2. Cile nemocni¢ni stravy a moznosti zlepSeni jeji kvality

Nabizena strava ma byt vyzivna, chutnd a atraktivni. Vyznamna ¢ast hospitalizovanych pacienti je
v riziku malnutrice nebo se jiz v malnutricnim stavu nachdzi. Chutna strava s moznosti vybéru
pacientem je u¢innou strategii v prevenci i 1é¢bé malnutrice. Nemocnicni jidla maji navic edukovat
a byt ukazkou zdravé stravy doporucované v prevenci a 1€cb¢ civiliza¢nich onemocnéni.

To nejdilezitéjsi, co je tieba udélat pro zlepseni kvality nemocni¢niho stravovani, Ize shrnout v téchto
bodech:

e Zakladem stravy maji byt zakladni a minimalné zpracované potraviny (real food —
skute¢né jidlo), prednostné lokalni a sezénni (3).

e Co nejvice pokrmi teplé i studené kuchyné piipravovat v nemocni¢ni kuchyni podle
modernich receptur a kulinaiskych technik, bez pouziti konvenienci (tj. potravin a ndpojui
v prasku, vysoce zpracovanych konzervovanych a zmrazenych potravin).

e Pacienti bez potieby speciilni diety maji mit moZnost spolurozhodovat o vybéru stravy.
Vybér miize byt podle moznosti zatizeni realizovan formou vybéru z n¢kolika jidel nebo formou
bufetové/rautové nabidky.

Realizace téchto zmén nutné neznamena zvyseni nakladii na nemocnicni stravu. Pfiprava vlastnich
pokrmli a vyuziti vétSich baleni potravin umozni omezeni nakupu jednotlivé balenych hotovych
vyrobki, coz usetii finan¢ni prostiedky na nakup kvalitnéjSich zakladnich a minimalné zpracovanych
potravin. Vybér pokrmi pacientem také vede k mensimu plytvani.

Kvalitni strava zacind ndkupem kvalitnich potravin. Nakup potravin je v kompetenci vedeni
stravovaciho provozu. V soucasném Siroce rozsifeném zptisobu nakupu potravin formou aukci je
prvoradym hodnoticim kritériem cena, nikoli kvalita. Tlak na cenu a nizké pozadavky na kvalitu
znevyhodnuji fadu regionalnich vyrobct a dodavatelt. Napiiklad namisto ¢erstvého masa od mistnich
dodavatelt se tak do nemocnic nakupuji technologicky upravena vakuové balena masa s dlouhou dobou
spotieby obsahujici problematické latky. Resenim je prechod na dynamicky nakupni systém (DNS),
ktery umoziiuje specifikaci potravin zohlediujici slozeni a kvalitu, oslovovani novych dodavateld a
nakup sezonnich potravin od regionalnich vyrobct s kratkou dovozovou vzdalenosti. Oproti aukénimu
systému také predstavuje vyznamnou financni isporu. Vyuziti DNS pro stravovaci provozy je uvedeno
v samostatném Doporuéeni MZ pro nakupy potravin do stravovacich provozii nemocnic (4).

ZlepSeni kvality nemocni¢ni stravy vyzaduje soucinnost vSech hlavnich aktérii, ktefi se na chodu
nemocni¢niho stravovani podili — tedy vedeni zdravotnického zafizeni, nutri¢niho tymu a stravovaciho
provozu. Pro Gsp&snou implementaci zmén je nezbytné, aby se s nimi seznamili a ztotoznili vSichni
¢lenové tymu, ktefi zajist'uji nemocnicni stravovani.

Vedeni zdravotnického zatizeni:
e zajisStuje podporu stravovaciho provozu, tj. dostate¢né personalni, prostorové a technické
vybaveni kuchyné, adekvatni finan¢ni ohodnoceni zaméstnanci stravovaciho provozu
a kuchyné a umoznéni jejich ucasti na skolenich/kurzech modernich kulinafskych technik,
e zajiStuje racionalni nastaveni stravovaci jednotky zohlediujici infla¢ni a dalsi vlivy.

