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Shrnutí  

V současné době trápí lidstvo dva velké problémy – nedostatek zdrojů pro všechny 

(hlad) a na druhé straně plýtvání (jídlem). Cílem projektu je pomoci vyřešit lokální sociální 

problém a vybudovat komunitní kuchyň (včetně celého zázemí). Zároveň tím vytvořit novou 

výdejnu v centrálním skladu potravinové banky, kde bude možné potraviny rovnou zpracovat. 

Omezí se i plýtvání, protože potraviny, které se neudají ve výdejnách, se vrací právě sem.  

Dalším důležitým cílem je naučit cílovou ohroženou skupinu (klienty neziskových 

organizací Fokus České Budějovice, která sdružuje klienty s duševním onemocněním, 

a Sasanky, která pomáhá rodinám s dětmi v tísnivé životní situaci), jak efektivně zpracovávat 

potraviny, které zde obdrží, prostřednictvím odborné pomoci, kurzů či vhodného vybavení. 

Zároveň dojde k posílení komunitní vazby mezi jednotlivými klienty a nové komunity v rámci 

propojení tří organizací (Potravinové banky Jihočeského kraje, Fokusu České Budějovice a 

Sasanky).  

Podporu pro projekt a jeho následnou realizaci vyjádřily všechny výše zmíněné 

organizace. 
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1 Popis výchozího stavu 

 

V současné době trápí lidstvo dva velké problémy: hlad a plýtvání s jídlem. Proto nás 

na úplném začátku inspiroval koncept, který funguje v USA, a tím jsou Soup kitchens. Soup 

kitchens jsou vývařovny/jídelny pro hladové a bezdomovce. Obvykle se tam můžou lidé najíst 

zdarma nebo za symbolickou cenu. Jsou často zaštítěny dobrovolnickými organizacemi 

(většinou buď komunitními, nebo církevními skupinami).  Soup kitchens jsou ale jen velké 

výdejny, nebere se zde v potaz úspora potravin a využití potravin, které by se jinak 

nespotřebovaly. Ztrácí se možnost individuálního kontaktu a propojování určitých komunit.  

Tento problém v České republice částečně řeší potravinové banky. Zachraňují 

potraviny, které by byly jinak znehodnoceny/vyhozeny a zdarma je přerozdělují lidem v nouzi, 

prostřednictvím neziskových organizací. Tato myšlenka je nám velmi blízká. 

 

1.1 Jak fungují potravinové banky v ČR 

 

Česká federace potravinových bank je neziskovou organizací. Zastupuje patnáct 

regionálně působících potravinových bank v České republice. Podporuje jejich rozvoj, 

koordinuje a hájí jejich zájmy, získává materiální i finanční zdroje a dbá na dodržování 

základních pravidel Charty evropských potravinových bank. Provozuje centrální sklad pro 

příjem i distribuci celonárodních bank.  

Získané potraviny, ale také třeba materiální pomoc, putuje potom prostřednictvím 

regionálních potravinových bank do odběratelských neziskových organizací, které pomáhají 

například rodičům samoživitelům, rodinám v krizi, lidem s psychickým a tělesným postižením, 

lidem bez domova, opuštěným seniorům. (zdroj: www.potravinovebanky.cz) 

 

Cíle potravinových bank jsme přijaly za své:  

• Boj proti plýtvání potravin 

• Dělit se o potraviny s těmi, kteří trpí hladem 

• Znovuobnovovat solidaritu mezi lidmi (zdroj: www.potravinovébanky.cz) 
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   Obr. č. 1: Příprava potravin na sortování do tašek 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                Zdroj: vlastní fotodokumentace z potravinové banky 

 

1.2 Potravinová banka Jihočeského kraje – návštěva v centrále 

 

Potravinová banka Jihočeského kraje sídlí na adrese: Jaroslava Hůlky 1932/11b, 

370 07 České Budějovice. Otevírací doba je od pondělí do pátku v čase 7:00 – 15:30 hodin. 

V tento čas je zde vždy někdo k dispozici. Nicméně je důležité zdůraznit, že zde neprobíhá 

přímý výdej potravin. Ten probíhá pouze ve výdejnách. 

Dostanete se sem autem, pěšky nebo městskou hromadnou dopravou (konkrétně 

linkou č. 5 (cesta sem od nejbližší autobusové zastávky trvá pěšky přibližně 4 minuty chůze).  
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Obr. č. 2: Výstřižek mapy a znázornění cesty od zastávky do potravinové banky 

                                                                          Obr. č. 3: Pohled z výšky na budovu           

Zdroj:https://mapy.cz/zakladni?source=addr&id=11549793&ds=1&x=14.4666806&y=48.9 

470423&z=20&m3d=1&height=91&yaw=-0&pitch=-45 

 

Příjemně nás překvapilo, jak jsou prostory Potravinové banky Jihočeského kraje velké 

a udržované (je to prostor bývalé pekárny). 

 

  Obr. č. 4: Sklad potravinové banky  

 Zdroj: vlastní fotodokumentace 
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     Obr. č. 5: Sklad potravinové banky 

   

  

   

 

   

 

 

 

 

 

 

      

 

     Zdroj: vlastní fotodokumentace 

 

Ředitelkou Potravinové banky Jihočeského kraje je Ing. Kristýna Šural. Poprvé jsme 

se s ní sešly 30. 10. 2024. Byla to právě ona, která nám přiblížila tuto problematiku detailněji. 

Tato schůzka pro nás byla velmi přínosná, protože nám potvrdila (ale i vyvrátila) některé 

z našich domněnek.  
 

           Obr. 6 a 7: Ve skladu s paní ředitelkou Potravinové banky Jihočeského kraje 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     

          Zdroj: vlastní fotodokumentace 
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Co jsme zjistily:  

• Potravinové banky jsou opravdu potřebné, protože část obyvatel je skutečně 

ohrožena chudobou.  

• Obecně lze říct, že povědomí lidí o potravinových bankách (jak fungují, kde jsou 

a pro koho jsou) je spíše nižší.  

• Největším problém je, že klienti potravinové banky často neumí potraviny vůbec 

zpracovat. V tašce najdou často tak různorodé potraviny, že z nich nedokáží uvařit.  

• Dalším problém je, že trvanlivé potraviny je nutné udat co nejrychleji a bohužel ne 

vždy se to podaří. 

• Dostaly jsme doporučení se zaměřit na klienty neziskových organizací Sasanka 

a Fokus. Právě pro ně začala fungovat i potravinová banka v Českých Budějovicích, 

než rozšířila své pole působnosti i na jiné organizace.   

• Po konzultaci jsme ustoupily od původního návrhu zaměřit se rovnou na více 

organizací i na konkrétní skupinu lidí bez domova.  

• Klienti jsou registrováni přes systém Rezervio, potraviny v taškách se nevydávají 

“jen tak někomu” na ulici, ale pouze klientům příslušných neziskových organizací.  

• Klienti příslušných organizací jsou sociálními pracovníky ze svých domovských 

organizací zaregistrováni přes systém Rezervio. Ti (sociální pracovníci) posuzují, 

kdo je v takové finanční situaci, že má (nebo nemá) nárok na výdej potravin 

z potravinové banky. Není tedy automatické, že všichni klienti mají automaticky 

nárok na výdej potravin.  

• Potravinová banka podle počtu přihlášených klientů na výdej připravuje 

potravinové tašky. 

• Potravinová banka vůbec neurčuje, kdo má/nemá nárok na pomoc.  

 

Po konzultaci s paní ředitelkou jsme naši myšlenku zacílily směrem, který aktuálně 

potravinová banka potřebuje. Vytvoření komunitní kuchyně (a s tím souvisejícího zázemí dle 

platné legislativy) v sídle potravinové banky, kde dosud není výdejna, ale všechny potraviny 

se zde připravují a zase zde končí.  

Dalším cílem bude pomoci určité komunitě lidí z vybraných neziskových organizací, 

kterou zároveň naučíme správně zpracovávat potraviny a uvařit z nich plnohodnotné jídlo 

prostřednictvím naší vlastní kuchařky, video návodů a kurzů vaření. Díky tomu dojde také 

k posílení komunitní vazby. 
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Nejzásadnější pro náš „start“ byla plná podpora, kterou paní ředitelka 

Potravinové banky Jihočeského kraje tomuto projektu vyjádřila. 

 

Ve skladu jsme si uvědomily, jak je práce dobrovolníků záslužná a důležitá. To nás vedlo 

k tomu, že bychom se i my rády podílely na výdeji potravin a zkusily si, co to vše obnáší. 

Zároveň jsme chtěly tento proces poznat, aby nás posunul tím správným směrem při přípravě 

projektu. 

 

1.3 Naše dobrovolničení – výdej potravin 

 

Dne 20. 12. 2024 jsme se zapojily do výdeje potravin pořádaným Potravinovou bankou 

Jihočeského kraje. Výdejci byli velmi milí a díky nim jsme se dozvěděly spoustu nových 

a zajímavých věcí o výdeji potravin.  

