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1. UVOD

Spravna wziva je jednou zhlavnich
determinant lidského zdravi, a to nejen pro
zdravou populaci, ale rovnéz pro pacienty
vnemocnicich, malnutriéni, po Urazu,
chirurgickém zakroku nebo s jakymkoliv jinym
onemocnénim. Pfestoze je jidlo zejména
zdrojem zivin, pfi pobytu v nemocnici je pro
pacienty zéroven dualezitym momentem
v ramci dne, ktery ma poskytovat uspokojeni a
napliiovat dalSi psychosocialni potfeby.
Vramci nemocni¢ni nutricni péce je proto
dllezité myslet nejen na to, zda je pacientdim
podano dostate¢né mnozstvi Zivin, ale i jakym
zpUsobem a v jaké kvalité je jidlo podavano a
jak jsou s nim pacienti spokojeni.

Poskytovani nemocnicni stravy podléha
mnoha omezenim ovliviujicim nabidku jidel
jako je napliovani specifickych potfeb
pacientl, personalni a ekonomické limity,
nezbytnost zdravotni nezavadnosti, casto
velkokapacitni vyroba a distribuce jidel a mezi
dalsimi i dlleZitost ohleduplnosti k Zivotnimu
prostfedi. Ministerstvo zdravotnictvi CR proto
prostfednictvim  Odborné  skupiny pro
nemocnicéni stravovani Meziresortni pracovni
skupiny pro problematiku institucionalniho
stravovani (dale jen MPS STRAVA) postupné
vydava soubor doporuceni pro zlepSeni kvality
nemocniéni stravy a nutricni péce. Tato
doporuceni zdravotnickym
zafizenim  komplexni navody zahrnujici
informace o doporu¢eném  nastaveni
stravovaciho provozu a systému nutricni

poskytuiji

péce. Hlavnim cilem této iniciativy je zlepSeni
kvality nemocniéniho stravovani, snizeni
dopadd malnutrice pfi nemoci a tim zvyseni
efektivity zdravotni péce a spokojenosti
pacientl.

Jednim z faktor(, ktery mé potencial pozitivné
ovlivnit  zkuSenost pacienta v pribéhu
hospitalizace, je moZnost vybéru konkrétnich
potravin, pokrmU a jejich mnoZstvi. Moznost
pacientl podilet se na vybéru stravy dle svych
preferenci bylo zakotveno jiz v Rezoluci
Evropské rady o stravé a nutricni pédi
vnemocnicich zroku 2003'". V prib&hu
nasledujicich vice nez dvou dekad se pak tato
moznost vybéru stravy pacientem postupné
objevila vmnoha zahrani¢nich systémech
nutricni  péce, napf. vAustraliiz nebo
Spojeném kralovstvi®.Od roku 2020 je toto
doporuceni uvedeno rovnéz v Metodickém
doporuceni pro zajisténi stravy a nutriéni péce
vydaném Ministerstvem zdravotnictvi CR?.

Zplsobl, jak pacientovi poskytnout moznost
vybéru stravy, je cela fada. Nezbytnym
zékladem pro kazdé zdravotnické zafizeni je
nabidka moznych zamén hlavniho chodu
vramci pfipravovanych jidel mezi jidelniCky
dietniho systému. Idealni cilovou variantou
nemocni¢niho stravovani je pak mozZnost
objednat si jakykoli pokrm z nabidky v souladu
s dietnimi potfebami kdykoli v priibéhu dne
pomoci elektronického systému objednavani,
a to samotnym pacientem nebo s nezbytnou
dopomoci. Bez ohledu na zplsob zapojeni
pacienta do procesu stravovani se vsak
ukazuje, Ze svoboda vybrat si, co budu jist a
kdy budu jist, pozitivné ovliviiuje jak mnozstvi
pfijatych Zivin a energie, tak spokojenost
pacientl. Nezanedbatelné je i omezeni
plytvani v podobé snizeni zbytk( na talifi.

Na pozitivni zkuSenost pacienta s pobytem ve
zdravotnickém zafizeni je kladen ¢im dal vétsi
dlraz, protoze vrtadé pfipadl pozitivni
reference nasledné mohou ovlivnit volbu
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zdravotnického zafizeni samotnymi pacienty.
Proto mnoha zafizeni hledaji inovativni
piistupy k rliznym aspektlim hospitalizace, a
to véetné stravovani, resp. zplsobu vydeje
stravy. Jednou zalternativ standardniho
zplsobu wvydeje stravy, které lze ve
zdravotnickém zafizeni vyuzit, je vydej stravy
prostfednictvim bufetu. Bufetovy zplsob
vydeje nemocni¢ni  stravy predstavuje
moznost, jak  pacientlim
bezprostfedni vybér stravy z pestré nabidky
potravin a napojl v dobé podavani jidel, ale
podle moznosti i mimo vymezené casy
stravovani. Pacienti sami pfichazeji a dle
svého uvazeni kombinuji skladbu a mnozZstvi

poskytnout

podle nabidky. Tento zplsob vydeje stravy
poskytuje pacientim svobodu ve wvybéru
stravy, a tak podporuje pfijem Zivin a mize
zaroven omezit vznik potravinového odpadu.
Urcitou nevyhodou tohoto zplsobu vsak
mazZe byt provozni a ekonomické zatéz, kterou
doprovazi specifické hygienické pozadavky a
rizika. Navic tento vydej stravy neni dostupny
pro fadu pacientd vzévislosti na jejich
handicapech nebo specifickych dietnich
potfebach, zejména pokud tato omezeni
nejsou zohlednéna v nabidce a usporadani
bufetu. Proto je pfi zavadéni bufetového
vydeje potieba dlkladné rozmyslet veskeré
dopady, které s jeho provozem souviseji, aby
nedoslo k poskozeni pacient(.

