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1. Obecné požadavky na vojenské závodní kuchyně
Stravovací služby mohou být poskytovány pouze v provozovně, která vyhovuje hygienickým požadavkům na umístění, stavební konstrukci, prostorové a dispoziční uspořádání, zásobování vodou, vytápění, osvětlení, odstraňování odpadních vod, větrání a vybavení. Potravinářské provozy musí být udržovány v čistotě a v dobrém stavu.
)
Uspořádání, vnější úprava, konstrukce, poloha a velikost vlastního stravovacího zařízení musí:

a) umožňovat odpovídající údržbu, čištění a nebo dezinfekci, vylučovat nebo minimalizovat kontaminaci z ovzduší a poskytovat přiměřený pracovní prostor pro hygienické provedení všech postupů;

b) být takové, aby se zabránilo hromadění nečistot, styku s toxickými materiály, odlučování částeček do potravin a vytváření kondenzátu nebo nežádoucích plísní na površích;

c) umožňovat uplatnění správné hygienické praxe, včetně ochrany před kontaminací, a zejména regulace škůdců; 

d) podle potřeby poskytovat dostatečné kapacity s vhodnými teplotními podmínkami pro manipulaci s potravinami a pro jejich skladování při vhodné teplotě s možností monitorovat a podle potřeby zaznamenávat jejich teplotu.

K dispozici musí být dostatečný počet splachovacích záchodů připojených na účinný kanalizační systém. Vstupy na záchody nesmí vést přímo do prostor, kde se manipuluje s potravinami.

K dispozici musí být dostatečný počet umyvadel na mytí rukou, vhodně rozmístěných a označených. Umyvadla na mytí rukou musí být vybavena přívodem teplé a studené tekoucí vody prostředky na mytí rukou a hygienické osušení. Je­li to nezbytné, musí být zařízení na mytí potravin odděleno od zařízení na mytí rukou.

K dispozici musí být vhodné a dostatečné prostředky pro přirozené nebo nucené větrání. Nesmí docházet k tomu, aby proudění vzduchu při nuceném větrání směřovalo ze znečistěné oblasti do čisté. Ventilační systémy musí být konstruovány takovým způsobem, aby umožňovaly snadný přístup k filtrům a ostatním součástem vyžadujícím čištění nebo výměnu.

Všechna sanitární zařízení musí být vybavena odpovídajícím přirozeným nebo nuceným větráním. Vlastní stravovací zařízení musí mít náležité přirozené a nebo umělé osvětlení.

Kanalizační zařízení musí odpovídat požadovanému účelu. Musí být navržena a konstruována takovým způsobem, aby nevzniklo riziko kontaminace. Pokud jsou kanalizační kanály zcela nebo částečně otevřené, musí být navrženy tak, aby bylo zajištěno, že odpad neteče ze znečištěné oblasti směrem k čisté oblasti nebo do ní, zejména u oblastí, kde se manipuluje s potravinami, které mohou představovat vysoké riziko pro konečného spotřebitele.

Musí být zajištěno příslušenství pro převlékání pracovníků vlastního stravovacího zařízení. Čisticí a dezinfekční prostředky nesmí být skladovány v oblastech, ve kterých se manipuluje s potravinami.

2. Požadavky na velkokuchyňská zařízení a materiál MU 1.0

Velkokuchyňská zařízení a materiál MU 1.0, se kterým přicházejí potraviny do styku, musí být:

a) důkladně očištěny a podle potřeby dezinfikovány. Čištění a dezinfekce se musí provádět tak často, aby se vyloučilo riziko kontaminace;

b) konstruovány takovým způsobem, z takových materiálů a udržovány v takovém pořádku a dobrém stavu, aby riziko kontaminace bylo sníženo na minimum;

c) s výjimkou nevratných nádob a jednorázových obalů konstruovány takovým způsobem, z takových materiálů a udržovány v takovém pořádku a stavu, aby bylo možné je udržovat v čistotě a podle potřeby je dezinfikovat;

d) instalovány takovým způsobem, aby bylo umožněno odpovídající čištění velkokuchyňského zařízení, materiálu MU 1.0 a okolních prostor.

Zařízení musí být podle potřeby vybaveno odpovídajícím kontrolním přístrojem.

