4. RozSifeni moznosti vybéru stravy pacienty

Moznost volby stravy pacientem podle individualnich chutovych preferenci je vedle celkového zlepSeni
kvality stravy dal§$im vyznamnym posunem k vét§i spokojenosti pacientli a soucasné prevenci
malnutrice. Vybér stravy pacientem lze fesit riiznymi zptisoby s ohledem na provozni a prostorové
moznosti pracoviste.

Jedna z metod vybéru stravy byla uvedena jiz v predchozim Metodickém doporuceni pro zajisténi stravy
a nutricni péce (1). Metodika doporucuje rozsitit ptivodni jednotnou racionalni dietu urcenou pro
pacienty bez dietniho omezeni na moznost volby mezi vyzivnhou MAL a racionalni FIT dietou. Pro
pacienty bez dietniho omezeni a v nutricnim riziku je prioritn€ urcena dieta pfi riziku malnutrice (dieta
3 MAL) a pro pacienty bez dietniho omezeni a soucasn¢ bez nutri¢niho rizika je vhodna indikace diety
ve zdravi (dieta 3 FIT). Pti Spatné toleranci se mohou ob¢ diety zastupovat, ptipadné individualné fesit
s nutri¢nim terapeutem.

Priklad z praxe:

Volba mezi zdkladni dietou FIT a MAL je jiz nékolik let uspésné realizovana ve Vieobecné fakultni
nemocnici v Praze. Nové si mohou vybrat stravu také Zeny po porodu na oddeélent Sestinedeli. Tato
moznost je pro kojici Zeny doplnéna o informaci, Ze podle studii nadymavé slozky potravy (napr.
z Cerstvého peciva, lusténin i brukvovité zeleniny) neprechdzeji do materskeho mléka a neni proto
duvod, aby se zdravé kojici Zzeny ve strave zdsadné omezovaly. Je jim vSak ponechdna moznost volby
a mohou se rozhodnout mezi ,,dietou porodnickou FIT* s vyssim mnozstvim viakniny, zeleniny, ovoce,
celozrnnych vyrobkii a lustenin, nebo tradicni, , nenadymavou‘ porodnickou dietu, kterda se vyse
uvedenym potravinam vyhybd. Béhem hospitalizace mohou svou volbu zmeénit. Obé diety jsou take
rozsireny o svaciny a druhé vecere.

V pilotnim projektu Nemocni¢ni strava byly ovéteny dal$i moznosti vybéru stravy, které uvadime zvlast
pro jednotliva jidla béhem dne.

4.1. Moznosti vybéru stravy u snidani a veceri

Vybér pokrml podavanych na snidané a vecefe lze fesit formou bufetové/rautové nabidky nebo
objednanim jidla z nabidky nékolika moznosti. Studené pokrmy mohou byt v rdmci vybéru doplnény
o jednoduché teplé pokrmy, napt. polévky, obilné kase ¢i vajecné pokrmy.

4.1.1. Bufetovy/rautovy vybér pokrmii

Bufetovy systém s nabidkou sortimentu v gastronadobach umozni vybér pokrmu z vice moznosti podle
aktualni chuti a potfeby pacienta, coz usnadni adekvatni vyzivu a soucasn€ omezi plytvani. Tento systém
1ze vyuzit nejen pro snidané a vecefe, ale podle moznosti nemocnice také pro obédy.

Dosavadni nejveétsi zkuSenosti s vyuzitim takto realizované stravy jsou u snidani v porodnicich — na
oddéleni rizikového t&hotenstvi a Sestinedéli. Rada porodnic uZ takové snidané nabizi. Zeny, které jsou
delsi dobu hospitalizované na oddéleni rizikového teéhotenstvi, oceiiuji moznost vybéru stravy a jeji
pestrost. Pro Zeny na Sestinedé€li je velmi dualezitd vyzivova kvalita stravy, ktera jim usnadni hojeni
arozbéh laktace. Kromé porodnic 1ze bufetovou nabidku stravy vyuzit napt. na pediatrickych oddé¢lenich
(u mensSich déti zajisti vybér rodi¢ hospitalizovany s ditétem), oddéleni plastické chirurgie atd. Naopak
neni vhodny na infekénich oddé€lenich.