Stravovaci provoz:

e realizuje nakup kvalitnich zakladnich a minimalné zpracovanych potravin od dodavatelti na
zéklad¢ stanovenych kritérii a parametrti, s diirazem na Cerstvé sezonni potraviny od
regiondlnich vyrobci z kratkych dovozovych vzdalenosti,

e kontroluje dodané zbozi dle specifikace a kvality u pfijmu,

e podporuje pribézné skoleni personalu kuchyné v modernich kulinafskych technikach, které pak
zavadi do praxe,



e zajistuje piipravu teplych i studenych pokrmi s cilem kvalitni a chutné stravy a minimalizace
nakupu hotovych jednotlivé balenych vyrobka,
e podili se ve spolupréci s nutricnim tymem na aktualizaci receptur a jidelnicku.

Nutri¢ni tym:
e zodpovida za optimalni nastaveni nemocnic¢niho dietniho systému tak, aby zohlednoval potieby
pacientil i provozni moznosti kuchyné,
e modernizuje receptury a jidelnicky ve spolupréci se stravovacim provozem.

Nutriéni tym nastavuje a zodpovida za vyzivovou kvalitu stravy, ale soucasné¢ zohlediiuje roli
stravovaciho provozu, jehoz ukolem je vyuzivat techniky, které zachovavaji vyzivovou hodnotu
pouzitych potravin a souc¢asné umoziuji ptipravu chut'ove i vzhledové atraktivnich pokrmd. Proto je pfi
aktualizaci receptur a jidelnicki nutna jejich vzajemna spoluprace. Pro usnadnéni stravovaciho provozu
je také dilezita provazanost jednotlivych diet a provazanost stravy pro pacienty a zaméstnance.

V sir$im kontextu realizace nemocnicni stravy je nezbytna také soucinnost osetiujicich 1ékatti, v jejichz
kompetenci je indikace 1é¢ebné vyzivy (diety) u jednotlivych pacientd. Je tfeba, aby jind nez zakladni
strava (dieta €. 3, tedy strava bez dietniho omezeni) byla indikovana jen v nezbytnych ptipadech a po
nezbytné nutnou dobu.

Pro uspésné zavedeni navrhovanych zmén do praxe, jejich realizaci, monitoring a prubézné
vyhodnocovani budou nezbytné dvé skupiny kontrolnich mechanizmti. Prvnim mechanismem je interni
tym v ramci jednotlivych zafizenich, jehoz soucasti je vedouci stravovaciho provozu, $éfkuchat,
vedouci nutri¢nich terapeutl, ptipadné jejich zastupci. Interni tym provadi kontrolu v§ech nastavenych
kritérii v¢etn¢€ pravidelného hodnoceni dodavateld a vyrobci, ziskava zpétnou vazbu od pacientli na
spokojenost s kvalitou stravy, pfijima napravna opatfeni a nasledné zajistuje vyhodnoceni efektivity
prijatych opatfeni. Pro uspé$né fungovani interniho tymu je nezbytna motivace jeho ¢lent i adekvatni
finan¢ni ohodnoceni.

Druhym mechanismem je vytvofeni nezavislého externiho tymu, ktery bude slozen z odbornych
pracovniki zaméfenych na kvalitu stravy, surovin a potravin, dodrzeni podminek pii skladovani,
dodrzeni podminek Setrné a zdravé pripravy a vyroby pokrmi, véetné zajiSténych provoznich
a hygienickych podminek pti vydeji stravy.

Jako prvni doporucujeme implementaci zmén rozvedenych ve 3. kapitole — to je zejména piipravu stravy
z Cerstvych surovin, vlastni vyrobu pokrmt, aktualizaci receptur, vylouceni nakupt zcela jasng
nezdravych hotovych vyrobki a propojeni stravy pro personal a pacienty. Dal§im krokem smérem
k vétsi spokojenosti pacientli s nemocni¢ni stravou je umoznéni vybéru stravy. Moznosti vybéru stravy
vcetné praktickych tipt pro jejich realizaci jsou uvedeny ve 4. kapitole.