3 Zásady provozní hygieny, dezinfekce, dezinsekce a deratizace 
Ve vojenském stravovacím zařízení platí tyto zásady provozní hygieny:

a) nepřipustit vstup nepovolaných osob do prostor manipulace s potravinami a produkty;

b) udržovat sanitární zařízení (šatny, umývárny, sprchy a záchody) a pomocná zařízení (zařízení k umývání pracovní obuvi, sušení pracovních oděvů, ohřívárny, místnosti pro odpočinek, prostor pro poskytování první pomoci a prostory pro uskladnění úklidových prostředků) i jejich vybavení v čistotě a provozuschopném stavu;

c) skladovat produkty a potraviny neurčené pro stravovací službu jen v samostatném a označeném chladicím nebo mrazicím zařízení, které je umístěno mimo prostor výroby, přípravy, skladování i oběhu (dále jen „prostor manipulace“) potravin a produktů (například v kanceláři, místnosti pro odpočinek nebo šatně);

d) nepřechovávat předměty nesouvisející s výkonem pracovní činnosti v prostorách manipulace s potravinami a produkty;

e) odkládat osobní věci, občanský oděv a obuv pouze v šatně nebo ve vyčleněném prostoru;

f) pro úklid používat jen mycí, čisticí a dezinfekční prostředky, které jsou určeny pro potravinářství;

g) nekouřit v prostorách manipulace s potravinami a produkty ani v prostorách, kde se myje nádobí;

h) skladovat čisticí prostředky a přípravky pro provádění běžné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace v originálních obalech mimo prostory manipulace s potravinami a produkty;

i) nepoužívat nádoby ani obaly určené pro potraviny a produkty k úschově čisticích přípravků či přípravků pro provádění běžné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace.
)
4. Dlouhodobý hmotný majetek MU 1.0
Dlouhodobý hmotný majetek MU 1.0 se zabezpečuje jako nedílná součást logistické podpory. Splnění tohoto úkolu vyžaduje:

a) nepřetržitě a včas zásobovat vojska materiálem majetkového uskupení 1.0 (MU 1.0), zejména potravinami;

b) organizovat přípravu a výdej stravy;

c) organizovat nepřetržitou ochranu a obranu osob a materiálu MU 1.0;

d) organizovat využívání materiálu MU 1.0 z místních zdrojů a ukořistěného materiálu;

e) organizovat opravy proviantní výstroje a odsun nepotřebného materiálu MU 1.0;

f) pečovat a řádně hospodařit s materiálem MU 1.0, vést jeho evidenci a provádět vyúčtování náležitosti a spotřeby potravin.

Proviantní technikou se rozumí vojenská technika určená pro skladování, přípravu, rozdělování, výdej a konzumaci stravy; proviantní výstrojí je materiál MU 1.0 nutný k přípravě, rozdělování, výdeji a konzumaci stravy;
Proviantním zabezpečením jsou činnosti realizující v ozbrojených silách požadavky na řízení výživy, organizaci stravování k zabezpečení vojáků kvalitní stravou, na základě soudobých vědeckých poznatků. Dále pak plánování, zajišťování, zásobování a hospodaření s materiálem MU 1.0 a opravárenská činnost;

5. Zásobování potravinami a ostatním materiálem MU 1.0

U všech útvarů připravujících stravu vlastními silami se udržuje nesnižitelná zásoba potravin podle skutečné potřeby a skladovacích možností.

Zásoby potravin na zabezpečení činnosti mimo stálou posádku se vytvářejí ve výši skutečné potřeby. V případě, že to nelze vzhledem k délce plnění úkolu a době použitelnosti potravin realizovat zabezpečují se dodávky v místě plnění úkolů, a to vždy nejhospodárnějším způsobem.

Základem proviantního zabezpečení vojsk jsou pohyblivé zásoby. Pohyblivé zásoby pro zabezpečení bojové činnosti se vytvářejí na zvláštní rozkaz. Výše a rozložení pohyblivých zásob je uvedena v tab. č. 1.
Tabulka č. 1

Výše a rozložení zásob  XE "zásoby:rozložení" potravin XE "potraviny:rozložení zásob" 
	Druh zásob XE "zásoby:druhy" 
	Uloženo
	Celkem

dávek
	Z toho

	
	
	
	BDP
	ddp
	Pokrytí chlebem a masem

	
	
	
	
	
	chléb
	suchar
	maso
	mas. konz.