Uspésné zavedeni bufetového wdeje stravy
vyZzaduje dUkladnou rozvahu od efektivniho
fizeni zdroj0 pfes prostor pro umisténi bufetu,
vhodny vybér vybaveni, zajisténi personalu,
fizeni rizik spojenych spfenosem infekci
apod. Aby zafizeni, kterda se pro bufet
rozhodnou, meéla co nejvice usnadnény
proces tvorby a zavadéni bufetu do praxe, je
zapotfebi metodiky, ktera prakticky popiSe
jednotlivé kroky a pozadavky, které plynou
zplatné legislativy, a zaroven stanovi

minimalni doporucenou droven kvality, kterou
by bufetovy vydej stravy mél naplfiovat.

Ministerstvo zdravotnictvi CR prostfednictvim
své (Odborné skupiny pro nemocni¢ni
stravovani MPS STRAVA wvydava toto
Doporuceni pro bufetovy vydej nemocniéni
stravy vnavaznosti na wvySe uvedené
Metodické doporuceni pro zajisténi stravy a
nutricni péce’. Tento dokument poskytuje
zdravotnickym zafizenim komplexni navod
zahrnujici  informace o  doporuc¢eném
hygienickych
podminkéach, personalnim zajisténi, ale také o
vhodnych potravinach ¢i pokrmech a o
zplsobu, jak dodrzovani  potfebnych
dietnich
komunikovat se samotnymi pacienty.
Doporuceni v jednotlivych oblastech
vymezuje zasady platné pro vSechna zafizeni.
Konkrétni specifika je vSak vhodné feSit
individualné podle podminek konkrétniho
zdravotnického zafizeni a vSechny kroky
doporucujeme jeSté pred zapocetim praci
konzultovat zejména smistné pfislusnou

nastaven( provozu,

hygienickych o] opatreni

krajskou hygienickou stanici (KHS).

Cilem doporuceni je wusnadnit zavedeni
bufetového vydeje stravy, nastavit jednotna
pravidla pro zdravotnicka zafizeni, ktera tento
zplsob vydeje jiZz provozuji nebo o jeho
zavedeni teprve uvazuji, a vyvarovat se

moznych rizik.

Odbornymi recenzenty doporuceni jsou za
SpoleCnost  klinické vyzivy a intenzivni
metabolické péce doc. MUDr. Pavel Kohout,
Ph.D., pfednosta Interni kliniky 3. LF UK a FTN
a Ustavni dietolog Fakultni Thomayerovy
nemocnice a prof. MUDr. Zdenék RuSavy,
Ph.D., vedouci Stravovaci komise FN Plzen a
za Sekci nutriénich terapeutt Ceské asociace
sester, Ing. et Ing. Mgr. Diana Chrpova, Ph.D.,
Katedra mikrobiologie, vyZivy a dietetiky,
FAPPZ, CZU v Praze.



1.1. Definice a pojmy

Latky vyvolavajici alergie
nebo projevy
nesnasenlivosti
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Jsou dle legislativy povinné oznaCované latky, které mohou vyvolat alergickou
reakci nebo projevy nesnasenlivosti — jejich uvadéni je nezbytné pro spravné
oznaceni potravin v bufetu.

B&zZn4 strava

Je definovana jako jidlo, které jedinec obvykle konzumuje ve svém vlastnim
prostfedi, véetné jeho pfipadnych dietnich Uprav. Bufetovy vydej stravy
roz8ifuje moZnosti pacient( stravovat se podle svych obvyklych zvyklosti.

Bilkovinné pfidavky

Potraviny, které jsou dobrym zdrojem bilkovin pro pacienty, u kterych je
zrlzného ddvodu potfeba navy$it denni pfijem bilkovin. Nejcastgji jde o
zakysané mlé¢né vyrobky, syry, Sunku.

Bufetovy vydej stravy

Je forma distribuce stravy, kde si stravnici (pacienti) sami vybiraji z nabidky
pokrm0 dle svych preferenci. Pfipadna dietni omezeni musi stravnici pfi svém
vybéru sami zohlednit na zakladé poskytnutych informaci. Bufety zpravidla
zahrnuji napoje, studené a teplé pokrmy. Pacienti si znabidky vybiraji
samostatné pod dohledem personalu, nebo s asistenci obsluhy.

Bufetovy vydej formou volné
loZenych potravin

Pacienti si vybiraji znabidky Cerstvé pfipravenych pokrm( ve stravovacim
provozu nemocnice (pfipadné v cateringové spoleCnosti dodavajici stravu
vramci outsourcingu) a dalSich pokrm0 jednotlivé nebalenych, uréenych
k pfimé spotfebe, s moznosti odbéru libovolného mnozstvi pacientem, pfimo
na oddéleni nemocnice. Tato forma vyznamné zvySuje autonomii pacienta
v okamziku konzumace daného jidla a ma nejvetsi potencial pozitivné ovlivnit
pfijem energie i jednotlivych zivin.

Bufetovy vydej ve formé
nabidky jednotlivé balenych
potravin

Pacienti maji moznost vybéru z hygienicky balenych pokrm( pfipravenych ve
stravovacim provozu, nebo prdmyslové vyrabénych baleni uréenych pro 1
osobu.

Bufetova vydejni jednotka na
oddéleni

Jedna se o stacionarni bufetovou vydejni jednotku, nejcastéji lednici, ktera je
pfistupné celodenng, z niz si pacient miZe volit potraviny sam nebo za pomoci
oSetfovatelského personalu. Nejcastéji jde o celodenné dostupné bilkovinné
pfidavky pro pacienty s potfebou navysit pfijem protein(.

