1 Praktick4 doporudeni pro zlepSeni kvality jidel a
zapojeni pacientu do jejich vybéru

Nemocnicni strava by méla byt pestra, vyzivové hodnotnd a odpovidajici principim zdravé
vyzivy. K prevenci malnutrice je vSak nutné, aby nabizena strava byla krom¢ vyse uvedenych
atributi také chutnd a vizualn¢ atraktivni. Dal§im krokem k prevenci malnutrice je moznost
vlastniho vybéru dle individualni preference a chuti pacienta. V praxi lze toto realizovat
umoznénim vybéru z nabidky nékolika teplych jidel a formou rautové/bufetové nabidky stravy
u studenych jidel.

1.1 Moznosti vybéru obédu a teplych veceri

Doporucujeme sjednotit obédy pro zaméstnance a pacienty. Pokud lze, je vhodné nabizet
moznost vybéru alesponi ze tfi jidel, napt. v tomto sloZeni:

e tradicni Ceské jidlo, chutné a zdravé ptipravené, tedy napi. svickova omacka, ale bez
zahu$t'ovani moukou a doslazovéni, s poctivym obsahem kofenové zeleniny a smetany,

o Vvegetaridnské jidlo s dostatkem kvalitnich bilkovin, tedy ne so6jové kostky, ale jidlo
s lusténinou, vejcem, tvarohem nebo syrem; obiloviny pievazné v celozrnné podob¢,

e leh¢i masité jidlo se zeleninou, s omezenym obsahem Skrobovych ptiloh (takové jidlo
Ize pak vyuzit také pro diabetickou dietu).

Systém tii spolecnych jidel zaméstnanecké a pacientské stravy vyrazné zjednodusi provoz
kuchyné. Tato tfi jidla se budou vafit ve vétSim mnozstvi, coz muze uSetfit naklady.
Pro zaméstnance je pak mozné podle moZnosti kuchyné pfipravovat dalsi, tfeba i financné
naro¢néjsi jidla, ale tyto tfi by mély tvoftit spolecny zaklad.

K nabidce vybéru ze tii jidel by méla byt i casové neomezena moznost konzumace polévky —
nejlépe jeden vyvar a jedna krémové polévka (zeleninova, lusténinova). Polévky mohou byt
v jednotlivych porcich umisténé v chladicich vitrinach na oddélenich nebo objednavany podle
potieby ptimo z kuchyné. Polévky mohou byt vyuzity v ramci tekuté stravy, pro pacienty
v riziku malnutrice, a také pro nové¢ pfijaté pacienty ¢i rodicky, kterym se nestihne objednat
jidlo.

Pacienti vyzadujici specificka dietni omezeni mohou stravu individudlné tesit s lékatem
a nutriéni terapeutkou, jak je uz dnes zvykem v nckterych zdravotnickych zatizenich, a jesté
vice v zahrani¢i. Do této skupiny miize patfit: tekutd dieta, kaSovita dieta (zde miiZe jit 1 jen
o technologickou upravu nékteré ze tii moznosti), specialni dieta pti fenylketonurii,
nizkoproteinova dieta atd.

1.2 Snidané a studené vecere v podobé rautu (bufetu)

Bufetovy systém s nabidkou sortimentu v gastronadobach umozni vybér pokrmu z vice
moznosti podle aktualni chuti a potieby pacienta, coz usnadni adekvatni vyzivu a soucasné
omezi plytvani. Tento systém lze vyuzit nejen pro snidané a vecete, ale podle moznosti zatizeni
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také pro teplé obédy. Sortiment bufetu by mél obsahovat Cerstvé zakladni potraviny a vyrobky
z nich — ptednostné ptipravené jidelnou (napf. pomazanky a dalsi).

Miize byt realizovan dvéma riznymi zptusoby (dle moznosti a prostorovych dispozic lizkového
zafizeni):

e Formou bufetového stolu, ktery je ptistupny v blizkosti kuchynky na odd¢€leni, idealné
V jideln€ nebo v jiném vhodném prostoru ur¢eném pro chodici pacienty. U nechodicich
pacientli je mozné bufet rovnéz vyuzit, pokud lze zajistit dondsku vybraného jidla
z bufetu k Iuzku.

e Formou servirovaciho voziku obsluhovaného povéfenou osobou, ktera postupné
rozveze nabizeny sortiment do jednotlivych pokoja.

V dob¢ podéavani snidané a vecefe je Vv bufetu ¢i voziku standardni sortiment (viz nize), podle
moznosti obménovany a doplnény dalSim sortimentem. Je-li to provozné mozné, soucasti
bufetu, zejména na veclefe, mize byt tepla polévka, soucasti snidani tepld obilnd kase.
Po vétsinu roku lze sortiment ponechat po dobu vydeje pii bézné pokojové teploté, pti vyssich
teplotach a absenci klimatizace je tfeba u potravin podléhajicich zkaze (pomazanky, mlécné
pokrmy, masné vyrobky) zajistit chlazeni (nddoba s chladici vlozkou, chladici vitrina).