Například jsme se dozvěděly, že probíhají noční výdeje, potraviny se rozváží i lidem 

bez schopnosti se na výdej dopravit, a dokonce i přímo do některých organizací. Výdejní místa 

jsou po celém Jihočeském kraji. Výdej v Českých Budějovicích probíhá každé úterý a pátek. 

Zajímavostí také je, že klienti zde jednou za 3 měsíce dostávají i hygienické potřeby 

(o menstruační potřeby si ženy mohou říct kdykoliv). 

Co jsme dělaly my? Pomáhaly jsme balit tašky s chlazenými potravinami, jako jsou 

jogurty, uzeniny a další mléčné výrobky. Pokud klient chtěl „něco z tašky“ víckrát, nebyl to 

problém (např. ještě jeden jogurt). Vzhledem k tomu, že to byl předvánoční výdej, tak každý 

klient dostal také kyblík s bramborovým salátem. Většina klientů si vzala tašku a rychle odešla, 

bohužel tak nebyl čas si s klienty popovídat.  

Byla to pro nás velice obohacující zkušenost. Po skončení výdeje jsme měly velmi 

dobrý pocit z toho, že jsme mohly být nápomocné lidem v nouzi. Jen nás to ujistilo v tom, že to, 

co potravinová banka dělá již několik let, je velmi potřebné. Rády bychom se zapojily znovu 

a pomáhaly dál.  

Zároveň si vážíme důvěry paní ředitelky Potravinové banky Jihočeského kraje 

Ing. Šural a děkujeme i ostatním pracovníkům, že nám umožnili se výdeje účastnit. 
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        Obr. č. 8 a 9: Fotografie z výdeje potravin  

 

         Zdroj: vlastní fotodokumentace 

 

1.4 Průzkum veřejného mínění k dané problematice 

 

Zajímalo nás, co si o této problematice myslí naši spolužáci, protože my samy nad 

problematikou plýtvání zdrojů poměrně hodně přemýšlíme. Na naší škole máme žáky z různých 

sociálních poměrů a víme, že někteří z klientů, námi vybraných organizací, jsou ve věku našich 

vrstevníků. Lepší by byl samozřejmě průzkum přímo mezi klienty vybraných organizací, ale 
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z etických důvodu jsme po jejich totožnosti nepátraly (a vzhledem ke GDPR by nám jejich 

totožnost ani organizacemi sdělena nebyla).  

 

Průzkumu se zúčastnilo 257 respondentů. Vybraly jsme nejzajímavější statistiky: 

 

Základní demografické údaje: 
 

Obr. č. 10 a 11: Věk a pohlaví respondentů 

  

Zdroj: Microsoft Forms – vlastní práce s daty 

  

Dále jsme zjistily, že:  

• 63 % (163 osob) respondentů se setkalo s problematikou hladu, zbylých 37 % 

(94 osob) respondentů se s problematikou hladu dosud nesetkalo. 

• 85 % (218 osob) se setkalo s problematikou plýtvání jídlem, pouhých 15 % 

(39 osob) se s touto problematikou ještě nesetkalo. 

 

            Obr. 12 a 13: Problematika hladu a plýtvání jídlem 

  

Zdroj: Microsoft Forms – vlastní práce s daty 
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Co dělají naši respondenti s jídlem, které nespotřebují? 

• Nejvíce – 72 % (185 osob) jídlo, které nespotřebuje, sní následující den. 9 % (23 

osob) respondentů jídlo vyhodí; 8 % (20 osob) respondentů jídlo zmrazí, 4 % (10 

osob) jídlo daruje a zbylých 7 % (19 osob) vybralo jinou možnost (např. dají 

zvířatům (slepicím, psům, prasatům…)) 

• Celkem 90 % (231 osob) respondentů považuje své řešení z předchozí otázky za 

vhodné a správné. Pouze zbývajících 10 % (26 osob) si myslí, že jejich řešení není 

vhodné a ani správné. Ti by nejčastěji změnili toto: jídlo by zkonzumovali včas; 

našli by pro jídlo jiné využití; případně nekupovali tolik jídla, když ví, že ho 

nespotřebují. 

 

Obr. 14 a 15: Problematika plýtvání jídla 

  

 Zdroj: Microsoft Forms – vlastní práce s daty 

 

Je důležité řešit problematiku plýtvání jídlem? 

• 95 % (243 osob) respondentů odpovědělo, že ANO, pouhých 5 % (14 osob) si myslí, 

že to důležité není. 

• Zároveň 91 % (243 osob) si myslí, že plýtvání jídlem je v dnešní době velkým 

problémem. Zbylých 9 % (23 osob) respondentů problém plýtvání potravin 

nepovažuje za velký problém. 
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            Obr. 16 a 17: Problematika plýtvání jídla 

 

Zdroj: Microsoft Forms – vlastní práce s daty 

 

Následující část dotazníku byla zaměřena přímo na potravinovou banku.  

• Z rozhovoru s paní ředitelkou jsme se dozvěděly, že povědomí lidí o potravinové 

bance a její činnosti je pořád velmi nízké. Potvrdilo se to i v našem průzkumu. 

Většina, tedy 54 % (138 osob) neví, co je potravinová banka“; 46 % (119 osob) 

respondentů ví, co je potravinová banka. 

• Většina, 67 % (172 osob) neví, jak potravinová banka funguje. Pouze 33 % (85 

osob) ví, jak potravinová banka funguje.  

 

            Obr. 18 a 19: Problematika plýtvání jídla 

  

Zdroj: Microsoft Forms – vlastní práce s daty 

 

Z rozhovoru s paní ředitelkou potravinové banky jsme se dozvěděly, že:  

• Klienti často neumí uvařit z různorodých potravin a problémem bývá zelenina. 

Zajímalo nás tedy, jak jsou na tom naši spolužáci. Zvládli by to, nebo by si také 
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nevěděli rady? Celkem 70 % (181 osob) respondentů by dokázalo uvařit hlavní jídlo 

z: květáku, brambor, lilku a vejcí. Pouhých 30 % (76 osob) by to nedokázalo. Zde 

nebudeme zastírat, že jsme tak kladné a vysoké číslo nečekaly. Výsledek nás potěšil.  

 

  Obr. č. 20: Problematika plýtvání jídla 

     

    Zdroj: Microsoft Forms – vlastní práce s daty 

 

 

1.5 Rozhovory v organizacích Fokus České Budějovice a Sasanka 

 

Další průzkumy byly zaměřeny již přímo na naši cílovou skupinu a proběhly formou 

schůzky s pracovníky organizací Fokus České Budějovice a Sasanky (pod Charitou České 

Budějovice). 
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        Obr. č. 21: Schůzka v Sasance 

 

   

 

   

  

   

 

  

 

 

 

 

     

               Zdroj: vlastní fotodokumentace 

 

         Obr. č. 22: Schůzka ve Fokusu České Budějovice 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         Zdroj: vlastní fotodokumentace 

 

Zde jsme debatovaly o přínosu projektu, o tom, jak nejlépe nastavit chod kuchyně, co 

by se jejich klientům hodilo/nehodilo a celkové zpětné vazby. Byly jsme připraveny i na to, že 
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nám řeknou, že nic takového nepotřebují, protože cvičné kuchyně obě organizace mají. 

Nicméně to se nestalo, právě naopak, obě organizace nám písemně vyjádřily podporu pro 

projekt a nabídly nám pomocnou ruku při realizaci projektu. Také s námi přemýšlely, jak a co 

můžeme ještě vylepšit, aby to pro jejich klienty bylo to pravé. Obě organizace nám také daly 

tipy na další organizace, kterým by náš projekt také pomohl (např. OSPOD). Což, za nás, 

potvrzuje jeho potřebnost a přínosnost. Písemné vyjádření organizací a informaci, proč 

shledávají projekt přínosným, najdete v kapitole níže.  
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2 Cíle projektu 

2.1 Vyjádření neziskové organizace Fokus České Budějovice 

a Sasanka 

 

Po konzultaci s paní Ing. Šural (ředitelkou potravinové banky), na které cílové skupiny 

by bylo nejlepší se zaměřit, v rámci našeho projektu, jsme zvolily tyto dvě organizace: 

 

SASANKA – Aktivizační služba pro rodiny s dětmi (Charita České Budějovice) 

Sasanka poskytuje služby pro rodiny s dětmi (nebo i jednotlivé rodiče, které mají v péči 

dítě), které se dostaly do krizové životní situace, například rozvod, partnerské problémy, 

výchovné problémy dětí, odebrání dětí z péče, do dluhové pasti či ztratily zaměstnání.  

Více informací najdete na webových stránkách Sasanky: 

https://cbudejovice.charita.cz/jak-pomahame/sasanka-aktivizacni-sluzba-pro-rodiny-s-

detmi/  

 

   Obr. č. 23: Pracovníci z Charity České Budějovice (bez nich by to nešlo) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

              Zdroj: https://cbudejovice.charita.cz/kdo-jsme/ 

 

 

 

https://cbudejovice.charita.cz/jak-pomahame/sasanka-aktivizacni-sluzba-pro-rodiny-s-detmi/
https://cbudejovice.charita.cz/jak-pomahame/sasanka-aktivizacni-sluzba-pro-rodiny-s-detmi/
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      Obr. č. 24: Vyjádření k projektu (1. část) 

       Zdroj: tisková zpráva ze Sasanky  
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    Obr. č. 25: Vyjádření k projektu (2. část) 

     Zdroj: tisková zpráva ze Sasanky 

 

FOKUS České Budějovice  

Fokus podporuje osoby, které jsou ohrožené duševním onemocněním, ale také osoby 

s vážným duševním onemocněním, při zvládání každodenních životních zkušeností. 