Dieta

Je fizeny pfijem pokrm( a tekutin za U¢elem dosazeni specifického cile. Diety
mohou zahrnovat rlzné vyzivova opatieni. Cilem diet ve zdravotnickych
zafizenich je udrZzeni nebo zlepSeni zdravotniho stavu, pfipadné se vyuZivaji
k diagnostickym ucellim. Diety lze charakterizovat podle obsahu energie a
zastoupeni jednotlivych Zivin, zpClsobu pfipravy stravy, pfipadné jejich
fyzikalnich vlastnosti (hustota, velikost kousk( atd.) Pfi bufetovém vydeji stravy
stoupaji naroky na edukaci pacientd, zejména pokud je tento zplsob vydeje
vyuzivan k podavani lécebnych diet. Vtomto pfipadé je nezbytné oznaceni
potravin a pokrm@ uréenych pro konkrétni diety.

HACCP

Jedna se o zkratku z anglického Hazard Analysis and Critical Control Points,
coZ je systém fizeni bezpecénosti potravin zalozeny na analyze rizik a stanoveni
kritickych kontrolnich bod@ ve v8ech fazich manipulace s potravinami — od
skladovani a pfipravy pres wvyrobu a distribuci aZz po vydej pokrm0.
U bufetového vydeje nemocnicni stravy je zajisténi bezpecnosti obzvlaste

1.0vVOD | 6



DOPORUCENI PRO BUFETOVY VYDEJ NEMOCNICNI STRAVY

dalezité vzhledem kvy$simu vyskytu infekci, ¢etnosti kontaktl a souCasné
zvy$ené vnimavosti pacientd k infekcim.

Chod

Je pokrm nebo sestava pokrm0, které se zpravidla konzumuji jako jedna
soucast denniho jidla (napf. snidang). Bufetovy vydej slouzi bud kvydeji
jednotlivych jidel nebo kvydeji jednotlivych pokrm( ztrvale pfistupnych
vydejnich jednotek, které pacient mizZe konzumovat i v ¢ase mimo jidel dne

jako jsou napt. snidanég, svaciny, vecere.

Indikace

Jedné se o konstatovani pfitomnosti platného ddvodu pro pouZiti uréitého
testu, medicinského postupu, léCivého pfipravku, potravin pro zvlastni
lékatské Ucely (PZLU) nebo diety.

Jidlo

Je soustava chod(, které jsou konzumovany v uréitou denni dobu. Typickymi
pfiklady jidel jsou snidané, obéd, a veCefe. Pro bufetovy vydej stravy ve
zdravotnickych zafizenich je vhodna zejména snidané. U tohoto zplsobu
vydeje sijednotlivé chody urCuje sam pacient v ramci nabidky bufetu.

Jidelnidek

Jednd se o jidelni plan (jidelni listek) pro jednotlivé diety nebo zaznam
konzumované stravy v definovaném ¢asovém intervalu, ktery zahrnuje sestavy
pokrm0 a jidel. Jidelni¢ek ve formé nékolikadenniho zdznamu stravy je cennym
podkladem pro stanoveni pfijmu stravy vdomacim prostiedi. Ve
zdravotnickém zafizeni vychazi jidelni listek z dietniho systému, jeho skladba
odpovida popisu diet, definovanému mnoZstvi energie a jednotlivych Zivin a lze
tedy stanovit denni pfijem kazdého pacienta podle zaéznamu zkonzumovanych
podill porci. Pfi bufetovém vydeji si pacient uréuje skladbu jidel sém, a proto
pfi potfebé stanoveni denniho pfijmu se provadi zaznam konzumované stravy
podobné jako vdomacim prostfedi zapisem jidelnicku. Zapis tzv. talifovou
metodou, kde se uvadi podil konzumovaného jidla v tomto pfipadé nestaci.

Malnutrice

Je stav vyZivy pacienta, kdy deficit nebo nerovnovaha v pfijmu energie, bilkovin
nebo ostatnich Zivin zplsobuje méfitelné zmény ve tkanich a télesném sloZeni
(napf. mnozstvi a pomér tukové a svalové tkang). Malnutrice, ktera je
vysledkem hladovéni, nemoci nebo pokrocilého stafi, negativné ovlivhuje
funkce organismu a vysledny klinicky stav.

Ordinace

Jedn4 se o pfikaz, vlastni predpis lé&ebného postupu, l&&ivyeh pFipravk(, PZLU
nebo diety.

Potravinovy odpad

Nezkonzumované potraviny a pokrmy, které konc¢i jako odpad. Sledovani
mnozstvi odpadu je soucasti hodnoceni efektivity bufetového vydeje.

Pokrm

Je potravina nebo smés potravin urcitym zplsobem upravenych ke konzumaci,
napf. polévka, peCeny pstruh, Stouchané brambory, grilovana zelenina. V praxi
se ¢asto kombinuje nékolik pokrm( a konzumuiji se spolecné jako tzv. sestava
pokrmd{. Sestava pokrm0 se zjednodugené oznacuje jako chod. P¥i bufetovém
vydeji si pacient sestavuje pokrmy do chodd sam.

Teplotni Fetézec

Teplotni fetézec sfizenou teplotou zajistuje bezpecCnou a efektivni dodavku
produktl citlivych na teplotu. PFivydejijidel zajistuje, Ze jidlo zlstane bezpelné
a zdravotné nezavadné. U teplych pokrmd je kritické teplota 60 °C a vice,
zatimco u studenych pokrm( je to 8 °C a méné. Dllezité je udrZovat tyto teploty
po celou dobu, od pfipravy az po vydej, a to i béhem pfepravy a manipulace
s jidlem.
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Vysledky dostupnych studii ukazuji, Ze zavedeni bufetového vydeje stravy v nemocnicich mize mit
pozitivni vliv na prijem energie i Zivin hospitalizovanych pacientd. Ve srovnani s tradi¢nim servirovanim
porcovanych jidel na tabletech se u pacientl zapojenych do bufetového vydeje stravy opakované
prokazuje vy3si energeticky pfijem i pfijem bilkovin. V neddvné studii® se napfiklad energeticky pfijem
pacientl zvysil o pfiblizné 100 kcal a prijem bilkovin o 6 g pfi snidani podavané formou bufetu. Dalsi
prace® ukdzala vy$si celkovy denni energeticky pfijem u bufetového vydeje oproti podavani formou
tabletu a zdroven nizsi miru plytvani jidlem. Tyto vysledky potvrzuji, Ze moznost volby a atraktivnéjsi
forma podavani jidla mohou zlepsit chut k jidlu, zvysit spokojenost pacientll a podpofit jejich nutri¢ni
stav, co? je zasadni zejména u pacient( v riziku malnutrice.

