,00 0,09 0,01
S Receptura celkem 0,05 241,89 14,38 0,03 2,32 0,33 0,00 0,00 2,41 0,03
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chléb 200g | chléb porce 200g 1460 | 1880,00 | 92,40 2,40 46,00 0,00 0,52 0,02 0,00 3,96
Receptura celkem 1460 | 1880,00 | 92,40 2,40 46,00 0,00 0,52 0,02 0,00 3,96
Jablka [jablka 0,60 414,00 23,40 0,60 14,00 44,00 0,07 0,06 5,20 1,16
Receptura celkem 0,60 414,00 23,40 0,60 14,00 44,00 0,07 0,06 5,20 1,16
jidlo celkem 1525 | 253589 | 130,18 3,03 62,32 44,33 0,59 0,09 7,61 5,15
e P citrény 0,04 10,80 0,58 0,03 2,20 0,30 0,00 0,00 2,32 0,02
3 ° cukr kg 0,00 329,80 19,70 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
3% £ olej 0,01 281,52 0,01 7,36 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
3 8% % 2 parky 19,35 1626,00 0,00 33,60 22,50 4,50 0,36 0,23 0,00 1,67
é § © g rohlik 45 g 12,83 | 1611,90 | 73,17 4,73 140,40 0,00 0,34 0,09 0,00 279
o receptura celkem 32,22 | 3860,02 | 93,46 4571 | 165,10 4,80 0,69 0,33 2,32 4,48
jidlo celkem 32,22 | 3860,02 | 93,46 4571 | 165,10 4,80 0,69 0,33 2,32 4,48
bramborovs "k“g"“"a polohruba [ g 277,00 14,52 0,18 2,60 0,00 0,01 0,01 0,00 0,16
g knedliky 1 1 0,02 563,04 0,02 14,72 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
% receptura celkem 1,70 840,04 14,54 14,90 2,60 0,00 0,01 0,01 0,00 0,16
3 bujon kg 0,29 58,50 0,15 1,36 0,40 0,80 0,00 0,00 0,00 0,03
s celer 0,11 12,70 0,61 0,02 4,10 2,20 0,00 0,00 0,16 0,05
g cibule 0,15 17,90 0,85 0,03 0,30 1,30 0,00 0,00 0,18 0,06
2 s kofeni polévkové 1,99 56,90 0,45 0,43 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20
£ ZE Kvatak 0,23 11,25 0,41 0,03 4,65 3,00 0,01 0,01 0,96 0,06
5 25 miéko 1 1 ks 0,75 39,75 1,10 0,25 28,25 2,50 0,01 0,03 0,00 0,15
g NS mouka hruba kg 1,76 279,40 14,44 0,24 2,20 0,00 0,01 0,00 0,00 0,18
o g° ke polohiba | ogs | 13850 | 726 0,09 1,30 0,00 0,00 0,00 000 | 008
%’ mrkev 0,10 14,20 0,74 0,02 3,60 239,30 0,00 0,00 0,17 0,11
= petrzel 0,24 21,90 1,01 0,05 8,10 43,70 0,01 0,01 0,68 0,25
por 0,18 13,50 0,60 0,02 5,90 0,40 0,00 0,00 0,37 0,52
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sal 0,00 0,00 0,00 0,00 23,16 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
vejos melanz chla-1 5, 225 80 0.20 4,02 20,80 50,30 0,03 011 0,00 0,84
receptura celkem 10,88 890,30 27,82 6,56 105,76 | 343,50 0,09 0,18 2,52 2,52
cibule 0,20 23,27 1,11 0,04 0,39 1,69 0,00 0,01 0,23 0,07
gesnek Serstvy 0,05 3,66 0,22 0,00 0,24 0,14 0,00 0,00 0,03 0,01
z miéko 1 | ks 0,90 47,70 1,32 0,30 33,90 3,00 0,01 0,04 0,00 0,18
&z mouka hladka kg 0,82 112,40 5,63 0,11 1,36 0,00 0,01 0,00 0,00 0,11