Bufetovy vybér jidla mize byt realizovan dvéma riiznymi zpiisoby:

1. Formou bufetového stolu, ktery je pfistupny v blizkosti kuchyiiky na odd¢leni, idealné
v jideln€ nebo v jiném vhodném prostoru. Tento zplisob vybéru jidla lze realizovat na oddélenich,



kde jsou k tomu prostorové moznosti, vétSina pacientli je mobilnich a bez dietniho omezeni.
U nechodicich jednotlivych pacientli je mozné bufet rovnéz vyuzit, pokud lze zajistit donasku
vybraného jidla z bufetu k 1zku. Pokud vSak imobilni pacienti pfevazuji, vhodné&jsi formou jsou
jiné uvedené moznosti vybéru stravy (servirovaci vozik nebo vybér z vice moznosti pokrmi).

2. Formou servirovaciho voziku obsluhovaného povéfenou osobou, ktera postupné rozveze nabizeny
sortiment do jednotlivych pokojt.

V dobé¢ podavani snidané¢ a vecete je v bufetu ¢i na voziku standardni sortiment (viz nize), podle
moznosti obménovany a doplnény dal§im sortimentem. Je-li to provozné mozné, soucasti bufetu,
zejména na vecefe, mize byt tepla polévka, soucasti snidani tepla obilna kase.

Bufetova nabidka stravy je primarné urCena pro pacienty bez dietntho omezeni (dieta 3
— racionalni strava) a zeny hospitalizované v porodnici. Po dohod¢ s hlavnim dietologem daného
zafizeni lze zvazit vyuziti bufetové nabidky také u dalSich vybranych diet, napt.:

e Setfici, pokud je pacient poucen (pfipadné s pomoci dietni sestry) o omezenich své diety, tj.
vynechava tucnd jidla, celozrnné obiloviny, lusténiny, nadymavou zeleninu, zeleninu a ovoce
konzumuje bez slupky a zrnicek,

e geriatricka dieta,

e individualni, vegetaridnska,

e VyZivna,

e strava starSich déti,

e bezmlécnd — pacient vynecha mlécné produkty, vhodné jsou zvlast oddélené vyrobky
s oznacenim bez laktozy, event. bez bilkoviny kravského mléka,

e bezlepkova — pro pacienty s celiakii 1ze v rautové nabidce zvlast’ oddélit vyrobky s ozna¢enim
bezlepkové/BLP,

e diabetickd — u pacientl 1é¢enych pomoci flexibilniho davkovani inzulinu je tfeba dat k bufetu
k dispozici kuchynskou vahu k odvazeni potravin obsahujici sacharidy a jejich seznam s udanim
mnozstvi sacharidti na 100 g, pfipadné v systému vyménnych jednotek — zkuseni diabetici znaji
a jsou samostatni, nezkusené je tieba edukovat — obdobi hospitalizace a bufetovy systém je
vhodnou prilezitosti, jak se tyto nezbytné dovednosti pacient s diabetem miize naucit,

e upoucenych spolupracujicich pacientd lze bufet individualné vyuzit i v ptipadé redukéni diety,
diety s omezenim tuku, s omezenim bilkovin, bezezbytkové diety.

U pacientti, u kterych je tfeba sledovat kaloricky piijem, piipadné u pacientii s diabetem piijem
sacharidd, je tfeba po jidle v bufetu zapsat, co pacient zkonzumoval.

Sortiment bufetu by mél obsahovat Cerstvé zakladni potraviny a vyrobky z nich — pfednostné pfipravené
jidelnou (napt. pomazanky a dalsi).

Standardni soucasti bufetu na snidané: chléb, pecivo, méslo, bilkovinna obloha (pomazanka, syr,
vejce atd.), zelenina, ovoce, bily jogurt, vlocky — dava moznost obvyklé snidan¢ typu obloZené pecivo

nebo ovocno-mlécné snidané, ptipadné jeji kombinace.

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

Ostatni sortiment piidavat do nabidky bufetu dle moznosti a financi (polévka, obilna kase, vajecny
pokrm, salat, ofechy, domaci pastika a dal$i kvalitni masné vyrobky atd.).