Obhajuje práva svých klientů, poskytuje zázemí jim i jejich rodinám, vhodnými způsoby 

pracuje s komunitou, kde tito lidé žijí. Poskytuje komunitní tým i službu chráněného 

bydlení (BYDLENÍ K-PAX). Více informací najdete na webových stránkách FOKUSU 

České Budějovice: https://fokus-cb.cz/ 

 

                        Obr. č. 26: Tým FOKUSu České Budějovice (bez nich by to také nešlo) 

 

 

 

 

 

 

 

 

           Zdroj: FB FOKUS ČB                                                                                                

https://fokus-cb.cz/
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     Obr. č. 27: Vyjádření k projektu 

     Zdroj: Tisková zpráva z FOKUSu České Budějovice 
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Tyto dvě velmi zranitelné skupiny spojuje nejen to, že jsou klienty potravinových 

bank. Ale především to, že chtějí šanci na lepší život, nový a lepší start, kvalitnější 

stravu, mít přátele, fungující rodiny, šťastné děti... V naplnění těchto potřeb jim 

ale často brání předsudky společnosti, vlastní zranitelnost a stresující okolní 

prostředí, které mnohdy soudí velmi přísně. Naším projektem bychom jim rády 

usnadnily jejich nelehkou životní situaci.  

 

Naše cílová skupina odpovídá i požadavkům na cílovou skupinu, která je uvedená 

v dotaci.  

 

          Obr. č. 28: Cílové skupiny dle vybrané dotační výzvy č. 100 OPZ+ 

          Zdroj: výstřižek výzvy č. 100 OPZ+ 

 

2.2 Jaké problémy projekt řeší 

 

Projekt řeší problémy potravinových bank a jejich klientů. Jsou jimi tyto 

problémy: 

• Problém plýtvání potravin 

• Aktuální problém potravinových bank (hlavně procházení trvanlivých potravin)  
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• Neznalost klientů potravinových bank, jak efektivně zpracovat potraviny “z tašky” 

(většinou za to nemohou, nikdo je to bohužel neučil)  

• Neexistuje vhodná kuchařka na vaření pro naši cílovou skupinu 

• V Českých Budějovicích (ani Jihočeském kraji) není profesionální, pro cílovou 

skupinu přístupná kuchyň s moderním a plnohodnotným vybavením, kde jsou 

nespotřebované a neudané potraviny z potravinové banky, s více místy na vaření 

pro společné vaření 

• Možnost uvařit si ve stanoveném čase každý den dobré jídlo  

• Možnost požádat o radu při vaření  

• Nevyvážená strava klientů potravinových bank (z průzkumu jsme zjistily, že klienti 

preferují konzervy a těstoviny, protože se zeleninou si často neumí poradit)  

• Nízká soběstačnost určitých skupin lidí (Fokus, SASANKA)  

• Nízké povědomí o potravinových bankách a jejich využívání  

• Propojení sociálních vazeb klientů organizací Fokus a SASANKA  

• Vytvoření silnější komunitní vazby v rámci jednotlivých organizací 

• Vytvoření propojené komunity tří organizací  

 

2.3 Čeho chceme projektem docílit 

 

Díky našemu projektu chceme docílit toho, že naučíme klienty SASANKY 

a FOKUSU správně zpracovávat potraviny. Chceme také, aby více lidí vědělo, že tento problém 

je skutečný a je potřeba s ním bojovat. Lidé, kteří jsou závislí na potravinových bankách, 

bohužel nedokáží zpracovat všechny potraviny, které dostanou. V tašce najdou často věci, které 

k sobě často na první pohled nepasují a jsou z toho nešťastní. Po potravinových bankách chtějí 

hlavně konzervy a těstoviny. My je chceme naučit si uvařit plnohodnotné jídlo, například 

z květáku či lilku (zelenina bývá často v taškách).  

Jak to uděláme? Vybudujeme novou komunitní – profesionální kuchyň z kvalitních 

materiálů, kde si budou moci uvařit sami i ve skupinách (inspirovat se mezi sebou, poradit si, 

rozdělit si jídlo i si to tam rovnou sníst). Na místě bude více vhodných potravin – ty které 

se například nepodařilo udat, či základní potraviny, jako např. sůl, pepř, olej, ocet, mouky apod. 

Kuchyň zvětšíme posunutím pravé příčky. Vedle kuchyně bude vybudováno odpovídající 

sanitární zázemí (toalety). Další stavební úpravy jsou uvedeny podrobně v aktivitách projektu. 
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 Abychom cílové skupině usnadnily zpracovávání potravin vytvoříme kuchařku na 

míru. Známí kuchaři budou v naší kuchyni pro naši cílovou skupinu občasně pořádat kurzy 

vaření a naučí je, jak si mohou sami vymýšlet velice jednoduché recepty. Věříme, že díky tomu 

budou klienti rádi vařit, osmělí se přijít a bude to pro ně další zážitek. 

Dalším bodem, kterého chceme docílit, je vytvoření komunity výše zmíněných 

organizací, protože jsou na okraji společnosti a společnost se na ně často dívá přes prsty. Jejich 

propojení by mělo kladné dopady na jejich život. Mohou si pomáhat, přátelit se, popovídat 

si…u jídla to jde samo. 

V neposlední řadě bychom rády docílily zviditelnění potravinových bank a celé 

problematiky plýtvání jídlem a nedostatků zdrojů pro všechny lidi.  

 

2.4 SMART cíle 

 

Cíle jsme definovaly i pomocí metody SMART cíle: 

 

Specifický: Vybudovat plně funkční kuchyňské zázemí, včetně sanitárního zařízení, které 

umožní přípravu desítek jídel denně vybrané cílové skupině z neziskových organizací Sasanka 

a Fokus České Budějovice. Důraz bude kladen na vytvoření bezpečného (komunitního) 

prostoru pro cílovou skupinu a edukativní stránku projektu (vytvoření kuchařky, kurzy vaření 

z potravin “v taškách”) do 12 měsíců od podání žádosti o dotaci.  

  

Měřitelný: Počet klientů, kteří navštíví kuchyň. Klienti budou objednáváni svými 

organizacemi přes systém Rezervio (stejně se objednávají i na výdej z potravinové banky). 

Postupným cílem je 10 klientů denně (postupně i více). Dalším měřitelným cílem je počet kurzů 

a vydaných potravin, které se vrátily do skladu a úspěšně zpracovaly z důvodu časového 

omezení (např. trvanlivost).   

  

Dosažitelný: Projekt bude realizován ve spolupráci s Potravinovou bankovou Jihočeského 

kraje za podpory konkrétních organizací Sasanka a Fokus České Budějovice a vybraného 

dotačního programu.  

 

Reálný: Projekt je zaměřený na pomoc sociálně slabým osobám v nouzi a zajištění základní 

lidské potřeby: jídla. Potřeba vzdělávat cílovou skupinu v oblasti efektivního zpracování 
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potravin přispívá k naplnění mise potravinových bank a bojem proti chudobě. Realizaci 

podporuje přímo Potravinová banka Jihočeského kraje i neziskové organizace Fokus České 

Budějovice a Sasanka (Charita České Budějovice).  

  

Časově vymezený: Kuchyně začne fungovat nejpozději do 12 měsíců od schválení žádosti o 

dotaci.   
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3 Příjemce podpory 

 

Příjemcem je: Česká federace potravinových bank, z.s.   

Česká federace potravinových bank, z. s. je nestátní nezisková organizace, konkrétně spolek 

dle paragrafu 214-302 zákona č. 89/2012 Sb., občanského zákoníku.  

 

Oprávněným partnerem pro tuto výzvu jsou potravinové banky v ČR.  

 

Vhodný příjemce byl ověřený v krajském Eurocentru České Budějovice.  

 

 

                       Obr. č. 29: Logo České federace potravinových bank 

 

                           Zdroj: https://www.potravinovebanky.cz/ 
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4 Aktivity projektu 

 

Sběr informací k vytvoření celého konceptu 

• Schůzka s ředitelkou potravinové banky Jihočeského kraje Ing. Šural – získaly 

jsme podporu pro projekt 

• Schůzka ve Fokusu České Budějovice – získaly jsme podporu pro projekt 

• Schůzka v Sasance – získaly jsme podporu pro projekt 

• Osobní účast na přípravě a výdeji potravin (tašek) klientům potravinové banky 

• Návštěva skladu potravinové banky 

• Získání stávající projektové dokumentace 

• Informace k aktuálnímu chodu potravinové banky 

• Průzkum na internetu 

• Dotazníkový průzkum ve škole 

• Průzkum pro finanční rozpočty 

 

Vytvořený projekt musí splňovat určité legislativní normy (veřejná 

x komunitní kuchyně). Jak projekt vytvořit? 