©
= olej 0,01 281,52 0,01 7,36 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
] sl 0,00 0,00 0,00 0,00 7,72 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
® &penatovy protlak 2,40 114,00 3,72 0,36 148,80 | 1893,60 0,06 0,17 7,44 2,95
vejoe melanz chla- ) g5 4516 0,04 0.80 416 10,06 0,01 0,02 0,00 0,17
receptura celkem 5,22 627,71 12,04 8,98 196,57 1908,49 0,10 0,24 7,70 3,49
vepFova plec | kmin cely 17,70 1599,00 55,40 12,60 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
dusena veprova plec 0,96 60,08 0,00 1,15 0,80 0,00 0,02 0,01 0,00 0,26
receptura celkem 18,66 1659,08 55,40 13,75 0,80 0,00 0,02 0,01 0,00 0,26
jidlo celkem 36,45 4017,13 109,79 44,18 305,73 | 2251,99 0,21 0,44 10,22 6,44
4 chiéb 200g | chiéb porce 200g 14,60 1880,00 92,40 2,40 46,00 0,00 0,52 0,02 0,00 3,96
é receptura celkem 14,60 1880,00 92,40 2,40 46,00 0,00 0,52 0,02 0,00 3,96
59 Jablka [jablka 0,60 414,00 23,40 0,60 14,00 44,00 0,07 0,06 5,20 1,16
% S receptura celkem 0,60 414,00 23,40 0,60 14,00 44,00 0,07 0,06 5,20 1,16
L} E Maslo TO%SS’ poreovane) 4 97 282,90 0,05 7,46 2,00 57,60 0,01 0,00 0,00 0,00

(O

E_ 2 receptura celkem 0,07 282,90 0,05 7,46 2,00 57,60 0,01 0,00 0,00 0,00
g Sunka 100 g | %unka 20,70 641,00 0,00 7,70 10,00 0,00 0,52 0,19 0,00 2,10
B receptura celkem 20,70 641,00 0,00 7,70 10,00 0,00 0,52 0,19 0,00 2,10
jidlo celkem 35,97 3217,90 | 115,85 18,16 72,00 101,60 1,12 0,28 5,20 7,22
alternativa celkem 150,19 | 14732,94 | 450,68 126,19 | 1360,15 | 2625,72 2,67 1,49 25,35 23,94
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o1

Nutri¢ni hodnoty jidelni¢ku (Cisté mnozstvi suroviny)