4.1.1.1.  Detailni specifikace sortimentu bufetu:
Chléb a pecivo

o nejlépe kvasové, celozrmné nebo obyéejné pieni¢no-zitné jako je chléb Sumava,
e kvalitni drobné pecivo — kvaskové bagety atd.,
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e vlastni (tj. pfipravované v nemocnic¢ni kuchyni) jemné pecivo a moucniky — napf. ovocné
kolace, vafle, stradl, vanocky, paladinky atd. — minimum doslazovani, s podilem celozrnné
mouky,

e celozrnny knackebrot.

Tip na servirovani: patrové osSatky pro uSetieni mista nebo klasické osatky prikryté utérkou nebo
prirucnikem.

Na mazdni pediva
e maslo,
e pomazanky — tvarohova s paprikou, tvarohova s bylinkami, rybi¢kova, vajickova, hummus,
tzatziki, ajvar, zeleninové.
Tip na servirovani: maslenka, misticky nebo sklenicky se Sroubovacim uzdverem (mini-porce) pro
pomazanky.

Obiloviny
e obilné kase,
e cerealni cornflakes — nedoslazované,
e miisli bez ptidaného cukru.
Tip na servirovani: doza na miisli, na kase elektricky kotlik.

Mlécéné vyrobky
e bily plnotu¢ny jogurt, tvaroh, skyr, zakysana smetana,
* syry.

Tip na servirovani: misticky (mini-porce) stejné jako pro pomazanky nebo vétsi miska
s prekladacim priborem, na syry je vhodny talir.

Vejce
e vafena,
e volské oko,
e michana.
Tip na servirovani: hlubokd miska (uvarend vejce), elektricky chafing na teplé pokrmy.

Masné vyrobky
e kvalitni Sunka (Sunka nejvyssi jakosti),
e kvalitni pastika, idealn¢ vlastni vyroby.
Tip na servirovani: uzky obdélnikovy talir.

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

Orechy a semena
e prirozené nebo na sucho oprazené, samostatné nebo smési, kokos, kakao, Inéna semena.
Tip na servirovani: uzaviratelné dozy.

Ovoce

e Cerstvé,

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 dozy jako na orechy.

Zelenina
e (Cerstva nakrajena, na pare nebo jemné podusena,

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

Studené saldty s dopliikem

e s lusténinou,

e s celozrnnou téstovinou,

e s bulgurem, pohankou nebo jinou obilovinou.
Tip na servirovani: misky jako na pomazanky.

K dochuceni
za studena lisovany olej,
citronova §t'ava,
aceto balsamico,
e med.
Tip na servirovani: bud’ originalni baleni (jiz s popiskem) nebo sklenéna lahev s klipovym uzaverem,
davkovac na med.

Ndpoje
¢ nedoslazovany Caj,
e voda s bylinkami a citronem,
e plnotucné mléko,
e kava,
e kavové nahrazky (karo).
Tip na servirovani: termosky, sklenéné karafy nebo soudky.

Co nenabizet - nevhodny sortiment bufetu
e cukr,
e kompotované a kandované ovoce,
e marmelady, nutela,
¢ koblihy a dalsi hotové sladké pekarenské vyrobky,
e slazené cereilie,
e slazené kupované mlécné vyrobky,
e slazené napoje,
e hotové sladkosti, slané pochutiny,
e parky, salamy a dalsi uzeniny s nizkym obsahem masa, nekvalitni pastiky.

Inventar a mobiliai vhodny pro bufetovy pult:
e stll 120 cm (pokud je ptirazen ke zdi) nebo 160 cm (pokud je obchozi),
e dezertni talife (nepouzivame velké),
e piibory,
e prekladaci piibor — bézny, kleste, lopatky nebo nabéracky dle potieby,
e ubrousky,
e omyvatelny ubrus,
e elektricky chafing nebo piihtivaci desky (tzv. ,,Hot plate”),
e gastronomické nadoby rtiznych velikosti podle druhu teplych pokrmii,
¢ nadoby s chladicimi vlozkami v ptipad¢ nutnosti,
e oznacen¢ termosky na kavu/horkou vodu (na ¢aj nebo pripravu kase) — doporucujeme dat na
samostatny stil mimo nabidku jidla (rozprostfou se tak lépe ptipadné fronty),
e hrnecky a podsalky,
e 1Zicky,
e sklenicky,
e karafy na napoje,
e nadoba na odpadky,
e odkladaci prostor pro pouzité nadobi,
e dostateny pocet zidli a stoli ke konzumaci.
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4.1.1.2. Organizace vydeje stravy v bufetu

e Za skladbu bufetové nabidky odpovida hlavni nutri¢ni terapeut/ka se schvalenim vedouci/ho
stravovaciho provozu.