PFi poskytovani stravy pacientim s dietnimi omezenimi vSak bufetovy vydej pfindsi specifické vyzvy.
Studie uvadéji, ze pouze priblizné polovina pacientl s nutricnim rizikem si z bufetu zvoli jidlo
odpovidajici pfedepsané dieté’. S rostoucim poctem typU diet a individudlnich omezeni roste riziko
chybného vybéru ¢i nedodrzeni doporuceni. Nedostatecny dohled a absence jasného znaceni mohou
vést k tomu, Ze pacient nedosahne svych nutri¢nich potfeb, nebo naopak zkonzumuje potraviny, které
jsou vrozporu sjeho zdravotnimi omezenimi (napf. u alergii, onemocnéni ledvin, celiakie &i po
chirurgickych vykonech). Z téchto dldvodud je nezbytné, aby pfi bufetovém poddavani stravy byl vzdy
aktivné zapojen nutri¢ni terapeut. Role nutri¢nich terapeutd u bufetového vydeje zahrnuje: planovani a
tvorbu jidelni¢k® v souladu s nutriénimi a zdravotnimi potfebami pacientl na pfislusnych oddélenich,
nastaveni a kontrolu znaceni jidel a pfehledného rozdéleni nabidky podle diet, edukaci pacientl o
spravném vybéru potravin a velikosti porci, Skoleni ostatniho zdravotnického personalu, aby dokazali
pacientovi poradit a usmérnit jeho vybér, monitoring pfijmu stravy u rizikovych pacientl a Upravy
nabidky podle aktualniho stavu.

Studie také ukazuji, Ze pritomnost nutricnich terapeutl v systému nutricni péce a nemocnicniho
stravovani vede nejen k lepsi individualizaci stravy a vy$si spokojenosti pacientd, ale také ke snizeni
plytvani jidlem a optimalizaci nakladd?®.

Bufetovy zplsob podavani stravy mize byt efektivnim nastrojem ke zvyseni energie a prijmu Zivin
hospitalizovanych pacientd a ke zlepSeni jejich celkové spokojenosti. U pacientd se specifickymi dietnimi
omezenimi je vSak nutné zavést systém opatfeni, ktery zajisti bezpecnost a nutri¢ni adekvatnost
podavané stravy. Klicovym predpokladem uspéchu je Uzkd spoluprace nutricnich terapeut(
s personalem stravovaciho provozu a oddéleni, disledné znaceni pokrm( a cilend edukace pacientd.
Pouze tak lze plné vyuZit potencial bufetového vydeje stravy a zdroven minimalizovat rizika spojend
s jeho provozem u pacientt s individualnimi nutri¢énimi potfebami.
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Vychozim bodem pro vydej stravy bufetovym systémem je pfiprava projektu. Projekt pro zavedeni
bufetu pfipravuje vedouci nutri¢ni terapeut spolu s vedoucim stravovaciho provozu, dale pracovnik
zodpovédny za prevenci kontroly infekci na daném pracovisti a vrchni nebo stani¢ni sestra
konkrétniho oddéleni. Projekt schvaluje dietolog zafizeni a nasledné vedeni zafizeni.V pfipadé
nepfitomnosti dietologa v zafizeni, projekt schvaluje [ékaF nutricionista.

Provozni dokumentace k bufetovému vydeji stravy musi byt zapracovana do fizené dokumentace
zdravotnického zafizeni (napf. provozni fad oddéleni, provozni fad stravovaciho provozu).

Vramci projektu je vhodné provést tzv. SWOT analyzu (silné stranky, slabé stranky, pfilezZitosti a
hrozby). Posuzuje se prfedevSim ekonomika, provozni uspofadani, etické aspekty, ndavaznost na
systém nutricni péCe a splnéni nezbytnych hygienickych podminek. Cilem projektu je zajistit
efektivitu bufetového systému a pfipravit detailni proces jeho zavedeni i nasledného provozu.

1.3.1. Volba oddéleni pro zavedeni bufetového vydeje stravy

Zajisténi hygienické bezpecnosti je kliCovym prvkem pfi poskytovani jakéhokoli druhu stravovani
v 0Zkovém zdravotnickém zafizeni. Bufetovy wydej stravy pacientim/klientdm G0Zkového
zdravotnického zafizeni v§ak musi kromé obecnych hygienickych pozadavk( na zajiSténi zdravotné
nezavadného procesu pfipravy a podavani stravy zohlednovat také specifické podminky prostredi
zdravotnickych zafizeni a zvySenou miru rizika pfenosu infekci.

Nad ramec standardnich hygienickych rizik pfi vyrob& a manipulaci s potravinami je tak pfi zavadéni
bufetového vydeje pro pacienty na konkrétnim oddéleni nutné individualné posoudit:

1. miru rizika sekundarni kontaminace pokrmu pfi vydeji,

2. proveditelnost a udrZitelnost opatfen pro fizeni hygienickych rizik (ekonomickou a provozni
naroc¢nost) pfi zachovani komfortu pro hospitalizované pacienty a pracovni pohody pro
zamestnance,

3. vnimavost spotfebitell (pacientl/klientl daného oddéleni) k infekeim.