PATEK
Ms bilkoviny | energie | sacharidy tuky Ca vitamin A | vitamin B1 | vitamin B2 | vitamin C Fe
[a] [kJ] o] o] [mg] [mg] [mg] [mg] [mg] [mg]
chléb 200 g ;h"ab porce 2001 1460 | 1880,00 | 92,40 240 | 46,00 0,00 0,52 0,02 0,00 3,96
Receptura celkem 14,60 1880,00 92,40 2,40 46,00 0,00 0,52 0,02 0,00 3,96
. Jablka | jablka 0,60 414,00 23,40 0,60 14,00 44,00 0,07 0,06 5,20 1,16
§ Receptura celkem 0,60 414,00 23,40 0,60 14,00 44,00 0,07 0,06 5,20 1,16
° Mandarinka | mandarinka 0,90 201,00 10,80 0,30 55,50 46,50 0,07 0,05 35,25 0,41
€ Receptura celkem 0,90 201,00 10,80 0,30 55,50 46,50 0,07 0,05 35,25 0,41
© 7 7 7
= maslo por-|maslo porcované g o7 282,90 0,05 7,46 2,00 57,60 0,01 0,00 0,00 0,00
= cované 100 g
E Receptura celkem 0,07 282,90 0,05 7,46 2,00 57,60 0,01 0,00 0,00 0,00
o] -
o OkUka 52| okurka salétova 1,50 81,00 3,15 030 | 2550 49,50 0,05 0,05 0,05 1,11
[$)
o Receptura celkem 1,50 81,00 3,15 0,30 25,50 49,50 0,05 0,05 0,05 1,11
é Paprika | papriky erstvé 1,35 124,50 5,55 0,30 31,50 409,50 0,11 0,09 12,00 1,44
g Receptura celkem 1,35 124,50 5,5 0,30 31,50 409,50 0,11 0,09 12,00 1,44
8 Rajce | rajéata kg 0,14 13,65 0,59 0,06 1,95 29,55 0,01 0,01 9,09 0,07
@ Receptura celkem 0,14 13,65 0,59 0,06 1,95 29,55 0,01 0,01 9,09 0,07
%roeédam syr eidam kg 30,30 1102,00 1,40 15,10 | 755,00 | 223,00 0,05 0,35 0,00 0,66
Receptura celkem 30,30 1102,00 1,40 15,10 | 755,00 | 223,00 0,05 0,35 0,00 0,66
jidlo celkem 49,46 4099,05 | 137,34 26,52 | 931,45 | 859,65 0,88 0,64 61,59 8,81
NS o citrony 0,04 10,80 0,58 0,03 2,20 0,30 0,00 0,00 2,32 0,02
-~ 20 N
£E8g £S  |cukrkg 0,00 329,80 19,70 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
T 2c T 6
>3 S << ol 0,01 281,52 0,01 7,36 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
g < c & 2
Sy g = parky 19,35 1626,00 0,00 33,60 22,50 4,50 0,36 0,23 0,00 1,67
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rohlik 45 g 12,83 1611,90 73,17 4,73 140,40 0,00 0,34 0,09 0,00 2,79
jidlo celkem 32,22 3860,02 93,46 4571 | 165,10 4,80 0,69 0,33 2,32 4,48
bramborové rk*;"“ka polohruba] 4 gg 277,00 14,52 0,18 2,60 0,00 0,01 0,01 0,00 0,16
knedliky — I'jjgj 0,02 563,04 0,02 14,72 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
receptura celkem 1,70 840,04 14,54 14,90 2,60 0,00 0,01 0,01 0,00 0,16
hovészi ma. | 10VEZi predni 9,30 439,50 0,00 7,55 5,00 0,00 0,04 0,10 0,00 1,35
so vafené | hovézi zadni 9,60 381,00 0,00 5,85 5,50 0,00 0,05 0,08 0,00 0,95
receptura celkem 18,90 820,50 0,00 13,40 10,50 0,00 0,10 0,17 0,00 2,30
bujon kg 0,29 58,50 0,15 1,36 0,40 0,80 0,00 0,00 0,00 0,03
celer 0,11 12,70 0,61 0,02 4,10 2,20 0,00 0,00 0,16 0,05
cibule 015 17,90 0,85 0,03 0,30 1,30 0,00 0,00 0,18 0,06
£ kofeni polévkové | 1,99 56,90 0,45 0,43 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20
polévka s ka- & kvétak 0,23 11,25 0,41 0,03 4,65 3,00 0,01 0,01 0,96 0,06
panim, hovézi, e -
vafeny Spendt < miéko 1 | ks 0,75 39,75 1,10 0,25 28,25 2,50 0,01 0,03 0,00 0,15
bramborovy o mouka hruba kg 1,76 279,40 14,44 0,24 2,20 0,00 0,01 0,00 0,00 0,18
knedlik > B
£ E:;”ka polohruba [ g, 138,50 7,26 0,09 1,30 0,00 0,00 0,00 0,00 0,08
o
5 mrkev 0,10 14,20 0,74 0,02 3,60 239,30 0,00 0,00 0,17 0,11
3 petrzel 0,24 21,90 1,01 0,05 8,10 43,70 0,01 0,01 0,68 0,25
N
por 0,18 13,50 0,60 0,02 5,90 0,40 0,00 0,00 0,37 0,52
sl 0,00 0,00 0,00 0,00 23,16 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
vejce melanz) 4 o4 225,80 0,20 4,02 20,80 50,30 0,03 0,11 0,00 0,84
chlazené
receptura celkem 10,88 890,30 27,82 6,56 105,76 343,50 0,09 0,18 2,52 2,52
%> |cibule 0,20 23,27 1,11 0,04 0,39 1,69 0,00 0,01 0,23 0,07
g% |Cesnek Serstvy 0,05 3,66 0,22 0,00 0,24 0,14 0,00 0,00 0,03 0,01
» S migko 11 ks 0,90 47,70 1,32 0,30 33,90 3,00 0,01 0,04 0,00 0,18
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mouka hladka kg 0,82 112,40 5,63 0,11 1,36 0,00 0,01 0,00 0,00 0,11
olej 0,01 281,52 0,01 7,36 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
sul 0,00 0,00 0,00 0,00 7072 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
;zﬁnato"y Pro-t - 240 114,00 3,72 0,36 148,80 | 1893,60 0,06 0,17 7,44 2,95
\éﬁjlgiené melanz| g5 45,16 0,04 0,80 4,16 10,06 0,01 0,02 0,00 0,17
receptura celkem 5,22 627,71 12,04 8,08 196,57 | 1908,49 0,10 0,24 7,70 3,49
jidlo celkem 36,69 3178,55 54,39 43,83 | 31543 | 2251,99 0,29 0,60 10,22 8,48
alternativa celkem 118,37 | 11137,62 | 285,19 116,06 | 1411,98 | 3116,44 1,87 1,57 74,12 21,76
Nutri¢ni hodnoty jidelni¢ku (Cisté mnozstvi suroviny)
PATEK
17 bilkoviny energie | sacharidy tuky Ca vitamin A | vitamin | vitamin B2 | vitamin C Fe