Bufetovd nabidka stravy je primarné uréena pro pacienty bez dietniho omezeni (dieta 3
— racionalni strava) a Zeny hospitalizované v porodnici (s vybérem sortimentu s ohledem
na pozadavek nenadymavé stravy). Po dohodé¢ s hlavnim dietologem daného zatizeni 1ze zvazit
vyuziti bufetové nabidky také u dalSich vybranych diet, napt-:

o Setfici, pokud je pacient poucen (ptipadné s pomoci dietni sestry) o omezenich své diety,
tj. vynechat tu¢nd jidla, celozrnné obiloviny, lusténiny, nadymavou zeleninu, zeleninu
a ovoce konzumovat bez slupky a zrnicek,

o geriatrickd/pro starsi pacienty,

e individudlni, vegetarianska,

e VYyZivna,

e strava starSich déti,

e bezmlécna — pacient vynechd mlé¢né produkty,

e Dbezlepkova — pacient dostane k dispozici bezlepkové pecivo, vynecha jidla s lepkem,

o diabetickd — u diabetiktl je tfeba dat k dispozici kuchynskou vahu k odvazeni potravin
obsahujici sacharidy a jejich seznam s udanim mnozstvi sacharidd na 100 g, piipadné
V systému vymeénnych jednotek — zkuSeni diabetici znaji a jsou samostatni, nezkusené
je tfeba edukovat — obdobi hospitalizace a bufetovy systém je vhodnou ptilezitosti, jak
se tyto nezbytné dovednosti pacient s diabetem miiZe naucit.

U poucenych spolupracujicich pacientl 1ze bufet individualn€ vyuzit i v pfipad¢€ redukéni diety,
diety s omezenim tuku, s omezenim bilkovin, bezezbytkové diety. U pacientt, u kterych je tfeba
sledovat kaloricky piijem, pfipadné u diabetikti pfijem sacharidi, je téeba po jidle v bufetu
zapsat, co pacient zkonzumoval.
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Standardni soucasti bufetu na snidané: chléb, pecivo, maslo, bilkovinné obloha (pomazanka,
syr, vejce...), zelenina, ovoce, bily jogurt, vlocky — ddva moznost obvyklé snidané typu
oblozené pecivo nebo ovocno-mlééné snidané, piipadné jeji kombinace.

Standardni soucasti bufetu na vecere: chléb, pecivo, maslo, bilkovinna obloha (pomazanka,
syr, vejce...), zelenina.

Ostatni sortiment ptidavat do nabidky bufetu dle moznosti a financi (polévka nebo jiné teplé
jidlo, salat, ofechy, masné vyrobky atd.).

1.2.1 Specifikace sortimentu bufetu

Chléb a pecivo

« nejlépe kvasové nebo obycejné pseniéno-zitné jako je chléb Sumava,

e kvalitni drobné pec¢ivo — kvaskové bagety atd.,

e vlastni (tj. pfipravované v nemocni¢ni kuchyni) jemné pecivo a mouéniky — napf.
ovocné kolace, vafle, stridl, vanocky, palacinky atd. — minimum doslazovani, s podilem
celozrnné mouky,

e celozrnny knackebrot.

Tip na servirovani: patrové oSatky pro uSetieni mista nebo klasické oSatky prikryté utérkou
nebo piiru¢nikem.

Vejce
e varena,
e volskeé oko,
e michana.
Tip na servirovani: hluboké miska (uvatena vejce), elektricky chafing na teplé pokrmy.

Na mazani pe€iva
e maslo,
e pomazénky — tvarohova s paprikou, tvarohova s bylinkami, rybickova, vajickova,
hummus, tzatziki, ajvar, zeleninové.
Tip na servirovani: maslenka, misticky nebo skleni¢ky se Sroubovacim uzavérem (mini-porce)
pro pomazanky.

K dochuceni

e za studena lisovany olej,

e citronova $t'ava,

 aceto balsamico,

e med.
Tip na servirovani: bud’ originalni baleni (jiz s popiskem) nebo sklenéna lahev s klipovym
uzavérem, davkovac¢ na med.

Zelenina
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e Cerstva nakrajena, na pare nebo jemné podusena,

o fermentovana — kyselé zeli, 1ze i vlastni vyroby.
Tip na servirovani: misticky (mini-porce) pro pomazanky nebo vétsi miska s prekladacim
ptiborem.

Obiloviny
e obilné kase,
e cerealni cornflakes — nedoslazované,
o miisli bez ptidaného cukru,
Tip na servirovani: d6za na miisli, na kaSe elektricky kotlik.
Milécné vyrobky
e bily plnotu¢ny jogurt, tvaroh, skyr,
e syry (cokoliv mimo tavenych).
Tip na servirovdni: misticky (mini-porce) stejné jako pro pomazanky nebo vétsi miska
s prekladacim pifiborem, na syry vhodné i prkénko.

Masné vyrobky
e kvalitni Sunka (vysoky obsah masa, nizky obsah soli a minimum pfidatnych latek),
o kvalitni pastika, idealn¢ vlastni vyroby.