Prostfedi zdravotnickych zafizeni obecné predstavuje zvySené riziko pfenosu infekci a zvySené riziko
kontaminace prostfedi (povrchi i ovzdusi) plvodci infekci. DOvodem je Castéjsi pfitomnost zdrojl
infekce (pacientl/klientd, navstév, zameéstnanctll), ¢etnost, blizkost a intenzita kontaktl a pouZziti
specifickych terapeutickych nebo diagnostickych postupd usnadniujicich pfenos infekci.

Z tohoto pohledu jsou pro zavadéni bufetového vydeje vhodna zejména gynekologicko-porodnicka,
ortopedicka oddéleni, o&ni oddéleni, oddéleni estetické mediciny a pfipadné rehabilitani oddéleni.
Méné vhodna jsou pak détska nebo geriatrickd oddéleni, kde lze predpokladat vySsi riziko
pritomnosti nepoznanych zdrojd nékazy nebo nizsi compliance hygienickych pozadavk( ze strany
pacientl. Zcela nevhodné jsou napf. infekéni oddéleni.

Rozhodnuti zdravotnického zafizeni o zavedeni bufetového vydeje stravy pro pacienty tak musi
z hlediska hygieny predchazet dlikladné zvazeni vSech okolnosti, které tento zplsob vydeje stravy
mUZe z hlediska rizika pfenosu infekci provazet. Na druhé strané je znamo, Ze nastavenim spravného
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rezimu a preventivnich postupl zohlednujicich individualni rizika provozu a jejich dUslednym
dodrzovanim je mozné minimalizovat rizika pfenosu nakaz na bezpe&nou Uroven.

Pro pfipad mimoradnych epidemiologickych situaci (napf. epidemie nakazy se vzdusnym nebo
kontaktnim prfenosem, kdy je zvySeny kontakt pacientl nevhodny) je vSak nutné, aby si zdravotnické
zafizeni se zavedenym bufetovym vydejem stravy uchovalo potencial pro zajiSténi vydeje stravy
pacientdm individualizovanym zplsobem (napf. pouzitim tabletdl nebo distribuce stravy
personalem oddéleni). Postup je vhodné pfedem projednat se stravovacim provozem a uvést
v dokumentaci.

vvvvv

Hygienické pozadavky. Od pocatku pfiprav je vhodné spolupracovat s pfislusnou KHS a jednotlivé
aspekty provozu s ni konzultovat.

1.3.2. Technicko-provozni zabezpeceni bufetového vydeje stravy

Na pocatku Uvah o zavedeni bufetového vydeje stravy musi vedeni zdravotnického zafizeni
rozhodnout nejen o pocatecni investici do bufetového systému, ale také o komplexnim finan&nim
modelu poskytovani této sluzby navic. Jakékoliv vicenaklady nesmi ovlivnit vySi stravovaci jednotky
pro ostatni pacienty zdravotnického zafizeni, ktefi se bufetového vydeje stravy neucastni.

Doporuceni:

1. Rozhodnout, kterd oddéleni jsou pro bufetovy systém vhodna a ekonomicky rentabilni.

2. Definovatrozsah bufetového vydeje na stanovenych oddélenich. Zda se bude jednat o
celodenni stravu pro pacienty nebo se bude bufetovy vydej s rozSifenou nabidkou tykat jen
nékterych jidel dne napt. snidané a svaciny, pfic¢emz ostatni jidla dne se budou nadale
podavat tabletovym systémem. Bufetovy vydej tedy bude doplhkovou formou vydeje stravy
na vybranych oddélenich.

3. Urc¢it zdroj financovani vicenaklad( na bufetovy vydej pro dana oddéleni (lze z prostiedkd
dané kliniky/oddélent, specialniho fondu zdravotnického zatizeni, propagacniho fondd
zdravotnického zafizeni, m{zZe hradit pacient v ramci nadstandardu apod.)

Dilezita zkuSenost z praxe bufetového vydeje stravy:

1. diky lepSi nabidce v ramci bufetového vydeje stravnici zpravidla zkonzumuiji potraviny za vySsi
financni ¢astku na jedno jidlo nez pfi standardnim vydeji porci

2. obvykle se nejdrive zkonzumuiji potraviny, které jsou atraktivnéjsi z nabizenych pokrm0

3. neodebrané potraviny je nutné bud zlikvidovat nebo sekundarné vyuzit v souladu s hygienickymi
doporuc¢enimi, viz nize

Pfi volbé vhodného feSeni v ramci konkrétniho zdravotnického zafizeni mlzZze pomoci nasledujici
pfehled forem bufetového vydeje, které lze vzajemné i kombinovat. DalSi moZnosti je kombinace
bufetového vydeje s tabletovym vydejem nékterych chodl pomoci standardniho objednavkového
systému nebo vybérem jidel z poloZzkového menu (vétSinou nadstandard).
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2. FORMY BUFETOVEHO VYDEJE STRAVY

Tato Cast dokumentu popisuje jednotlivé formy bufetového vydeje stravy pro usnadnéni rozhodovani
a nastaveni bufetového vydeje v jednotlivych zafizenich. M0Ze se stat, Ze se zafizeni rozhodne
kombinovat vice forem pro jednotliva jidla béhem dne. V takovém pfipadé musi splhovat pozadavky
pro kazdou z vybranych forem.

Pokud forma vydeje vyZaduje provozni zazemi pro zaméstnance/obsluhu bufetového vydeje,
bezpodmine&né nutné vybavenf specifikuje kapitola 6.2. Prostory a vybaveni v &asti 6. HYGIENICKE
POZADAVKY nize v tomto dokumentu.