(0] [kJ] [g] (0] [mg] [mg] B1 [mg] [mg] [mg] [mg]
eidam, chieb | syr eidam syr eidam kg 30,30 1102,00 1,40 15,10 | 755,00 | 223,00 0,05 0,35 0,00 0,66

knuspi 100 g
receptura celkem 30,30 1102,00 1,40 15,10 | 755,00 223,00 0,05 0,35 0,00 0,66
jidlo celkem 30,30 1102,00 1,40 1510 | 755,00 223,00 0,05 0,35 0,00 0,66
EL‘TI'(‘S 0.5 1| jablka jablka 0,60 414,00 23.40 0,60 14,00 44,00 0,07 0,06 5,20 1,16
receptura celkem 0,60 414,00 23,40 0,60 14,00 44,00 0,07 0,06 5,20 1,16
jidlo celkem 0,60 414,00 23.40 0,60 14,00 44,00 0,07 0,06 5,20 1,16
5 g citrony 0,04 10,80 0,58 0,03 2,20 0,30 0,00 0,00 2,32 0,02
~ 8 - ‘g 3 cukr kg 0,00 329,80 19,70 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
"% 8 © g 2 olej 0,01 281,52 0,01 7,36 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

L O

5o¥ x € parky 19,35 1626,00 0,00 33,60 22,50 4,50 0,36 0,23 0,00 1,67
23 © T rohlik 45 g 12,83 1611,90 73,17 4,73 140,40 0,00 0,34 0,09 0,00 2,79
& x receptura celkem 32,22 3860,02 93,46 45,71 165,10 4,80 0,69 0,33 2,32 4,48
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jidlo celkem 32,22 3860,02 93,46 4571 | 165,10 4,80 0,69 0,33 2,32 4,48
bramborové E‘gou"a polohruba| 4 &g 277,00 14,52 0,18 2,60 0,00 0,01 0,01 0,00 016

knediky ' 1gj 0,02 563,04 0,02 14,72 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