e Pfiprava pokrmi pro bufet zabira ve stravovacim provozu obvykle cca 30 min.

e Transport pokrmt probiha v tabletovych vozech, pii transportu je dodrzovan teplotni fetézec —
potraviny vyZzadujici nizsi teploty jsou uloZeny v transportnich lednicich, teplé pokrmy
v odpovidajicich gastronadobéach.

e Na odd¢leni si potraviny a pokrmy piebere osetfovatelsky personal, ktery nasledné bufet
pfipravi.

e Pokud to Ize, potraviny nabizime nakrajené na mensi kousky, nez je standardni porce.
Umoznime tak vétsi vybér a mame kontrolu nad mnozstvim.

e 'V piipad¢ realizace bufetové nabidky formou bufetového stolu pii malém poétu pacientii na
oddéleni (pod 20) doporucujeme servirovat miniporce, stil vypadd plnéjsi a zaroven
minimalizujeme zbytky.

e Pokud je to provozné¢ mozné, doporucujeme servirovat bufet postupné — tedy nezakladat

vSechny porce naraz, ale postupné a pravideln¢ obsah gastronadob dopliiovat.

Pro dobu vydeje zpravidla postacuje ¢asovy interval do 60 minut.

Bufetova vydejna je vybavena chladicimi vitrinami, viz dale v ¢asti 4.1.1.3.

Za dodrzeni hygieny rukou je zodpovédny oSetfovatelsky personal a sam pacient.

Pti vydeji stravy jsou pouzivany na veskeré nebalené potraviny vhodné nastroje (klesté, 1zice,

vidlicka) — pacient nepfijde do pfimého kontaktu s potravinou.

e Pfi zachovani hygienickych pravidel (viz nize) je mozné zbylé pokrmy a nebalené potraviny
(oblozené misy atd.) z bufetové nabidky po ukonceni vydeje opatiit fresh folii a ulozit do
chladici vitriny pro moznost pozd¢jsi konzumace, nejpozdéji vSak do vecera téhoz dne.
Pacienti se mohou z vitriny obslouzit sami, jidlo z mis nabiraji vhodnym nastrojem.

e Zbytky z bufetu jsou zaslany do stravovaciho provozu, kde probiha likvidace zbytkd.

Vhodna4 je tzv. asistovana forma bufetu (v pfitomnosti nutri¢ni asistentky nebo sestry po dobu vydeje),
pfi které mizeme ovlivnit mnoZzstvi, které si pacienti nabiraji a dodrZzovani hygienickych pravidel
nabirani stravy. Podle zkuSenosti z pilotniho testovani bufetové nabidky v porodnicich regulace
mnozstvi nabirané stravy nebyla nutna.

Doporucujeme, aby béhem vydeje bufetové nabidky dochazel na kontrolu nutri¢ni terapeut. Pokud je
pacient v nutriénim riziku, je zaveden nutri¢ni denik s pfijmem stravy, ktery je kontrolovan nutri¢nim
terapeutem.

4.1.1.3.  Zakladni hygienicka pravidla vydeje stravy v bufetu

Bufetové servirovani jidel je uz desitky let ovéteny zplisob v mnoha restauracich a hotelech. Obecné
platna pravidla na piipravu, uchovavani a servirovani potravin a pokrmi je tfeba doplnit o konkrétni
postup ptizpisobeny specifikim daného oddéleni zdravotnického zatizeni. Tento postup je nutné
zpracovat formou HACCP a nechat posoudit ustavnim hygienikem. Prostor pro servirovani, ve kterém
bude nove¢ poskytovana stravovaci sluzba, musi posoudit zaméstnanec Krajské hygienické stanice, proto
je nezbytné pied realizaci zaméru ohlasit zménu uzivani prostoru dle § 23 odst. 5 zakona ¢. 258/2000
Sb. mistné piislusné krajské hygienické stanici. Informaci lze podat prostfednictvim formulafe na webu
KHS, datové schranky nebo e-mailu.