Tato forma pfinasi nejvice vyhod pro samotné stravniky, jak co se tyka Sitfe sortimentu, tak i moznosti
z hlediska personalniho zabezpeceni jak ve stravovacim provozu nemocnice, tak na oddéleni
samotném. Pacienti si vybiraji z nabidky Cerstvé pfipravenych pokrm( ve stravovacim provozu
nemocnice a dalSich volné servirovanych komponent pfimo na oddéleni nemocnice (napf. mlééné
vyrobky, vlo¢ky, granola, ofechy, ofechové krémy, dZzemy, tepla obilninova kase, ovoce, ovocny
salat, rzné druhy peciva, maslo, pomazanky, syry, Sunky, vejce v rlizné Uprave, krajena zelenina,
zeleninovy salat). PecCivo se podava pomoci klesti pod dohledem proSkoleného personalu. Tato
forma vyznamné zvySuje autonomii pacienta vokamZiku konzumace daného jidla a ma nejvétsi
potencial pozitivné ovlivnit pfijem energie i jednotlivych Zivin. Obecné plati, Ze je tfeba nabidnout
dostate¢né mnoZzstvi vSech nabizenych druhd potravin tak, aby se dostalo na vSechny. Vyjimkou
jsou potraviny pro specialni diety v mnoZstvi odpovidajicimu po&tu pfislusnych pacientd, které musi
byt fadné oznacené a oddélené od ostatnich potravin. Zvysujici se pocet poloZzek vybéru mlze pfimo
umeérné zvySovat odpad potravin u této formy vydeje. | zde je mozné zvazit sekundarni vyuziti
nabizenych potravin, avSak pfi nezbytnosti dodrzeni hygienickych pravidel, viz hygienické
pozadavky.

Ptiprava ve stravovacim provozu:

e \Wyroba studenych pokrm( a jejich vlozeni do vydejnich gastro nddob napf. plnéné housky,
obloZené chleby, obloZené misy, misy ovoce, zeleniny, syrd apod. — doba pouzitelnosti zavisf
zejména na skladovaci teploté 4-8 °C, sloZeni pokrmu a neporuseném teplotnim fetézci.

e \/yroba teplych pokrm( a jejich vloZeni do vydejnich gastrondadob napf. obilninové kase, vaje¢né
pokrmy, grilovana zelenina — doba pouZitelnosti 4 hod. pfi teploté min. 60 °C.

e Pfiprava jednotlivé balenych potravin napf. pomazanky, maslo, jogurt, tvaroh, ofechoveé krémy,
dZemy — na obale musi byt uvedeno: “urteno k pfimé spotfeb&”, datum vyroby, nazev pokrmu a
obsah alergen(, doba pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti, obvykle 24 hod. pfi teploté 4-8
°C, doporuduje se spotfebovat do konce dne vyroby. Slozeni takového vyrobku, musi byt vzdy
pfipraveno na vyzadanive stravovacim provozu.

e (Oznacovani pokrm( pro dietni omezeni v¢etné obsahu alergen( a zajisténi spravného vydeje.
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Transport:

e Probiha v servirovacich nadobéach, vtermoportech nebo chladicich boxech bez poruseni
teplotniho fetézce. Forma transportu pfizplisobena vzdalenosti pfipravny. Podminky transportu
véetné myti transportnich nadob musi odpovidat HACCP.

Pfiprava na oddélenti:

e Dodrzovani Casové intervalu podavani daného jidla.

e Servirovani na dodaném inventafi (teplé ve vanach, studené v chladicich zafizenich &i na ledu).

e QObsluha pacientd proskolenou osobou/personélem (dle potieby také kontrola dietnich
opatieni u pacient( v péci NT) - nelze samoobsluznou formou

e Zaznamy o teploté, poctu vydanych porci, evidence odpad(.

Potfebné vybaveni:

e Provoznizazemi

e Termoporty / chladici boxy

e | ednice/chladici vitriny

e Mikrovlnna trouba

e \/ydejnivozik nebo pult

e Servirovaciinventaf

e QOchranné kryty, vydejni nagini

e Hygienické rukavice, dezinfekéni prostfedky, vybaveni pro hygienu rukou pacientl (davkovac
s dezinfekci na ruce, umyvadlo s pfivodem studené pitné a teplé vody, davkovacem mydla a
jednorazovymi ruéniky v krytém zasobniku)

Jedna se vylucné o nabidku jednotlivé hygienicky balenych potravin, napt. pfi snidani. Pacienti maji
moznost vybéru z hygienicky balenych pokrm0 pfipravenych ve stravovacim provozu nebo
prlimyslové vyrabénych baleni uréenych pro 1 osobu jako jsou rtizné mlécné vyrobky, syry, Sunky,
maslo, dZzemy, ofiSkové krémy, balené pomazanky, nebo pokrm( z davkovace jako vlocky, granola
nebo musli apod. Co se peciva ty¢e, musi byt jednotlivé balené. Pfi tomto zplsobu z(lstava
zachovana moznost vybéru vramci bufetového vydeje, ale vybér neni tak pestry jako u varianty
svolné loZzenymi pokrmy. Pestrost vybéru zalezi pfedevSim na rozhodnuti daného oddéleni dle
finanénich moznosti a také na kapacitnich moZznostech stravovaciho provozu.