receptura celkem 1,70 840,04 14,54 14,90 2,60 0,00 0,01 0,01 0,00 0,16

bujén kg 0,29 58,50 0,15 1,36 0,40 0,80 0,00 0,00 0,00 0,03

celer 0,11 12,70 0,61 0,02 4,10 2,20 0,00 0,00 0,16 0,05

cibule 0,15 17,90 0,85 0,03 0,30 1,30 0,00 0,00 0,18 0,06

- £ koFeni polévkové 1,99 56,90 0,45 0,43 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20
5 g kvétak 0,23 11,25 0,41 0,03 4,65 3,00 0,01 0,01 0,96 0,06
3 g miéko 1 1 ks 0,75 39,75 1,10 0,25 28,25 2,50 0,01 0,03 0,00 0,15
é E mouka hruba kg 1,76 279,40 14,44 0,24 2,20 0,00 0,01 0,00 0,00 0,18
g % rk”gc’“ka polohruba 0,84 138,50 7,26 0,09 1,30 0,00 0,00 0,00 0,00 0,08
E% ;g mrkev 0,10 14,20 0,74 0,02 3,60 239,30 0,00 0,00 0,17 0,11
£ 3 petrzel 0,24 21,90 1,01 0,05 8,10 43,70 0,01 0,01 0,68 0,25
£ por 0,18 13,50 0,60 0,02 5,90 0,40 0,00 0,00 0,37 0,52
g sul 0,00 0,00 0,00 0,00 23,16 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
§ ‘éﬁ’lg‘;ené melanz 4,24 225,80 0,20 4,02 20,80 50,30 0,03 0,11 0,00 0,84
0 receptura celkem 10,88 890,30 27,82 6,56 105,76 | 343,50 0,09 0,18 2,52 2,52
< cibule 0,20 23,27 1,11 0,04 0,39 1,69 0,00 0,01 0,23 0,07
- gesnek &erstvy 0,05 3,66 0,22 0,00 0,24 0,14 0,00 0,00 0,03 0,01

8 miéko 1 1 ks 0,90 47,70 1,32 0,30 33,90 3,00 0,01 0,04 0,00 0,18

3 mouka hladka kg 0,82 1,40 5,63 0,11 1,36 0,00 0,01 0,00 0,0 0,11

’g olej 0,01 281,52 0,01 7,36 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

o st 0,00 0,00 0,00 0,00 7,72 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

spenatowy prof 5 49 114,00 3,72 0,36 | 148,80 | 189360 | 0,06 0,17 7,44 2,95
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vejce melanz 0,85 45,16 0,04 0,80 4,16 10,06 0,01 0,02 0,00 0,17

chlazené
receptura celkem 5,22 627,71 12,04 8098 196,57 | 1908,49 0,10 0,24 7,70 3,49
vepfové plec | kmin cely 17,70 1599,00 55,40 12,60 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
dusena veprova plec 0,96 60,08 0,00 1,15 0,80 0,00 0,02 0,01 0,00 0,26
receptura celkem 18,66 1659,08 55,40 13,75 0,80 0,00 0,02 0,01 0,00 0,26
jidlo celkem 36,45 4017,13 | 109,79 4418 | 305,73 | 2251,99 0,21 0,44 10,22 6,44
& chieb  porce | chléb porce 14,60 | 188000 | 92,40 240 | 46,00 0,00 0,52 0,02 0,00 3,96

s 200 g 200 g

E receptura celkem 14,60 1880,00 92,40 2,40 46,00 0,00 0,52 0,02 0,00 3,96
58 |Jablka jablka 060 414,00 23,40 0,60 14,00 44,00 0,07 0,06 5,20 1,16
% % receptura celkem 0,60 414,00 23,40 0,60 14,00 44,00 0,07 0,06 5,20 1,16
) E \g"’r‘zo POrCO-1 aslo porcované 0,07 282,90 0,05 7,46 2,00 57,60 0,01 0,00 0,00 0,00
£ receptura celkem 0,07 282,90 0,05 7,46 2,00 57,60 0,01 0,00 0,00 0,00
g Sunka 100 g | &unka 20,70 641,00 0,00 7,70 10,00 0,00 0,52 0,19 0,00 2,10
2 receptura celkem 20,70 641,00 0,00 7,70 10,00 0,00 0,52 0,19 0,00 2,10
jidlo celkem 35,97 3217,90 | 115,85 18,16 72,00 101,60 1,12 0,28 5,20 7,22
alternativa celkem 135,55 12611,05 343,90 123,76 1311,83 2625,39 2,14 1,46 22,94 19,96
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56

Nutri¢ni hodnoty jidelni¢ku (Cisté mnozstvi suroviny)