Důležitým aspektem při tom, jak projekt kuchyně vytvořit, bylo, zda je náš projekt, dle 

legislativy, komunitní nebo veřejnou kuchyní. Veřejná a komunitní kuchyň není to stejné, 

přestože mají podobné provozní a hygienické požadavky. Přesto nároky na veřejnou kuchyň, 

dle legislativy, jsou mnohem vyšší. Komunitní kuchyň zákon přímo nedefinuje. 

 

Rozdíly mezi komunitní a veřejnou kuchyní:  

• Veřejná kuchyň je volně přístupná široké veřejnosti – například restaurace, školní 

jídelny či jiná zařízení veřejného stravování. Pokud jídlo připravované v kuchyni 

se stává předmětem prodeje (kuchyně získává příjmy) a nabízí se širšímu okruhu 

osob, stává se veřejnou kuchyní a podléhá všem příslušným normám. 

• Komunitní kuchyně je určena pro omezenou skupinu lidí, například členy neziskové 

organizace či zaměstnance. Pokud si členové komunity připravují jídlo sami pro 

sebe, je to považováno za soukromou aktivitu a na tu se vztahují méně přísné 

požadavky. 
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POZOR: pokud komunitní kuchyně vydává organizovaně uvařené jídlo pro členy 

komunity, i když zdarma, může být také považována za stravovacího zařízení 

(veřejnou kuchyni), a musí splňovat hygienické předpisy. V našem případě 

organizace (potravinová banka) nevydává uvařené jídlo pro členy komunity, neboť 

si ho oni sami zpracovávají pro sebe.  

 

Co musí být splněno: 

1. Hygiena – oba typy musí zajišťovat hygienické prostředí pro přípravu potravin (podle 

vyhlášky č. 137/2004 Sb. o hygienických požadavcích na stravovacích službách). 

2. Zařízení a vybavení – oba typy zařízení musí být vhodné pro práci s potravinami, 

snadno očistitelné a ze vhodných materiálů. 

3. Splnění HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) – jedná se o součást 

požadavků na bezpečnost potravin, které vychází z Evropské a České legislativy. 

 

Základní požadavky na provoz veřejné kuchyně: 

a. Prostory musí být dostatečně větrané a osvětlené 

b. Materiál na podlahy, pracovní plochy a stěny musí být snadno omyvatelné, odolné proti 

opotřebení  

c. Nutný je oddělený přístup pro zásobování a odvoz odpadu 

d. Kuchyně musí být zásobena pitnou vodou 

e. Nástroje, zařízení a pracovní plochy musí být vyrobeny z materiálů vhodných pro styk 

s potravinami, pravidelně desinfikované a udržované  

f. Přístroje musí být určeny pro profesionální použití 

g. Přizpůsobené hygienické zázemí – oddělené šatny a toalety pro zaměstnance a uživatele 

kuchyně 

h. Suroviny a pokrmy musí být skladovány podle právních norem a podmínek výrobce 

i. Splnění HACCP – tento systém je povinný pro všechny provozovny manipulující 

s potravinami 

j. Provoz podléhá pravidelným kontrolám Krajské hygienické stanice  

k. Splnění požárních předpisů  

 

Náš projekt stojí na pomezí komunitní a veřejné kuchyně. Myšlenkou tohoto projektu 

odpovídá svým zaměřením komunitní kuchyni, která nemá tak vysoké legislativní nároky, 
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přesto jsme se snažily, aby projekt splňoval i body pro veřejnou kuchyni, kdyby se jednou 

kuchyně otevřela všem potřebným.  

 

Výše uvedené (zjednodušené) informace jsme čerpaly z těchto zdrojů. V nich naleznete 

v případě potřeby více informací k dohledání:  

 https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2004-137 

 https://www.szpi.gov.cz/clanek/informace-k-podnikani-spolecne-stravovani-spolecne-

stravovani.aspx  

https://cs.wikipedia.org/wiki/HACCP 

https://www.wikiskripta.eu/w/Hygienick%C3%A9_po%C5%BEadavky_na_spole%C4%8Dn

%C3%A9_stravov%C3%A1n%C3%AD 

https://www.nzip.cz/clanek/1461-hygiena-v-kuchyni 

https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2001-246 

 

Část informací jsme zjistily po osobní konzultaci s ředitelkou Ing. Šural, která nás informovala 

o přísných normách na veřejnou kuchyni.  

 

Návrh kuchyně níže splňuje všechny tyto náležitosti. 

 

Vytvoření projektu kuchyně 

Současná kuchyň je svým uspořádáním, velikostí a vybavením nevyhovující. Nesplňuje 

podmínky komunitní kuchyně. Není určena pro profesionální a ani velmi intenzivní využívání, 

proto projde kompletní rekonstrukcí a na jejím místě vznikne nová, prostornější kuchyně.  

Při návrhu jsme kladly důraz na nejvyšší hygienické a funkční nároky. Kuchyňská linka 

bude vybavena kvalitním antibakteriálním povrchem s příměsí stříbra a podkladem z nerezu, 

moderním zařízením z převažujících nerezových materiálů, které splňují nejpřísnější 

požadavky na čistotu a bezpečnost při přípravě pokrmů. Přístroje budou určeny pro 

profesionální použití. Většina přístrojů a kuchyňská linka má rozšířenou záruku. 

 

Prostor kuchyně se rozšíří díky stavební úpravě, posunutím příčky, která není nosná (stavebním 

úpravám se věnujeme níže). 

 

 

 

https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2004-137
https://www.szpi.gov.cz/clanek/informace-k-podnikani-spolecne-stravovani-spolecne-stravovani.aspx
https://www.szpi.gov.cz/clanek/informace-k-podnikani-spolecne-stravovani-spolecne-stravovani.aspx
https://cs.wikipedia.org/wiki/HACCP
https://www.wikiskripta.eu/w/Hygienick%C3%A9_po%C5%BEadavky_na_spole%C4%8Dn%C3%A9_stravov%C3%A1n%C3%AD
https://www.wikiskripta.eu/w/Hygienick%C3%A9_po%C5%BEadavky_na_spole%C4%8Dn%C3%A9_stravov%C3%A1n%C3%AD
https://www.nzip.cz/clanek/1461-hygiena-v-kuchyni
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2001-246
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Obr. č. 30: Pohled na kuchyňskou linku 

 

Zdroj: projektová dokumentace z ORESI 

 

 

Obr. č. 31: Pohled na kuchyňskou linku 

 

Zdroj: projektová dokumentace z ORESI 

 

Na obrázku vidíte pohled na ostrůvek, který obsahuje 3 lednice a 1 mrazák.  
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Obr. č. 32: Pohled na kuchyňskou linku  

 

Zdroj: projektová dokumentace z ORESI 

 

Zároveň ostrůvek slouží jako posezení a místo, kde si návštěvníci kuchyně pokrmy mohou 

společně sníst či si dělat společnost. Ve Fokusu jsme zjistily, že někteří klienti vaří moc rádi 

pro ostatní a ti se rádi dívají, při tom si povídají a pak si jídlo společně sní. Chtěly jsme jim tuto 

možnost umožnit a vymyslet to tak, aby si byli na blízku.  

 

Obr. č. 33: Pohled na kuchyňskou linku 

 

Zdroj: projektová dokumentace z ORESI 
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V této části jsou umístěné dvě mikrovlnné trouby, velký úložný prostor, dva dřezy 

s odkapávacím prostorem, dvě myčky na nádobí.  

 

Obr. č. 34: Pohled na kuchyňskou linku 

 

Zdroj: projektová dokumentace z ORESI 

 

V tomto pohledu můžete vidět velký úložný prostor a pracovní místa. Každé pracovní 

místo obsahuje svou vlastní troubu, odsavač par a volný prostor vedle pro práci, který obsahuje 

nádobí v šuplíkách vedle pro konkrétní pracovní místo (jídelní příbor, náčiní na vaření, sadu 

hrnců a pánví).  

Z organizací jsme se dozvěděly, že klienti (především Fokusu) potřebují vymezení 

svého vlastního prostoru, aby se tam sami sobě nepletli při vaření pod ruce a nenarušovali si 

svůj osobní prostor. Tato varianta (než varianta jedné sdílené pracovní plochy pro všechny) je 

lepší i z hygienických důvodů při vaření. Každý si vaří na svém. Prostor pod okny bude sloužit 

jako držák na nádobí a bude na něm také pověšený Bezpečnostní řád kuchyně. V kuchyni jsme 

také chtěly vytvořit prostor pro naše kuchařky (šanony s recepty). Prostor skříňky je otevřený, 

aby kuchařky byly na první pohled viditelné, ale přesto bezpečně uložené.  
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Obr. č. 35: Pohled na kuchyňskou linku 

 

Zdroj: projektová dokumentace z ORESI 

 

Z tohoto pohledu vidíte poslední část naší kuchyně. Je zde krásně vidět sporák s troubou 

a vedle část pracovní plochy, která slouží pouze klientovi, který zde vaří. Pod ní jsou uložené 

výše zmíněné věci.  