Zizemi bufetu musi byt vybaveno:

e umyvadlem pro myti rukou personalu s odpovidajicim dal§im vybavenim (davkovac na tekuté
mydlo, zasobnik na papirové rucniky, kos§ s uzaviratelnym vikem ovladany nohou na pouzité
rucniky),

e dfezem pro myti pracovnich pomucek,
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oddélenou a vyhrazenou plochou pro manipulaci s pokrmy,

oddélenou a vyhrazenou plochou pro pouzité $pinavé nadobi (napf. vyhrazeny vozik na
koleckach).

Hygienicka pravidla vydeje teplych pokrmu v bufetu:

Pfi vydeji pokrmti nesmi dojit k poklesu teploty pod kritickou mez, po celou dobu vydeje
teplych pokrmi je teplota pokrmi nejméné +60°C ve vSech ¢astech pokrmu.

Polévky je vhodné vydavat teplé z vyhtivanych kotliki (jednodussi zpisob nez vydej
zchlazenych polévek, které se musi pied vydejem ucinnym zplisobem regenerovat).
Doporucena doba vydeje teplych pokrmi je maximalné 4 hodiny od ukonceni tepelné upravy.
Pti vydeji nesmi dojit k znecisténi potravin, surovin a pokrmti (sekundarni kontaminace).

Pii vydeji nesmi dojit k pferuseni teplotniho fetézce, k ohrozeni zdravotni nezavadnosti
a mikrobialni Cistoty.

Doporucdeni z hlediska zajisténi hygienickych podminek pro uchovavani balenych a nebalenych
pokrmiu studené kuchyné:

Balené potraviny jsou vSechny potraviny balené v malospotiebitelském obalu, at’ od vyrobce
externiho nebo od stravovaciho provozu. VSechny musi byt oznaceny etiketou se vSemi udaji
dle legislativy — informace pro spotiebitele.

Balené a nebalené chlazené potraviny a pokrmy musi byt pfi uloZeni provozné oddé¢lené.
Minimalnim pozadavkem je spole¢na chlazena vitrina se sklenénou prepazkou odd¢€lujici balené
a nebalené potraviny. Vhodnéj$im feSenim je samostatnd chlazena vitrina jen pro nebalené
potraviny a pokrmy a samostatna chlazena vitrina vyhrazena jen pro balené potraviny, kterou
lze vyuzit i pro chlazené napoje a dalsi balené potraviny.

V chladici vitring€ pro balené potraviny je vhodné aplikovat metodu provozniho oddéleni, kdy
jedna police ve vitrin€ je vyhrazena pro dodavatelské potraviny a druha pro potraviny z vlastni
vyroby.

V chlazené vitrin¢€ pro balené potraviny lze pro potieby pacientii skladovat i pokrmy (napf.
jednotlivé balené porce polévky), které byly po piipravé ve stravovacim provozu zchlazeny
(Sokovym chlazenim nebo jinym u¢innym chlazenim). Takto zchlazené pokrmy lze uchovavat
pri teploté do +4°C s datem spotieby do 5 dnii od G¢inného chlazeni. Na ulozeny pokrm je nutné
uvést nazev pokrmu a datum vyroby/spoteby. Pfed vydejem pokrmu musi dojit k jeho ucinné
regeneraci.

Balené pokrmy studené kuchyné se uchovavaji pii teploté¢ do +8°C, doba spotieby je do 24
hodin od vyroby. Na ulozeny pokrm je nutné uvést nazev pokrmu a datum vyroby/spotieby.
Pokud teplota pokrmi studené kuchyné pii vydeji nestoupne nad +8°C, lze zbylé pokrmy
a nebalené potraviny z bufetové nabidky opatfit fresh folii a ulozit do chladici vitriny pro
nebalené potraviny. Vitrina musi byt opatfena datumem zavozu a odvozuw/likvidace. Takto
uloZené potraviny pro moznost pozd¢jsi konzumace je mozné skladovat do vecera téhoz dne.