PATEK
75 bilkoviny energie | sacharidy tuky Ca vitamin | vitamin B1 | vitamin B2 | vitamin C Fe
9] [kJ] 9] a] [mg] A [mg] [mg] [mg] [mg] [mg]
Eidam: chleb|syr eidam | oo cidam kg 60,60 2204,00 2,80 3020 |1510,00 | 446,00 0,10 0,71 0,00 1,32
nuspi 100 g
receptura celkem 60,60 2204,00 2,80 30,20 | 1510,00 | 446,00 0,10 0,71 0,00 1,32
jidlo celkem 60,60 2204,00 2,80 30,20 | 1510,00 | 446,00 0,10 0,71 0,00 1,32
L gF |citrony 0,04 10,80 0,58 0,03 2,20 0,30 0,00 0,00 2,32 0,02
8’ S g |cukrkg 0,00 329,80 19,70 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
S = 2o |hottice pinotucna 1,20 147,90 3,72 174 | 27,00 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,27
S < [parky 19,35 1626,00 0,00 33,60 | 2250 | 4,50 0,36 0,23 0,00 1,67
8 S [rohlik45g 12,83 1611,90 | 73,17 4,73 | 140,40 | 0,00 0,34 0,09 0,00 2,79
g3 receptura celkem 33,42 3726,40 97,17 40,10 192,10 4,80 0,69 0,33 2,32 4,75
jidlo celkem 33,42 3726,40 | 97,17 40,10 | 192,10 | 4,80 0,69 0,33 2,32 4,75
- Banan banany 1,20 358,00 20,80 020 | 10,00 | 94,00 0,03 0,12 9,00 0,36
E receptura celkem 1,20 358,00 20,80 020 | 10,00 | 94,00 0,03 0,12 9,00 0,36
= chléb 200 g gg'(‘fz porce 14,60 1880,00 | 92,40 240 | 4600 | 0,00 0,52 0,02 0,00 3,96
g_ receptura celkem 14,60 1880,00 | 92,40 240 | 46,00 | 0,00 0,52 0,02 0,00 3,96
% 3 Jablka jablka 0,60 414,00 23,40 0,60 | 14,00 | 44,00 0,07 0,06 5,20 1,16
;’, 3 receptura celkem 0,60 414,00 23,40 0,60 14,00 44,00 0,07 0,06 5,20 1,16
E cr;:)avsalge por- Toéosg) porcované 0,07 28,90 0,05 7,46 2,00 | 57,60 0,01 0,00 0,0 0,00
P receptura celkem 0,07 282,90 0,05 7,46 2,00 | 57,60 0,01 0,00 0,00 0,00
?:w“ pomeranc¢ mandarinky 1,20 268,00 14,40 0,40 74,00 62,00 0,09 0,06 47,0 0,54
Q receptura celkem 1,20 268,00 14,40 040 74,00 | 62,00 0,09 0,06 47,0 0,54
jidlo celkem 17,67 3202,90 | 151,05 | 11,06 | 146,00 | 257,60 0,71 0,27 61,20 6,02
pastika, syr tave- | - paStika, | chléb porce 29,20 376000 | 18480 | 480 | 92,00 | 0,00 1,04 0,05 0,00 7,92
ny, salam, chléb, | salam, syr |200g
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voda, susenka, | tavenysu- |jablka 0,60 414,00 23,40 0,60 14,00 | 44,00 0,07 0,06 5,20 1,16
ovoce Senka I ik 45 g 8,55 1074,60 48,78 315 | 9360 | 0,00 0,22 0,06 0,00 1,86
syr taveny 50 g 169,20 1410,00 | 0,45 30,60 | 70,20 | 148,50 0,13 0,13 0,00 0,15
receptura celkem 207,55 6658,60 | 257,43 | 39,15 | 269,80 | 192,50 1,46 0,30 5,20 11,10
jidlo celkem 207,55 6658,60 | 257,43 | 39,15 | 269,80 | 192,50 1,46 0,30 5,20 11,10
£ krupice pSenicna 1,40 210,90 10,77 015 | 210 | 000 0,02 0,00 0,00 0,15
9 mouka hruba kg 2,20 349,25 18,05 030 | 2,75 | 0,00 0,01 0,01 0,00 0,22
; 8 sl 0,00 0,00 0,00 000 | 386 | 0,0 0,00 0,00 0,00 0,00
g ‘(_% s S melanz| 6360 3387,00 3,00 60,30 | 312,00 | 754,50 0,47 1,70 0,00 12,54
b < zeli kysané kg 0,60 77,00 3,60 020 | 33,00 | 13,00 0,02 0,02 3,70 0,41
3 receptura celkem 67,80 402415 | 3542 | 60,95 | 353,71 | 767,50 0,52 1,73 3,70 13,32
2 bujon kg 0,29 58,50 0,15 136 | 040 | 0,80 0,00 0,00 0,00 0,03
= celer 0,11 12,70 0,61 002 | 410 | 220 0,00 0,00 0,16 0,05
= cibule 0,15 17,90 0,85 003 | 030 | 1,30 0,00 0,00 0,18 0,06
5 £ kofeni polévkové 1,99 56,90 0,45 043 | 300 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20
o g kvétak 0,23 11,25 0,41 003 | 465 | 3,00 0,01 0,01 0,96 0,06
2 S miéko 1 1ks 0,75 39,75 1,10 025 | 2825 | 250 0,01 0,03 0,00 0,15
E o mouka hruba kg 1,76 279,40 14,44 024 | 220 | 0,00 0,01 0,00 0,00 0,18
¢ g |ukapolohibal g 13850 | 726 | 009 | 130 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,08
8 ;g mrkev 0,10 14,20 0,74 002 | 360 | 239,30 0,00 0,00 0,17 0,11
g 3 petrzel 0,24 21,90 1,01 005 | 810 | 4370 0,01 0,01 0,68 0,25
S < por 0,18 13,50 0,60 002 | 59 | 040 0,00 0,00 0,37 0,52
3 sul 0,00 0,00 0,00 000 | 2316 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
8 vejce melanz| o4 225,80 0,20 402 | 2080 | 5030 0,03 0,11 0,00 0,84