Tip na servirovani: Uzky obdélnikovy talif nebo prkénko.

Ofrechy a seminka
e pfirozené nebo na sucho oprazené, samostatné nebo smeési, kokos, kakao, Inéné
seminko.
Tip na servirovani: uzaviratelné dozy.

Ovoce

e Cerstve,

e suSené nesifené a nedoslazované,

e lyofilizované,

e podusené bez doslazeni — jako polevy na jogurt (ne kompotované s cukrem, kandované).
Tip na servirovani: misky jako na pomazanky nebo uzaviratelné dézy jako na ofechy.

Polévka
e vyvarové polévky nebo krémova (v porodnici vzdy k dispozici vyvar).
Tip na servirovani: elektricky kotlik.

Studené salaty s dopliikem

e S lusténinou,

e s celozrnnou téstovinou,

e s bulgurem, pohankou nebo jinou obilovinou.
Tip na servirovani: misky jako na pomazanky.
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Napoje
e nedoslazovany ¢aj,
e voda s bylinkami a citronem,
e plnotu¢né mléko,
(] kéva,
e kavové nahrazky (karo).
Tip na servirovani: termosky, sklenéné karafy nebo soudky.

1.2.2 Co nenabizet

Nevhodny sortiment bufetu: cukr, kompotované a kandované ovoce, marmelady, nutela,
koblihy a dalsi hotové sladké pekarenské vyrobky, bilé a pufované pecivo, slazené ceredlie,
slazené mlécné vyrobky, slazené napoje, hotové sladkosti, slané pochutiny, tavené syry, parky,
salamy a dal$i uzeniny, nekvalitni paStiky.

1.2.3 Organizace vydeje stravy v bufetu

Podle personalnich moznosti je vhodna pfitomnost nutricni asistentky, oSetfovatelky nebo
sestry po dobu vydeje. Doporucujeme tzv. asistovanou formu bufetu — kdy mizeme ovlivnit
mnozstvi, které si pacienti nabiraji:

e Nenechavame bufet bez dozoru a aktivné radime pacientim s vhodnosti stravy
a mnozstvim. Vyzyvame je, aby si radéji brali méné a posléze si mohli ptidat.

o Pokud to lze, potraviny nabizime nakrdjené na mensi kousky, nez je standardni porce.
Umoznime tak vétsi vybér a mame kontrolu nad mnoZzstvim.

e Pfi malém poctu osob (pod 20) preferujeme miniporce, stil vypada plngjsi a zaroven
eliminujeme zbytky.

e Doporucujeme servirovat bufet postupné — tedy nezakladat vSechny porce naraz,
ale postupné a pravidelné obsah gastronadob dopliiovat.

1.2.4 Uchovani Cerstvé pripravenych pokrmi

Lhuty pro skladovani pokrmii se diive fidily vyhlaskou 107/2001 Sb. o hygienickych
poZadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech
epidemiologicky zavaznych, ktera byla zrusena 1. 4. 2004. Vyhlaska stanovovala lhitu pro
skladovani napt. zchlazenych cistych vyvart 24-72 hod. a polévek 2448 hod. Tyto velmi
kratké lhity vedly ke zbytecnému plytvani.

Nyni je vyrobce povinen sam zajistit nezavadnost pfipravovanych potravin. Je jen na ném,
jakou si stanovi trvanlivost zachlazeného nebo zamrazeného pokrmu. OvSem to, co si stanovi,
musi uvést do HACCP a tato informace se stava zavaznou. Na skladovany vyrobek je pak nutné
uvést datum vyroby/spotieby. Zchlazené polévky ve skle bézné vydrzi jeden tyden, ale pro
jistotu lze stanovit krat$i dobu, naptiklad 3 dny, coz je praktické i z hlediska provozu — jejich
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piipravu staci realizovat dvakrat tydné. Doméaci ochucené jogurty a kaSe vydrzi v kelimku
obvykle 3 dny, ale doporu¢ujeme ponechavat jen do druhého dne.

1.2.5 Potiebny inventar a mobiliaf pro bufetovy pult

e stil 120 cm (pokud je pfirazen ke zdi) nebo 160 cm (pokud je obchozi)

e dezertni talife (nepouzivame velké)

e pfibory

o piekladaci pribor — bézny, kleste, lopatky nebo nabéracky dle potieby

e ubrousky

e Ubrus (fidime se vzhledem stolu)

o elektricky chafing nebo pfihiivaci desky (tzv. ,,Hot plate”)

e gastronomické nddoby riznych velikosti podle druhu teplych pokrmii

e nadoby s chladicimi vlozkami v pfipad¢ nutnosti

e 0znacené termosky na kadvu/horkou vodu (na ¢aj nebo ptipravu kase) — doporucujeme,
dat na samostatny stil mimo nabidku jidla (rozprostiou se tak 1épe ptipadné fronty)

e hrnecky a podsalky

o lzicky

e sklenicky

e karafy na vodu a dzus

e nadoba na odpadky

o odkladaci prostor pro pouZité nadobi

e dostate¢ny pocet zidli a stolti ke konzumaci
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