Výhodou proč vařit právě tady, je také to, že je zde velká (opravdu velká) potravinová 

skříň, kde klienti najdou základní potraviny, které jsou důležité pro vaření a nebývají součástí 

potravinových tašek. Jedná se například o oleje, octy, cukry, různé koření, mouky, ovesné 

vločky atd. Dále zde budou potraviny, které není nutné chladit či mrazit a nebyly udány, např. 

pečivo. 

 

                                      Obr. č. 36: Vybraný materiál kuchyně 

    

                                     Zdroj: vlastní fotodokumentace 
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Tyto návrhy nám dle našeho nákresu vytvořilo kuchyňské středisko ORESI v Českých 

Budějovicích. Díky tomu je návrh kuchyně plně funkční. Šíře, výše, tvar kuchyňské linky 

odpovídá prostorům z projektové dokumentace, kterou jsme obdržely z Potravinové banky 

Jihočeského kraje. Rozložení vestavěných přístrojů, uspořádání dřezů, myček odpovídá 

aktuálnímu rozvodu vody a elektřiny. Návrh není ilustrační, ale byl vytvořen přímo na míru do 

zvětšeného prostoru, který jsme nově vytvořily stavební úpravou – posunutím boční příčky.  

 

Prodloužená záruka 10 let a potvrzení o kvalitě materiálů dle nejvyšších 

standardů pro veřejnou kuchyni 

Návrh od Oresi jsme si pro ukázku do tohoto průzkumu vybraly, protože dle našeho 

průzkumu a i jejich písemného potvrzení jsou jediní na českém trhu, kteří nabízí prodlouženou 

záruku na kuchyňský nábytek 10 let zdarma – bez další účasti klienta.  

 

 Obr. č. 37: Osvědčení o pojištění záruky kuchyňské linky 

 

  Zdroj: projektová dokumentace z ORESI 
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Tato záruka pro nás v rámci udržitelnosti byla velmi důležitá a zároveň jsme dostaly pro 

náš konkrétní návrh písemné potvrzení o splnění nároků pro rámec veřejné kuchyně. Pokud by 

došlo ke skutečnému podání žádosti, výběr dodavatele kuchyně by probíhal dle pravidel 

vypsané veřejné zakázky. 

 

Obr. č. 38: Checklist zdravé kuchyně – potvrzení o splnění norem 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zdroj: projektová dokumentace z ORESI 
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Stolování 

Důležitým aspektem je, aby klienti kuchyně měli také možnost “někde” jídlo, které si v 

kuchyni uvaří, zkonzumovat (ne každý si ho bude chtít odnést). Ze schůzek v cílových 

organizací vyplynulo, že tento aspekt je důležitý, protože přispívá k upevňování, zlepšování a 

propojování komunitních vazeb. To jsme již částečně uvedly u konkrétního pohledu 

v modelaci.  

Další stůl bude umístěn mimo kuchyň ve vstupním vestibulu. Ne každý se chce družit 

a dívat se, jak někdo vaří a my chceme i pro tyto klienty vytvořit místo na stolování. 

Nezapomínáme ani na malé strávníky. 

 

Využití prostoru tak, aby byl vhodný i pro děti, které mohou být přítomny 

Jednou z našich cílových skupin je nezisková organizace SASANKA, jejíž klientelou 

jsou rodiče (hlavně samoživitelé) s dětmi. Proto jsme myslely na to, aby si maminka či tatínek 

mohli v klidu uvařit a dítě si mezi tím mohlo například kreslit u stolečku. Tento stoleček půjde 

využít i ke stolování dětí (čímž dojde k propojení hlavního účelu kuchyně) nebo koukat na 

pohádku/film v televizi, která bude také v místnosti kuchyně (televize bude jinak také sloužit 

pro možnost pouštění různých videí zaměřených na videa o vaření, správného zpracování 

potravin, zásad zdravého životního stylu).  

Dětský stoleček bude umístěný naproti kuchyňské lince, vzadu za ostrůvkem. Co nejdál 

od spotřebičů, ale ne tak daleko, aby na sebe rodič a dítě neviděli. Předpokládáme, že rodič 

s přítomným dítětem bude vařit na sporáku, který je bokem vedle potravinové skříně, aby nebyl 

zády ke stolečku s dítětem, které si tam mezi tím, co rodič bude vařit může na stole kreslit.  

 Pro naše úplně nejmenší strávníky budou k dispozici dětské jídelní židličky. 

 

Vytvoření vlastní kuchařky, vzdělávacích videí 

Na počátku projektu jsme se dozvěděly, že jedním z nejpalčivějších problémů je to, že 

klienti neumí zpracovat potraviny „z tašky“. Ve Fokusu České Budějovice a Sasance nám to 

potvrdili.  

V Sasance vznesli své přání, abychom do naší kuchařky doplnily návod, jaké příkrmy 

lze například v jednotlivých obdobích života miminka vytvořit, aby jejich klientky věděly, že 

z jablka, bramboru, banánu mohou udělat velmi dobrý ovocný příkrm a při doplnění libového 

masa vytvoří i čerstvý maso-zelenino-ovocný příkrm. Rády jsme jim vyšly vstříc. Celou 

kuchařku přiložíme k projektu a bude i v přílohách. 
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Níže vidíte ukázku z naší kuchařky. Recepty jsme abecedně seřadily a rozřadily do 

jednotlivých kategorií, pro lepší orientaci.  

Kuchařka je koncipovaná jako nejzákladnější návod, jak potraviny zpracovávat, 

například to, že brambory je nutné oškrabat, z lilku se sundává stopka atd. U každé potraviny 

je jeden základní a velmi lehký recept.  

Do kuchařky bude možné psát vlastní recepty, budeme rády, když si klienti ve své 

komunitě budou recepty sdílet. Postupně ke každému receptu přibude i video návod, kde si ho 

půjde přehrát přímo s komentářem a ukázkou celé techniky vaření.  

V kuchyni bude také v rohu místnosti kopírka. Pokud se klientům jídlo povede, 

pracovník jim ho vyfotí a vloží do kuchařky pro inspiraci ostatním.  

Bude také možnost vytisknou si recepty ostatních, či si tisknout své vlastní recepty a 

doplňovat si svou kuchařku. 

 

           Obr. č. 39 a 40: Ukázka z námi vytvořené kuchařky 

 

            Zdroj: vlastní kuchařka 
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          Obr. č. 41 a 42: Ukázka z námi vytvořené kuchařky 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          Zdroj: vlastní kuchařka 

 

Další recepty najdete v příloze projektu.  

 

Stavební úpravy 

• Výstavba nové posunuté příčky (viz nákres), která odděluje kuchyň od 

skladu. Dojde tím ke zvětšení prostoru pro kuchyňskou linku a efektivnějšímu 

využití celého prostoru. Prostor skladu tím bude nepatrně zmenšen a vzhledem 

k jeho využívání toto zmenšení nebude mít na prostor (a chod) skladu žádný 

negativní vliv. V této příčce budou zasazeny dveře, kterými lze vstoupit do 

skladu nebo ze skladu do kuchyně. Na těchto dveří bude čip, aby se návštěvníci 

nedostali do skladu. 
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 Obr. č. 43: Projektová dokumentace a znázorněné úpravy 

 

Zdroj: dokument z Potravinové banky Jihočeského kraje – znázorněny vlastní úpravy 

 

Na obrázku vidíte původní kuchyni a červeně jsou znázorněné ty největší 

stavební úpravy. Červený ovál znázorňuje posunutí příčky, která není nosná. 

Nosný sloup v místnosti zůstává. V červeném kruhu je znázorněn prostor, kde 

vznikne nové sanitární zařízení (popsáno níže). 

 

• Nové podlahy z vyhovujícího materiálu – z hygienických důvodů (konkrétně 

lepší údržby) je potřeba v kuchyni i vstupní místnosti položit na podlahu 

dlažbu. Po odstranění stávající podlahy bude nutné udělat stěrku a vyrovnat 

podlahu. Z důvodu hygienických nároků je tento materiál ideální. 
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• Vytvoření nového sanitárního zařízení – současné sanitární zařízení zůstane 

přístupné pouze zaměstnancům potravinové banky, druhé sanitární zařízení je 

v kanceláři ředitelky, to také zůstane přístupné pouze pro ni. Pro návštěvníky 

kuchyně se postaví nové sanitární zařízení. Bude sestávat ze dvou WC, košů 

u toalet, dvou umyvadel, sušiče rukou, odpadkového koše, přebalovacího pultu 

(s ohledem na cílovou skupinu ze Sasanky), dětských nočníků a dětských 

prkének na toalety. 

 

Nové bezpečnostní prvky 

• Kamerové systémy – ve vstupní místnosti a kuchyni potravinové banky budou 

instalovány kamerové systémy, aby nedocházelo k tomu, že se do kuchyně 

dostanou neoprávněné osoby. Zároveň tím chceme omezit možnost případných 

krádeží a ničení majetku. Klienti, kteří budou využívat služeb kuchyně, budou 

dopředu informováni, že místnost bude snímána kamerovým systémem bez 

nahrávání zvuku. 