chlazené

receptura celkem 10,88 890,30 27,82 6,56 105,76 | 343,50 0,09 0,18 2,52 2,52
veprova plec | kmin cely 17,70 1599,00 | 5540 | 12,60 | 000 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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dusena | veprova plec 0,96 60,08 0,00 1,15 0,80 0,00 0,02 0,01 0,00 0,26
receptura celkem 18,66 1659,08 55,40 13,75 0,80 0,00 0,02 0,01 0,00 0,26
jidlo celkem 97,33 6573,53 118,64 81,26 | 460,27 | 1111,00 0,63 1,92 6,22 16,11
alternativa celkem 416,57 22365,43 | 627,09 201,77 | 2578,17 | 2011,90 3,60 3,52 74,94 39,29
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

VS CR  Vézeiiska sluzba Ceské republiky

HSR Hospodatsko spravni referent
\AY Vazebni véznice
SaN Stravovaci program

VDD Vyzivové doporucené davky

RDA Recommended Dietary Allowances
SZ0 Svétova zdravotnicka organizace
HACCP Systém kritickych a kontrolnich bodi
Wi Zakladni stravni norma

P Pracujici

,MP“  Mladistvi pracujici

N VA Téhotna zena
» TP TéZce pracujici
,01¢ Ptidavek napojli

DPH Dai z ptidané hodnoty

NGR Naftizeni generalniho feditele
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SEZNAM TABULEK

Tabulka ¢.1:

Piedpokladané a doporucované pocty zaméstnanct stravovaciho provozu (technickohospo-
darsky persondl) na zajisténi jedné 8 hodin trvajici smény.

Tabulka ¢.2:

Predpokladané a doporuc¢ované pocty zaméstnanci stravovaciho provozu (kuchaii).
Tabulka €. 3:

Doporucené vyzivové davky potravin pro jednotlivé kategorie obvinénych a odsouzenych
platnych pro Vézeiiskou sluzbu CR (na osobu a den).

Tabulka €. 4:

Doporucené vyzivové davky potravin 1é¢ebné vyzivy (na osobu a den).

Tabulka €. 5:

Vékové sloZzeni obvinénych a odsouzenych a jejich procentualni podil.

Tabulka €. 6:

Nartst tuku u skupiny odsouzenych za ¢asové obdobi 5ti mésici.
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SEZNAM PRILOH
l. Jidelni listek

Il. Nutri¢ni hodnoty jidelnicku