Regenerace zchlazenych pokrmi:

Regenerace probihd ve schvaleném zafizeni (napf. elektricky ohfivaci kotlik) v kuchyiice
odd€leni. Pro regeneraci se nepouziva obycéejnd mikrovinna trouba, protoze nezajisti
pozadované parametry.

Pro splnéni pozadavku na zdravotné nezavadny pokrm musi byt pii regeneraci dosazeno teploty
nejméne +75°C, ktera ptisobi ve vSech ¢astech pokrmu po dobu nejméné 5 minut.

4.1.1.4. Ekonomické aspekty bufetové nabidky

Zkusenosti z pilotniho testovani vybéru stravy v projektu Nemocnicni strava ukazaly, Ze vybér stravy
nemusi vést ke zvyseni nakladl. Pracovisté nabizejici vybér stravy také zaznamenala snizené mnozstvi
odpadu. Strava podle chutovych preferenci vede k omezeni plytvani. Piikladem jsou snidané, které
nektefi pacienti preferuji naslano, jini nasladko. Bez moznosti vybéru fada pacientt snidani nedoji nebo
zcela odmitne a da ptednost jidlu z domu nebo z nemocni¢niho bufetu. Standardni soucasti studenych
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jidel jsou také originalni 100 g baleni salamu nebo syru, k tomu dva az tii kusy peciva, coz fada pacientil
nesni. S moznosti vyberu se toto plytvani vyrazné omezi a uSetiené prostiedky lze smysluplnéji vyuzit
na zlepSeni kvality stravy.

wevr

inventaf, zmény se postupné zavadeji a testuje se, jak efektivné sestavovat bufetovou nabidku.
Z dlouhodobého hlediska a v rozsahlej$im métitku miize omezeni nakupt hotovych produkti a bufetové
servirovani vychazet naopak ekonomicky vyhodné.

Konkrétni postupy, které pfinesou ekonomickou tsporu:

e nakup potravin prostiednictvim DNS (dynamického nakupniho systému) a dusledné
uplatnovani sankci v pfipadé nedodrzeni smluvnich podminek ze strany dodavatele nebo
vyrobce,

e vlastni vyroba jednoduchych pokrmt, pomazanek, mlé¢nych dezertd, moucnikd atd. a vyuziti
vétSich baleni potravin uSetii naklady za jednotlivé balené hotové vyrobky,

e omezeni plytvani a nakladt na likvidaci odpadu,

e Uspora nakladl za pecivo — vétSin¢ pacientti staci v ramci studenych jidel jeden kus, dalsi si
mohou pfiobjednat,

e podavani pouze neslazenych napoji usetii naklady za slazené koncentraty, sladidla a jednotlivé
balené dzusy, vyuziti vétSich baleni mléka usetii naklady za jednotlivé balené kusy,

e zjednoduseni dietniho systému — snizeni poctu diet,

e propojeni pacientské a zaméestnanecké stravy,

e u pacientdl s rizikem malnutrice je moznost vybéru jidla dle chuti prevenci malnutrice, jejiz
nasledné feseni by bylo spojené s vyssimi naklady na péci.

Priklady z praxe:

ZkuSenost z realizace bufetové snidané na oddéleni rizikového téhotenstvi v Ustavu pro péci o matku
a diteé v Praze ukdzala, Ze takto realizovana strava nemusi byt nutné drazsi. Napriklad bufetova nabidka
pro 20 zen zahrnujici 300 g krajeného syra, 200 g kvalitni sunky, velky taliv krdjené zeleniny, dzban
mléka, pecivo, snidanové ceredlie, ovoce a misku jogurtu, vyjde levnéji nez predchozi jednotna snidané
spolu s presniddvkou poddvand v tabletech. Uspora je zejména v mnozstvi jednotlivé balenych vyrobkii
(syr, Sunka, mléko) a peciva. Zbytky ze snidané ulozené v chladici vitrine si navic zeny mohou vzit
kdykoliv behem dne dle potieby a chuti.