	Cestovní zásoby XE "zásoby:cestovní" 
	
	1٭
	
	1
	1
	
	1
	

	Pohyblivé

zásoby XE "zásoby:pohyblivé" 
	osoba
	1
	1
	
	
	
	
	

	
	HV
	2
	1
	1
	1
	
	1
	

	
	sklad útvaru
	2**
	1**
	1**
	
	1**
	
	1**

	
	celkem
	5
	3
	2
	1
	1
	1
	1

	
	prlogp
	2**
	1**
	1**
	1**
	
	1**
	

	
	celkem
	7
	4
	3
	2
	1
	2
	1

	Operační zásoby XE "zásoby:operační" 
	
	23
	8
	15
	8
	7
	10
	5**

	Celkem zásoby XE "zásoby:celkové" 
	30
	12
	18
	10
	8
	12
	6


Poznámka:
* stanovují se podle počtu dní na přesun může být tvořena ddp nebo BDP

** pokud není v organizačních strukturách začleněn, vyváží sklad útvaru

K zásobování vojsk se používá chléb čerstvý, trvanlivý nebo skladovatelný, tj. připravený takovými technologiemi, které prodlužují jeho životnost. Chléb je možno nahradit sucharem, křehkým chlebem nebo jiným výrobkem obdobného charakteru s potřebnou dobou použitelnosti.

Zásobování masem je ovlivněno podmínkami pro uchování jeho zdravotní nezávadnosti (ročním obdobím, vybavením chladicím zařízením). Čerstvé maso lze uhradit masem mraženým, vakuově baleným, masovou konzervou nebo konzervovanými hotovými jídly. 
Způsob zásobování MU 1.0 se organizuje jako součást logistické podpory ve vojenských operacích. Je založeno především na národním základu, nevylučuje využití způsobů mnohonárodnostní logistické podpory. Zvolený systém je odvislý od konkrétní operace. Pokud není stanoveno zvláštním nařízením jinak, odebírá se při krizových stavech materiál MU 1.0 na základě uzavřených dodavatelských smluv obvyklým způsobem.

Zabezpečení materiálu MU 1.0 a stravovací služby mimo území České republiky se realizuje za úhradu na základě Dohody o statutu ozbrojených sil na území jiného státu (SOFA – Status of Forces Agreement) a Zabezpečení ozbrojených sil hostitelskou zemí (HNS – Host Nation Support).
5. Velkokuchyňská zařízení
Vojenské závodní kuchyně jsou vybavena velkokuchyňským zařízením různých dodavatelů. (Příklad uvádí, není-li uvedeno jinak, nejznámější technologie v gastronomii dodavatele Gastroart CZ, spol. s r.o.)
Technologická zařízení kuchyně a souvisejících provozů:

a) myčka kuchyňská na bílé nádobí,

b) myčka na sklo,

c) dřezy na černé nádobí,

d) výdejová ohřevná vana,

e) výdejová ohřevná vana s ohřevným mostem (Jirsa – Jirák),

f) fritéza 2 ks po 8 litrech (Redfox),

g) sporák velkokuchyňský - 10 hořáků,

h) skříně chladící - 7x velká, 3x malá (z toho 5 lednic ve skladu, kuchyně má mít navíc i chladící šuplíky – 6x),

i) skříně mrazící - 2x ve skladu kuchyně,

j) konvektomaty 2 ks (Religo, Fagor, s kapacitou shodně po 3 roštech),

k) trouba mikrovlnná – 2 ks,

l) nářezový kráječ,

m) gril – tál (RN Gastro),

n) lapač tuků

o) digestoř 4 ks,

p) kuchyňský robot velký,

q) mlýnek malý (Kitchen aid Inc.).

Drtič kuchyňského odpadu je kuchyňský vestavný (pro menší počet jídel) nebo samostatný spotřebič v kuchyni. 

Kontrolní otázky

1. Jaké znáte zásoby potravin pro zabezpečen mírového života?
2. Vyjmenujte a popište zásoby pro přechod z mírového stavu na stav ohrožení státu a válečný stav.
3. Z čeho se skládají a v jaké výši se udržují zásoby potravin pro zabezpečení bojové činnosti?

4. Čeho zkratkou je BDP a ddp?

5. Vyjmenujte a popište zásoby potravin vytvářené u praporu logistické podpory.
6. Jaký druh zásob lze považovat za základní zásoby při proviantním zabezpečení vojsk?

7.  Kde je určen konkrétní druh a množství proviantní výstroje a techniky útvaru?

8. Jaká jsou hlavní opatření zabezpečení proviantní výstrojí?

9. Jak se realizuje zabezpečení materiálem MU 1.0 a stravovacích služeb mimo území ČR? 

�)	Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 852/2004 


�) 	Vyhláška č. 137/2004 Sb.,