Ptiprava ve stravovacim provozu:

e Kompletni pfiprava jednotlivé balenych pokrmu ve stravovacim provozu, napf. pomazanky,
porce krajeného ovoce, zeleniny nebo porce musli s ovocem a jogurtem pro jednu osobu
hygienicky balené k pfimé spotfeb&. Na obale musi byt uvedeno: “uréeno k pfimé spotifebé”,
datum vyroby, ndzev pokrmu a obsah alergend, doba pouzitelnosti nebo minimalnf trvanlivosti,
obvykle 24 hod. pfi teploté 4-8 °C, doporuduje se spotfebovat do konce dne vyroby. SloZeni
takového vyrobku musi byt vzdy pfipraveno na vyzadani ve stravovacim provozu.

e Tato forma umoznuje i podavani varenych pokrm0 napt. polévek pfipravenych ve stravovacim
provozu, Sokové zchlazenych po uvareni, uchovanych pfi teploté 4 °C a ohfatych tésné pred
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podavanim na oddéleni. U tohoto typu pokrmu se vyZzaduje dohled proSkolené osoby zajistujici
ohfev pokrmu.

e Zajisténi prdmysloveé balenych potravin v davce pro jednu osobu — sortiment obsahuje napf.
jogurty, jogurtoveé napoje, syry a dalsi mlécné vyrobky, a dalsi vyrobky vhodné pro jednotlivé
skupiny pacientd, napf. neochucené varianty pro pacienty s diabetem, nemlééné zakysané
vyrobky pro pacienty s alergii na bilkovinu kravského mléka (ABKM), pfipadné dezerty pro
pacienty s vySSi potfebou energie. U vyrobk{ musi byt kontrolovana minimalni doba trvanlivosti
a datum expirace.

Transport:

e Probiha rovnéz v servirovacich nadobach, v termoportech nebo chladicich boxech bez poruseni
teplotniho fetézce. Forma transportu pfizplsobena vzdalenosti pfipravny. Podminky transportu
vcetné myti transportnich nadob musi odpovidat HACCP.

Pfiprava na oddélent:

e Dodrzovani ¢asové intervalu podavani daného jidla

e Servirovani na dodaném inventafi

e Obsluha pacientd proskolenou osobou/personalem (dle potieby také kontrola dietnich
opatfeni u pacientl v péc¢i NT)

e Zaznamy o teploté, pocétu vydanych porci, evidence odpadd

Potfebné vybaveni:

e Provoznizazemi

e Chladicivitriny s monitorovanim teploty nebo s kalibrovanym teplomérem s dohledem
personalu

e Mikrovlnna trouba

e Vitriny/skfiné na nechlazené pokrmy (pecivo, piskoty, instantni kase, marmelady apod.)

e Davkovace na musli, dZzemy, nadoby na pecivo se servirovacimi kleStémi

e Vybaveni pro hygienu rukou pacientd

Jedna se o stacionarni bufetovou vydejni jednotku, nejcastéji lednici, ktera je pfistupna celodenné a
zniz si pacient mize vybrat potraviny sém nebo za pomoci osSetfujictho personalu. Jedna se
v podstaté o celodenné dostupné zejména bilkovinné pfidavky pro pacienty: jogurty, proteinové
jogurty, kefirova mléka, tvarohy, jiné mlééné vyrobky, syry, Sunky dostupné z chladici jednotky —
lednice s kontrolovanou teplotou. MUzZe se tézZ jednat o vydejni jednotku pro nechlazené potraviny
jako jsou trvanlivé pecivo, dZzemy, ofechové pomazanky apod. Tato varianta vydejniho mista je
vhodna pfi omezenych financnich i personalnich moZnostech oddéleni nebo zdravotnického
zafizeni, kdy i pfes sva omezeni chce oddéleni zlepsit nabidku a rozsifit moznost vybéru pacientem.

Ptiprava ve stravovacim provozu:
e Davkované a primysloveé balené potraviny pfipravené k vloZeni do lednice

o Pfiprava jednotlivé balenych potravin napf. pomazanky, porce krajeného ovoce, zeleniny
nebo porce musli s ovocem a jogurtem pro jednu osobu hygienicky balené k pfimé spotrebé.
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, datum vyroby, nazev pokrmu a

alergeny, doba pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti, obvykle 24 hod. pfi teploté 4-8 °C,
doporuduje se spotfebovat do konce dne vyroby. Slozeni takového vyrobku, musi byt vzdy
pfipraveno na vyzadani ve stravovacim provozu.
o Zajisténi primyslové balenych potravin v ddvce pro jednu osobu — sortiment obsahuje napt.
jogurty, jogurtové napoje, syry a dalsi mlécné vyrobky, a dalsi vyrobky vhodné pro jednotlivé
skupiny pacientd, napf. neochucené varianty pro pacienty s diabetem, nemlééné zakysané
vyrobky pro pacienty s alergii na bilkovinu kravského mléka (ABKM), pfipadné dezerty pro
pacienty s vySSi energetickou potfebou. U vyrobk{ musi byt kontrolovana minimalni doba
trvanlivosti a datum expirace.
e Sortiment se pravidelné doplnuje (napf. 2x nebo 1xdennég)

Pfiprava na oddélenti:

e (Odpovédnost za teplotu, Cistotu a expiraci
e Zaznamy o teploté, poctu vydanych porci, evidence odpad(
e \lydejv souladu s definovanymi pravidly na oddéleni, pfipadné v souladu s indikovanymi dietami
(maze byt fizen proskolenym personéalem, nebo pfistupovou kartou, kédem nebo chipem, ktery
umozni vstup do vydejny/lednice).

Potfebné vybaveni:

e Bufetova lednice nebo skiif (nejlépe s fizenym pfistupem - kod, karta, chip)

e Teplotni ¢idlo

e Jasna pravidla pfistupu pro personal i pacienty
e Vybaveni pro hygienu rukou pacientd

Srovnani jednotlivych forem bufetového vydeje

Riziko kontaminace

Nutnost provozniho
zdzemi na oddéleni

Teplota pfi vydeji
Znaceni potravin

Kontrola doby
vydeje

Vzdélani personalu

Vysoké — manipulace vice
osob, oteviené potraviny

Ano

Nutno udrzet min. 60 °C
nebo 4-8 °C (chlazeng)

Kazdy tac/nadoba jasné
oznacena (nazev, alergen,
vhodnost pro dietu)

Max. 2 hodiny od vydeje ze
stravovaciho provozu

Musi mit znalosti nutné
k ochrané verejného
zdravi, popf. Skolenf

v oblasti dietniho
stravovani

Nizké — baleni chrani obsah

Ano

4-8 °C (chlazené polozky)

Baleni musi mit vyrobni
Stitek a pfipadné oznaceni

vhodnosti pro dietu

Do konce minimalni
trvanlivosti / 24 hod.