Stravovaci provoz v Nemocnici Na Homolce presel v unoru 2020 na nakup potravin formou DNS. Oproti
predchozimu zpusobu nakupu potravin doslo k celkové uspore 10 — 20 % a u nékterych receptur az
k 25% uspore v ndkladech na suroviny.

4.1.2. Vybér z nékolika druhi pokrmu

Dalsi moznosti realizace snidani a veceti je pfedem zvoleny vybér z nabidky nékolika druhti pokrmd.
Z provozniho hlediska je idealni internetovy objednavaci systém s moznosti asistence persondlu na
odd¢leni v ptipad¢ potieby.

Priklad z praxe:

V Nemocnici Havirov si pacienti vybiraji na snidani oblozZeny talii nebo obilnou kasi s ovocem. SloZeni
oblozeného talire se obmeénuje, jeho pravidelnou soucdsti je pestra zeleninova obloha a jeden kus peciva
(dalsi na pridani), dale maslo a bilkovinna sloZka (stridaji se a kombinuji pomazanky, syry, vejce, Sunka
atd.). Obilné kase s ovocem jsou rovnéz obménovany. Tato nabidka se na zdkladé zpétné vazby nyni
rozSiFi o treti moznost cilenou na geriatrické pacienty, kteri oceni na snidani napv. domaci moucnik
s bilou kavou. Na veceri si pacienti mohou zvolit mezi vyZivaou polévkou a bufetovym vybérem z voziku.

Vybér z nékolika druhii pokrmt rovnéz nemusi vést ke zvyseni nakladd, ale naopak mtize vést k tispote.

V¢étSina pacientil nesni na snidani celé baleni Sunky/salamu, dva kusy peciva a cely kus zeleniny a ovoce,
coz vede ke zbyteCnému plytvani. Omezeni nakupu jednotlivé balenych potravinovych vyrobku
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a pfiprava jednoduchych jidel v nemocni¢ni kuchyni (pomazéanky, vatend vejce, kaSe atd.)
vede k redukci odpadu a uspoie nakladil. Pacienti spiSe oceni vétsi pestrost talife s platkem Sunky, syru
a krajené zeleniny. VétsSing také staci jeden kus peciva, ktery mize byt diky uspoie nakladl kvalitné;si.
Vétsi energetickou potiebu Ize u jednotlivych pacientd fesit formou pridavk.

Priklad z praxe:

Piivodni  snidané v Nemocnici Havirov s obsahem dvou kusii peciva a jednotlivych baleni
masla/margarinu/marmelady/syru ¢i medu stala cca 19 K¢ (udaj z roku 2022). Nové nabizeny oblozeny
taliv stoji cca 21 K¢ a kase cca 11 K¢. Vice nez polovina pacientit nemocnice voli obilnou kasi, a tak je
vyslednd cena snidani nizsi nez pirvodni jednotnd snidané z hotovych jednotlive balenych vyrobkii.

4.2. Moznosti vybéru presnidavek a svacin

Pro vybér presnidavek a svacin jsou vhodné chladici vitriny na ptislusnych oddé€lenich, které jsou
pravidelné zasobovany, idealné opét prevazné pokrmy z jidelny. Vitriny s 24-hodinovym pfistupem jsou
zejména vitany v porodnici a na détském oddéeleni — déti, téhotné a kojici zeny potrebuji jist Castéji. Ke
zvazeni jsou i na geriatrickém oddéleni a détském oddé€leni, kde jsou s détmi i rodice a ti mohou vybér
jidla koordinovat. Sortiment vitrin 1ze vyuzit i jako nouzové jidlo u nové ptijatych pacientli, nez je
mozné objednani stravy. Na ostatnich odd€lenich nejsou vitriny nutné, stejné jako nejsou nutné
presnidavky a svaciny u dospélych pacientil bez specidlnich vyzivovych potieb. Za usetfené naklady na
svaciny lze zatadit do jidelni¢ku vice ovoce a zeleniny.