• Přístup na čipy – chceme, aby se klienti potravinové banky pohybovali 

pouze v prostorách kuchyně a nenarušovali práci zaměstnanců ve skladu, kde 

pracují a neoprávněně se také nedostali do kanceláře ředitelky (vstup do 

kanceláře je stejně jako vstup do kuchyně, ze vstupní haly). Čipy by byly nově 

instalovány na vstupní dveře, vstup do kanceláře ředitelky, vstup do kuchyně 

a vstup do prostoru skladu (z kuchyně). 

• Vytvoření bezpečnostního řádu – zkoumaly jsme, jaké normy jsou důležité 

a nezbytné pro provoz kuchyně. Jsou jimi: zásady bezpečnosti a ochrany při 

práci (BOZP); zákon o požární ochraně ČR č. 133/1985 Sb.; vyhláška 

o hygienických požadavcích na provoz zařízení společného stravování 

č. 602/2006 Sb.; pravidla první pomoci a lékárniček dle standardů Českého 

červeného kříže a BOZP.   

• Hygienický audit a instalace nových bezpečnostních prvků v rámci BOZP 

– v rámci zvýšení bezpečnostních aktivit před začátkem provozu. Konkrétní 

aktivity jsou rozepsány v položkovém rozpočtu. 

 

 

 



 

 39 

Návrh a fungování celého konceptu 

Na začátku projektu jsme měly myšlenku volně přístupné kuchyně, kam se klienti 

dostanou sami přes čipový systém a budou si moci uvařit kdykoliv chtějí v rámci provozních 

hodin kuchyně (od rána až do večera). 

Postupně, jak se se projekt vyvíjel a schůzkami v jednotlivých organizacích jsme 

pochopily, že by to takhle fungovalo pouze „na papíře“ ale v realitě už nikoliv. 

Na schůzkách jsme se dozvěděly, že přítomnost dozírající osoby, která v kuchyni bude 

je nezbytná. Díky tomu bude zabezpečena lepší udržitelnost projektu, bezpečnost na pracovišti, 

vyšší hygienické standardy, čistota na pracovišti, omezení krádeží, zlepšení komunitní vazby 

a bezpečnějšího prostřední obecně. Zároveň díky tomu se nestane, že se tam v jeden čas potká 

mnoho lidí či tam zrovna nikdo nebude. Pracovník bude moci také poradit s vařením, občas 

„mrknout“ na děti, popovídat si s klienty, okopírovat jim recepty či ukázat různé přístroje. 

V kapitole Personální obsazení popisujeme dva možné způsoby na obsazení pracovníka 

– buď lze financovat jeho práci v rámci vybrané výzvy anebo prostřednictvím práce 

dobrovolníků, kteří už nyní výrazně pomáhají potravinové bance (další možnosti uvádíme 

v příslušné kapitole). Vzhledem k tomu, že v naší původní myšlence, tam nikdo být ani neměl, 

dohled dobrovolníka bude naprosto dostačující. Zároveň máme potvrzené, že by nebyl problém, 

kdyby s klienty jezdili do kuchyně i pracovníci z námi vybraných organizací. Tito pracovníci 

se vyjádřili, že by to moc rádi dělali a podpořili tím své klienty a celou tuto myšlenku. Vaření 

lidi sbližuje. 

Zároveň by projekt šlo opravdu v relativně brzké době zrealizovat (s drobnými 

změnami) přes rozpočet města České Budějovice (dotační výzva je již bohužel uzavřená). 

Projekt si již nyní získal slušný ohlas a zájem z řad veřejnosti. V případě realizace přes 

(participativní) rozpočet města České Budějovice, není možné, aby byl podmíněn stálou 

placenou pracovní pozicí. I to byl důvod, že jsme zde chtěly nastínit obě možnosti fungování a 

vymyslely variantu bez nutnosti placené pracovní pozice.  

 Kuchyně bude otevřená od pondělí do pátku. Provozní doba, na kdy mohou být klienti 

objednáni ze svých organizací je od 10:00 do 15:00 hodin. Klienti budou objednání stejně jako 

na výdej přes systém Rezervio. Díky tomu se do kuchyně dostanou klienti, kteří na to „mají 

nárok“ v rámci své finanční situace a jsou klienty potravinové banky. 

Díky objednávání klientů na příslušný čas se nestane, že by kuchyň byla přetížená 

a v jiný čas zbytečně nevyužitá. Zároveň se budou moci tvořit cílené skupinky na vaření již 

v rámci organizací. Z rozhovorů v Sasance jsme se dozvěděly, že některé matky s dětmi jsou 

osamělé, neumí se snadno spřátelit a tohle by byl ideální způsob, jak přes vaření, které obecně 
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lidi spojuje, sdružit určité lidi. Ve Fokusu nám zase řekli, že někteří lidé by potřebovali být 

u vaření sami, jiní vaří rádi spolu nebo vaří rádi pro ostatní, kteří se dívají a u toho si povídají. 

Rády bychom tyto vazby rozvíjely. 

V Sasance nás přivedli na další skvělý nápad. Zmínili totiž, že by bylo skvělé, kdyby 

tam mohli vyrazit s klienty na večerní vaření, zdravé snídaně atd. a své klienty motivovat 

k vaření a návštěvě naší kuchyně i do budoucna. Vzhledem k tomu, že pracovníci výše 

zmíněných organizací budou mít přístupové čipy, se svými klienty se do kuchyně dostanou 

i mimo otevírací hodiny. V tuto dobu tam nebude dobrovolník, ale jeho dohled převezme právě 

sociální pracovník. Čímž dojde k efektivnímu využití celého konceptu v rámci plného využití 

potenciálu komunitní kuchyně. 

Tyto čipy budou mít pouze pracovníci z organizací. Ti svou plánovanou návštěvu pouze 

napíší do systému Rezervio, aby o nich v potravinové bance věděli. Klienti své vlastní čipy mít 

nebudou. Dozvěděly jsme se, že tito klienti velmi často ztrácí své věci a nerady bychom, aby 

se nám do potravinové banky dostal „kde kdo“. 

Díky technologii přístupu do budovy a kuchyně přes čip je zaručeno, že se návštěvníci 

dostanou pouze do vstupní předsíně, kde jsou přístupné toalety, a do kuchyně. Jinam ne.  

V kuchyni se budou pořádat pravidelné kurzy vaření z potravin „z tašky“, které povedou 

známí kuchaři. Námi oslovené organizace nám doslova řekly, že to bude „hit“ mezi jejich 

klienty a že se jim to bude moc líbit. Tato edukativní složka projektu je pro nás velmi důležitá. 

Oslovily jsme pana Nemravu z Masterchefa, který bydlí kousek od Českých Budějovic 

(v Borovanech) a máme v plánu oslovit známého místního kuchaře pana Stupku.  

Ideální čas pro kurzy by byly víkendy, které jsme ponechaly v rámci provozní doby 

volné, aby se těchto kurzů mohli účastnit i pracující klienti či se jim lépe podařilo sehnat hlídání 

dětí. Kurzy budou ale i v pracovním týdnu – bude pro ně zablokován příslušný čas v systému 

Rezervio. 

Proč by klienti měli chtít vařit v naší kuchyni? Možnost využít rady; využití potravin, 

které budou k dispozici – protože se neudaly; rovnou si zpracovat potraviny z „tašky“; vařit 

společně s někým; naučit se vařit lépe; odpočinout si u vaření – děti se zabaví u pohádky; ušetřit 

energii; vařit s nejnovějšími elektrospotřebiči; popovídat si s dobrovolníky; být součástí nové 

komunity; vytvořit si nový pozitivní rituál a návyk; tvořit si svou vlastní kuchařku; učit své děti 

vařit; jíst u společného stolu se svými přáteli atd.  
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Propagace projektu 

Rády bychom zvýšily povědomí o naší potravinové bance, její záslužné práci a projektu 

komunitní kuchyně.  

Aktivity z oblasti propagace: 

• představení projektu primátorce Statutárního města Českých Budějovic; 

• na webových stránkách Statutárního města Českých Budějovic byla zveřejněna tisková 

zpráva;  

• o projektu Triple F se psalo na různých sociálních sítích; 

• v Českobudějovickém deníku vyšel článek o komunitní kuchyni. 

 

Obr. č. 44: Článek v Českobudějovickém deníku  

Obr. č. 45: Představení projektu primátorce 

Statutárního města Českých Budějovic 

Zdroj: Českobudějovický deník                                    Zdroj: fotodokumentace Statutárního města Č.B. 
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5 Zdroj financování 

 

Správnost zdroje financování pro tento projekt byla ověřena. 

 

Pro projekt jsme si vybraly tento zdroj financování:  

 

     Obr. č. 46: Výstřižek vybrané výzvy č. 100 OPZ+ 

    Zdroj: výzva č. 100 OPZ+ 

 

   Naše výzva umožňuje zaměstnat osobu v potravinové bance, která bude dohlížet na 

správný chod kuchyně a podílet se na výdeji potravin. 
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6 Personální obsazení - možnosti 

 

Naší původní myšlenkou bylo, že komunitní kuchyně bude fungovat sama o sobě 

s digitálním přístupem na čipy bez nutnosti osoby, která by dohlížela na chod. Po konzultaci ve 

vybraných organizacích jsme se dozvěděly, že přítomnost dohlížející osoby je naopak jedním 

z nejdůležitějších prvků.  