Hygienické podminky pro uchovavani balenych a nebalenych potravin a pokrmt byly uvedeny v ¢asti
4.1.1.3. Pro sortiment chlazenych vitrin jsou vhodné napft. bilé jogurty, ovoce, mlé¢éné dezerty z tvarohu
a ovoce, pomazanky a zchlazené vyvary ¢i polévky, které lze na oddéleni ohtat (viz regenerace pokrmu
v ¢asti4.1.1.3.). V ptipadé, Ze je na odd¢€leni realizovana bufetova nabidka snidani, 1ze v chladici vitring
pro nebalené potraviny pfi dodrzeni hygienickych podminek uchovat také zbytky (napt. oblozené talite,
krajenou zeleninu atd.) a nechat je k dispozici pro potieby pacientti do vecera téhoz dne.

Priklad z praxe:

V porodnici Ustavu pro péci o matku a dité v Praze jsou snidané na oddéleni rizikového téhotenstvi
realizovany formou bufetové nabidky. Hotové vyrobky s dostatecnou trvanlivosti jsou uchovavany
v horni poloviné chladici vitriny a jsou k dispozici pouze v dobé snidanée. Zbytky ze snidané (oblozZené
talive atd.) jsou umistény ve volné pristupné dolni casti chladici vitriny, kde jsou k dispozici dle potieby
a chuti hospitalizovanych Zen po zbytek dne.

4.3. Moznosti vybéri obédu a teplych veceri

Také u teplych hlavnich jidel 1ze umoznit pacientim bez dietniho omezeni vybér pokrmu. Ideélni je
opéet formou bufetové nabidky, coz je z provozniho hlediska zpravidla mozné jen pro chodici pacienty
v samostatné jidelné¢ v arealu nemocnice. Dal§i moznosti je vybér z n¢kolika jidel denniho jidelniho
listku.

Z provozniho hlediska doporucujeme sjednotit obédy pro zaméstnance a pacienty. Pokud lze, je vhodné
nabizet moznost vybéru alespon ze tii jidel, napt. v tomto slozeni:
1. tradicni Ceské jidlo, chutné a zdrave pripravené, tedy napt. svickova omacka bez zahust'ovani
moukou a doslazovani, s poctivym obsahem kofenové zeleniny a smetany,
2. vegetarianské jidlo s dostatkem kvalitnich bilkovin, tedy ne so6jové kostky, ale jidlo
s lusténinou, vejcem, tvarohem nebo syrem; obiloviny pievazné v celozrnné podobé,
3. leh¢i masité jidlo se zeleninou, s omezenym obsahem skrobovych piiloh.

Druhou a tfeti moznost lze vyuzit pro vybér v ramci diabetické diety. Systém tii spole¢nych jidel
zaméstnanecké a pacientské stravy vyrazné zjednodusi provoz kuchyné. Tato tii jidla se budou vafit ve
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vetsim mnozstvi, coz muze usetfit naklady. Pro zaméstnance je pak mozné podle moznosti kuchyné
pripravovat dalsi, tieba i finan¢n€ naro¢né&jsi jidla, ale tato tfi by méla tvofit spolecny zaklad.

K nabidce vybéru ze tii jidel by méla byt i casové neomezena moznost konzumace polévky — nejlépe
jeden vyvar a jedna krémova polévka (zeleninova, lusténinova). Polévky mohou byt v jednotlivych
porcich umisténé v chladicich vitrindich na oddélenich nebo objednavany podle potieby piimo
z kuchyné. Polévky mohou byt vyuzity v ramci tekuté stravy, pro pacienty v riziku malnutrice, a také
pro nove prijaté pacienty ¢i rodic¢ky, nez bude pro né¢ mozné objednat jidlo.

Priklady z praxe:

Ve FN Olomouc si pacienti bez dietniho omezeni den predem vybiraji jidlo k obédu ze t/i moznosti —
tradicni Ceské kuchyné, moderni svétove kuchyné a vegetarianske jidlo. Objednani jidla probiha cestou
elektronickych tabletii dostupnych na jednotlivych oddélenich.

Ve FN Ostrava si pacienti s indikaci diety ¢. 3 vybiraji ze viech diet uvedenych v dennim jidelnicku.
Objednani probiha prostrednictvim internetového objednavaciho systému. Pacienti bez pripojeni
k internetu se mohou obrdtit na osetrujici persondl.

V Nemocnici Haviiov je pro pacienty bez dietniho omezeni rovnez mozny vyber obédu ze tii moznosti.

17