Proč? Klienti se budou moc zeptat na radu; mohou navázat další sociální kontakt – 

chtějí si popovídat; budou se cítit bezpečněji; budou pod kontrolou v rámci bezpečnosti na 

pracovišti a hygieny; budou moci využívat digitální zdroje; budou se moci otočit zády ke svým 

dětem a v klidu vařit.  

Pracovník zároveň dohlídne na dodržování provozního řádu kuchyně a bude dodržen 

jednotlivý harmonogram přicházejících (objednaných) klientů. Vydá předem připravené tašky 

pro objednané klienty. Do kuchyně se nedostane, neohlášená skupina klientů, která by narušila 

poklidné vaření skupiny ohlášené.  

 

Jak zajistit personální obsazení zdarma? V organizacích jsme dostaly několik tipů: 

• Se skupinkami klientů jsou ochotni jezdit i sociální pracovníci z námi vybraných 

organizací, což je pro projekt a získání důvěry jednotlivých klientů naprosto 

nezbytné 

• Pod Charitou České Budějovice jsou zaregistrováni dobrovolníci, kteří chtějí 

pomáhat ostatním, kde je potřeba a nejsou všichni využiti (tento tip jsme dostali 

od pracovnic ze Sasanky) 

• Vysokoškolští studenti ze Zdravotně sociální fakulty Jihočeské univerzity 

v Českých Budějovicích, kteří by si tak mohli splnit povinné praxe 

• Využití dobrovolníků a stávajících pracovníků Jihočeské potravinové banky 

Jihočeského kraje 

 

Pro projekt je také možné využít stálého pracovníka. Máme štěstí, že naše vybraná 

výzva to umožňuje.  

 

V rámci námi vybrané výzvy lze čerpat další finanční zdroje na personální obsazení:  

Distributor potravinové pomoci: 

➢ Předpokládaný úvazek: zvolili jsme – úvazek 25,0 (5 hod/den) 
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➢ Forma zaměstnání: hlavní pracovní poměr (pracovní smlouva) 

➢ Náplň práce: Tito distributoři zajišťují přípravu a rozdělení balíčků potravinové 

a materiální pomoci v rámci jednotlivých výdejních míst a výdej cílovým 

skupinám. Výdej se realizuje prostřednictvím kamenných nebo mobilních 

výdejen.  

 

Zdroj informací: 

https://www.esfcr.cz/documents/21802/19184540/P%C5%99%C3%ADloha+%C4%8D.+1_P

om%C5%AFcka+pro+stanoven%C3%AD+osobn%C3%ADch+n%C3%A1klad%C5%AF.pd

f/779b3771-6b87-4caf-95d7-b83387977753 

 

Vzhledem k myšlence propojení komunit a delší udržitelnosti projektu (i po skončení 

dotační podpory) je nám bližší myšlenka využití dobrovolníků; studentů Zdravotně sociální 

fakulty JČU; dobrovolníků a pracovníků potravinové banky; sociálních pracovníků 

z uvedených organizací a všech, kteří by rádi tomuto konceptu pomohli. Proto jsme „tohoto“ 

zaměstnance do nákladů projektu nezapočítaly, ale tuto možnost uvádíme samostatně zde 

v této kapitole. 

 

Pokud by projekt stál před skutečnou realizací, rozhodnutí o tom, které personální 

obsazení by bylo nejvhodnější, by učinila Potravinová banka Jihočeského kraje.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.esfcr.cz/documents/21802/19184540/P%C5%99%C3%ADloha+%C4%8D.+1_Pom%C5%AFcka+pro+stanoven%C3%AD+osobn%C3%ADch+n%C3%A1klad%C5%AF.pdf/779b3771-6b87-4caf-95d7-b83387977753
https://www.esfcr.cz/documents/21802/19184540/P%C5%99%C3%ADloha+%C4%8D.+1_Pom%C5%AFcka+pro+stanoven%C3%AD+osobn%C3%ADch+n%C3%A1klad%C5%AF.pdf/779b3771-6b87-4caf-95d7-b83387977753
https://www.esfcr.cz/documents/21802/19184540/P%C5%99%C3%ADloha+%C4%8D.+1_Pom%C5%AFcka+pro+stanoven%C3%AD+osobn%C3%ADch+n%C3%A1klad%C5%AF.pdf/779b3771-6b87-4caf-95d7-b83387977753
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7 Příležitost do budoucna – fotovoltaický systém 

 

Vzhledem k tomu, že dojde ke zvýšení energetické náročnosti objektu, díky nové 

komunitní kuchyni a digitalizaci objektu, doporučujeme následně využít, po realizaci tohoto 

projektu, dotační program na vybudování fotovoltaického systému 

 

Co jsme zjistily: 

• Plocha střechy je k tomu vhodně uzpůsobená. 

• Na stránkách wwww.pripojitelnost.egd.cz jsme zjistily, že dle adresy objektu 

nejsou schopni definovat tento objekt a je potřeba individuální posouzení.  

• Pokud by to šlo, doporučujeme zaměřit se na níže uvedené dotační programy 

a vybrat ten nejvhodnější (dle konzultace s odborníky):  

o OP Životní prostředí; Modernizační fond – program RES+ a ENERG; 

OP Technologie a aplikace pro konkurenceschopnost 

 

Doplnění fotovoltaického systému na úsporu energie by doplnilo komplexnost celého projektu, 

který se zaměřuje na úsporu zdrojů a plýtvání. 
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8 Časový harmonogram 

 
Časový harmonogram je postupným sledem jednotlivých činností, které vedou k úspěšné 

realizaci námi vytvořeného projektu. U jednotlivých částí projektu jsme uvedly orientační 

časové délky. Vždy jsme braly v potaz určitou časovou rezervu. I tak je ale možné, že někde 

dojde k odchýlení od tohoto plánu vlivem neočekávaného zdržení.  

 

První část projektu – délka 3 měsíce: 

 

Příprava kompletního projektu 

• Na počátku myšlenky bylo nutné zjistit, jestli je myšlenka komunitní kuchyně pro 

vybrané organizace opravdu přínosná a jestli by o její realizaci naše tři vybrané 

organizace opravdu stály 

• Navštívily jsme Potravinovou banku Jihočeského kraje; neziskovou organizaci Fokus 

České Budějovice, která pomáhá lidem s duševními problémy; a neziskovou organizaci 

Sasanka (zastřešena Charitou České Budějovice) 

• Všechny tři organizace nás plně podpořily, nejen písemným vyjádřením, ale i příslibem 

pomoci s realizací v budoucnosti. Důležitý byl společný brainstorming nad tím, jak 

nastavit funkční proces propojení všech tří organizací. 

• Účastnily jsme se výdeje potravin, abychom poznaly proces, pracovníky a klienty 

• Provedly jsme průzkum veřejného mínění k problematice plýtvání potravin a 

potravinových bank 

• V neposlední řadě jsme si cíle stanovily pomocí metody SMART a snažily se najít 

všechny silné, slabé stránky projektu, najít možné příležitosti, ale i potenciální ohrožení 

pomocí SWOT analýzy 

 

Druhá část projektu – délka 3 měsíce: 

 

Zpracování kompletního projektu 

• Vypracování kompletní dokumentace je jednou z nejdůležitějších částí. Bylo nutné: 

o Popsat důležitost myšlenky a pomoci ohrožené skupině lidí  

o Sjednocení vize projektu 

o Znovu vytvořit výše uvedené analýzy dle nových poznatků 



 

 47 

o Konkretizace cílů 

o Vytvořit plán nutných stavebních úprav 

o Nastavit, jak stavební práce budou probíhat, aby nebyl narušen chod potravinové 

banky 

o Vytvoření projektové dokumentace kuchyně 

o Vymyslet koncept, který bude uživatelsky příjemný, užitečný a jednoduchý 

o Vymyslet koncept kuchařky a výukových videí vaření 

o Vymyslet společné a smysluplné fungování v rámci tří organizací 

o Vytvořit nové sanitární zázemí  

o Vymyslet, jak zabezpečit celou investici 

o Následně vytvořit rozpočet celého projektu 

o Zpracovat časový harmonogram 

o Spočítat položkový rozpočet a vytvořit finanční plán 

o Doladit udržitelnost projektu 

 

Třetí část projektu – délka 6 měsíců: 

 

Příprava veřejných zakázek  

• Vypsané veřejné zakázky se budou týkat těchto oblastí: jednotlivé stavební úpravy; 

výběr prodejce kuchyní na míru – včetně demontáže staré kuchyňské linky a montáže 

nové kuchyňské linky; instalace nového zabezpečovacího a kamerového systému; 

elektroinstalace a vodoinstalace; kurzy vaření; elektroniky. Je důležité tyto veřejné 

zakázky dobře zpracovat a vybrat vhodné dodavatele jednotlivých částí projektu. 

 

Podání projektu 

• Podání projektu a kladné rozhodnutí k žádosti o dotaci. 

 

Vyhlášení veřejných zakázek 

• Následuje vyhlášení veřejných zakázek. Po kladném rozhodnutí k vyřízení žádosti o 

dotaci. 

 

Výběr vhodných dodavatelů  

• Potravinová banka vybere vhodné dodavatele pro jednotlivé části projektu.  
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Vytvoření kuchařky a video návodů 

• V této části je důležité vytvořit co nejkvalitnější kuchařku včetně video návodů v rámci 

potřeb našich klientů, která projde před tiskem korekturou. Tato aktivita se bude prolínat 

i do poslední části časového harmonogramu. 

 

Čtvrtá část projektu – délka 4 měsíce: 

 

V této časti bude probíhat realizace celého projektu. Vzhledem k nepřerušenému chodu 

potravinové banky ve skladu je nutné, aby realizace proběhla, pokud možno, co nejrychleji a 

tak, aby co nejméně narušila běžný chod. Tyto činnosti jsme přesně popsaly v aktivitách 

projektu.  

 

Doplňující informace: 

• Výhodou je, že pro naše úpravy není potřeba stavební povolení 

• Možnost využít dobrovolníky, pokud bude potřeba s něčím pomoci (např. vybalování 

elektronických přístrojů, ukládání nádobí do kuchyňské linky, úklid) 

• Samotná montáž nové kuchyně je otázka jednoho až dvou dnů 

• Nutné budou úpravy elektroinstalace a vodoinstalace 

• Je nutná revize elektroinstalace 

• Zvýšený důraz bude dán na dodržení legislativních norem v oblasti hygieny a 

bezpečnosti, které jsme uvedly výše v projektu v aktivitách 
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9 Rozpočet projektu 

 

Rozpočet projektu byl pro nás netěžší částí. Neustále jsme tabulky doplňovaly, často 

jsme si zpětně uvědomily, že nám v rozpočtu „něco“ chybí. Většinou to byla práce řemeslníků, 

u které bylo nejtěžší stanovit průměrné ceny. U individuálních zakázek tohoto rozměru jsou i 

ceny často silně individuální.  

Tento problém pak vyřeší vyhlášení veřejné zakázky a následné zhodnocení reálných 

nabídek. Konkrétní prvky uvedené v položkovém rozpočtu, které šlo nalézt na internetu, máme 

podložené konkrétním odkazem, případně závaznou písemnou nabídkou. U prací jsme se 

doptávaly u specialistů v daném oboru, hledaly ceny na internetu, které jsme později 

zprůměrovaly.  

Náročné bylo najít jaké stavební práce jsou nutné pro náš projekt a zahrnout je do 

položkového rozpočtu, tak aby byly co nejvíce přesné. Přibližné hodinové sazby řemeslníků 

jsme zprůměrovaly podle dostupných informací na internetu. 

  

9.1 Položkový rozpočet  

 

Vzhledem k náročnosti a komplexnosti celého rozpočtu jsme položkový rozpočet 

rozdělily na jednotlivé části, pro větší přehlednost. Položky v rozpočtu jsou z hlediska dotace 

uznatelné pro její čerpání. 

 

 

Obr. č 47: Jednotlivé části položkového rozpočtu – kalkulace (1. část) 

Zdroj: vlastní práce v MS Excel 
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Obr. č 48: Jednotlivé části položkového rozpočtu – kalkulace (2. část) 

Zdroj: vlastní práce v MS Excel 

 

 

Obr. č 49: Jednotlivé části položkového rozpočtu – kalkulace (3. část) 

Zdroj: vlastní práce v MS Excel 
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Obr. č 50: Jednotlivé části položkového rozpočtu – kalkulace (4. část) 

Zdroj: vlastní práce v MS Excel 

 

Obr. č 51: Jednotlivé části položkového rozpočtu – kalkulace (5. část) 
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Zdroj: vlastní práce v MS Excel 
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Obr. č. 52: Jednotlivé části položkového rozpočtu – kalkulace (6. část) 

Zdroj: vlastní práce v MS Excel 

 

Obr. č. 53: Jednotlivé části položkového rozpočtu – kalkulace (7. část) 

 

 

 

 

 

 

 

Zdroj: vlastní práce v MS Excel 
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 Obr. č. 54: Jednotlivé části položkového rozpočtu – kalkulace (8. část) 

 Zdroj: vlastní práce v MS Excel 

 

   Obr. č. 55: Jednotlivé části položkového rozpočtu – kalkulace (9. část) 

   Zdroj: vlastní práce v MS Excel 
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Nezapomínáme ani na položky, které jsou ZDARMA a neobjevily se ve způsobilých 

nákladech – případnou další práci zastanou dobrovolníci a pracovníci (např. vybalování); úklid 

po řemeslnících obstará paní uklízečka v rámci běžného úklidu; další potraviny do potravinové 

skříně dodá potravinová banka dle aktuálních zásob (např. cukr, kakao, pečivo…); dětské 

hračky do malého dětského koutku a pastelky pro ně, máme přislíbené darem.  

FOKUS České Budějovice, Sasanka (Charita České Budějovice) a Potravinová banka 

Jihočeského kraje také vyjádřily podporu pomoci s čímkoliv, co by bylo potřeba.  

 

9.2 Výsledná kalkulace 

 

Celková cena (způsobilé náklady) projektu činí: 5 035 807,29 Kč 

 

Míra podpory činí:  

• EU 76,735 % 

• Státní rozpočet 23,265 % 

• Žadatel 0 % 

 

Zdroj: dle kapitoly 3.5. v rámci vybrané dotace: Míra podpory – rozpad zdrojů financování 

 

Plus případně další způsobilé náklady, při zaměstnání pracovníka v rámci výdejny 

(uvádíme v samostatné kapitole 6 Personální obsazení).  

Jak jsme již zmínily, nám je bližší myšlenka propojování komunit přes dobrovolníky, 

a proto jsme tuto částku do kalkulace nezahrnuly a počítáme s využitím dobrovolnické 

komunity. 
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10   SWOT analýza 

 

10.1  Silné stránky 

• Potřeba tohoto konceptu  

• Minimalizace plýtvání potravinami  

• Spojení výdejny s kuchyní  

• Zaměření na konkrétní organizace  

• Řešení lokálního sociálního problému 

• Pomoc potřebným  

• Podpora komunity (SASANKA a FOKUS)  

• Vzdělávací programy  

• Zapojení dobrovolníků  

• Zapojení známých kuchařů  

• Vytvoření konkrétní kuchařky  

• Vytvoření doplňujících edukativních videí 

 

10.2  Slabé stránky 

• Riziko zpoždění  

• Možné nepředvídatelné technické problémy  

• Omezená kapacita  

• Různorodý sortiment potravin v “tašce”  

 

10.3  Příležitosti 

• Možnost přístavby a rozšíření kuchyně  

• Rozšíření kuchyní v rámci potravinových bank  

• Požádat o dotaci na fotovoltaický systém 

   

10.4  Rizika 

• Budou se toho dožadovat i lidé, kteří na to nemají nárok (nejsou ve finanční tísni) 

• Krádež vybavení kuchyně  

• Rozbití spotřebičů  
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11   Udržitelnost projektu 

 

Udržitelnost projektu je plánovaná na dobu minimálně deseti let. Je možné, že 

v průběhu této doby dojde k nutnosti obnovy určitých zařízení, např. z důvodu poruchy či 

poškození. 

 

Jakým způsobem? 

• Udržitelnost projektu je zajištěna vhodným umístěním ve skladu/centrále Jihočeské 

potravinové banky  

• Nejvyšší kvalitou materiálů  

• Kamerovým systémem, který by měl eliminovat případné poškození a krádeže  

• Dobrovolníky, kteří již nyní pracují a pomáhají v potravinové bance  

• Dalšími dobrovolníky z jiných organizací 

• Sociálními pracovníky z FOKUSU a ze Sasanky, kteří se budou na udržitelnosti také 

nepřímo podílet 

• Přístupnost do budovy pouze na čip  

• Poučením klientů, jak se chovat v objektu (pokud se někdo nebude chovat tak jak má, 

tedy podle bezpečnostního řádu, nebude mu příště vstup umožněn) 

• Legislativními prvky nutné protipožární ochrany 

  

Dobrovolníci, kteří nyní pracují v potravinové bance, by se pravidelně starali o údržbu 

kuchyně a dohlíželi na ni. Rádi bychom se v rámci propojení všech komunit domluvily na 

pomoci dalších dobrovolníků. V rámci udržitelnosti v kuchyni vždy bude někdo (mimo klienty) 

přítomen.  

Hygienu a čistotu povrchů by zajišťoval pravidelný úklid (paní uklízečka).  

 

 

12   Zdroje 

 

Jednotlivé zdroje byly uvedeny přímo v projektu. 
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13   Přílohy 

Příloha 1: Kuchařka 
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Zdroj: vlastní práce v programu Canva; recepty byly vygenerovány přes AI a následně autorsky upraveny 