Musi mit znalosti nutné

k ochrané verejného zdravi,
popf. Skoleni v oblasti
dietniho stravovani

Nizké — baleni chrani
obsah

Ne

4-8 °C s kontrolou
zdznamu teplot

Oznaceni
regall/prihradek

v lednici dle vhodnosti
podle diet

Pravidelna kontrola
expirace, evidence doby
vloZeni

Musi mit znalosti nutné
k ochrané verejného
zdravi, popf. Skolenf

v oblasti dietniho
stravovani
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Min. 1x denné (dle poctu

Frekvence 2-4x denné (snidang, - . L. 1-2x denné (doplhovani
S .. . . jidel, ktera vydavana touto .
doplhovani svacina, obédy, veCere) sortimentu)
formou)
Sanitace vydejni S ks el 1-9x dennd Den.ne + pfi doplhovani
plochy sortimentu
Monitoring HACCP N,utn-a dokumenta.ce Mlnlmaltn,’zaznamy (o] Trvaly monltgrlng teplot,
vydeje, teplot, sanitace skladovani kontrola expiraci

Shrnuti srovnani

1. Volné loZené potraviny

e V/yzaduje nejvySsi Uroven hygieny a personalniho zajisténi

e Vydejni plochy musi byt trvale udrzovany v Cistoté

e Nutna pfitomnost proskolené osoby /obsluhy (napf. sestra, sanitar)
2. Jednotlivé balené potraviny

e Bezpecna a ekonomicka forma z hlediska hygieny

e Riziko kfizové kontaminace minimalni

e Vhodnéipro oddéleni s niz8i kapacitou personalu
3. Bufetova vydejni jednotka

e Kompromis mezi komfortem vybéru a hygienou

e \/y7aduje zajisténi kontroly teploty, expirace a evidence

e Nutno nastavit jasné pravidla pfistupu pacient( a personalu

2. FORMY BUFEETOVEHO VYDEJE STRAVY | 15
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3. EKONOMICKE ASPEKTY

Vramci pfipravy projektu je nezbytné vypracovani ekonomické rozvahy. Naklady na realizaci
bufetového vydeje stravy zavisi na zvolené formé a rozsahu bufetového vydeje, prostorovych
dispozicich, technologickém vybaveni a druhu, resp. mnozstvi nabizené stravy.

Vstupni investice na jedno oddéleni ¢ini 30-50 tis. K¢ v aktualnich cenach a zahrnuje prevazné
technologické vybaveni pro dodrzeni hygienickych pozadavkd, vybaveni pro servirovani a zafizeni
bufetu (stolni lednice, talife, misky, hrnky, koSiky, dopliky na servirovani a dalsi). Soucasti této
vstupni investice je i vybaveni na transport ze stravovaciho provozu na dané oddéleni. Velmi
dllezitou podminkou realizace bufetového vydeje stravy je vhodny prostor pro servirovani, ideédlné
oddélena a uzaviena jidelna. Dale je potfeba pocitat s prostorem pro pfipravu a uloZeni stravy,
pfipadné umyvani nadobi, ktery by mél byt rovnéz uzavieny. V provoznich nakladech je nutné pocitat
se surovinovymi naklady na jednoho pacienta (stravnika). Na zékladé priklad( dobré praxe a
zkusenosti fakultnich nemocnic, kde se jiz bufetové snidané realizuji, je nutné pocitat s prmeérnymi
surovinovymi naklady v rozmezi 60-70 K& v aktualnich cenach na jednoho pacienta a jidlo, a to
véetné celodenniho pitného rezimu. V ramci provoznich néklad( bufetového vydeje stravy je nutné
pocéitat i s Casovou naro¢nosti pfipravy stravy, kontroly dat spotfeby, uklidu atd., vrozmezi 1,5 - 2
hod./jedno jidlo dne.

Zvysené naklady na bufetovy vydej stravy hradi bud pacient v ramci nadstandardnich sluzeb nebo
zatizeni zjinych prostiedkd tak, aby neovlivnily vySi stravovaci jednotky u ostatnich
hospitalizovanych pacientd, ktefi se bufetového vydeje stravy nemohou Uc¢astnit.

3. EKONOMICKE ASPEKTY | 16
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4. PERSONALNI ZAJISTENI A ODPOVEDNOSTI PRI BUFETOVEM
VYDEJI STRAVY

Obsluhujici personal musi byt fadné proskolen o jednotlivych kompetencich. Za proskoleni
povérenych zaméstnanct jsou v jednotlivych ¢innostech odpovédni vedouci pracovnici pfislusnych
profesi podle svych kompetenci. ProSkolen musi byt vZdy i kazdy novy zaméstnanec, kterého se
bufetovy vydej stravy tyka. Pfiklad moZzného nastaveni profesnich kompetenci u obvyklych Cinnosti
pfi bufetovém vydeji je uveden v Tabulce 1.

OSetfujici lékaf v ramci nutriéni péce odpovida za ordinaci vyzivy pfi pfijeti do nemocnice a dale
v prlibéhu celé hospitalizace pacienta. Lékar je tak odpovédny za zajisténi adekvatniho zplisobu
vyZzivy s ohledem na celkovy stav pacienta véetné indikace pfipadnych dietnich omezeni pfi vyuZziti
bufetového vydeje stravy. Na upfesnéni téchto indikaci se spolupodili nutriéni terapeut.

Vrchni/stani¢ni sestra odpovida za nastaveni systému spravného informovani pacientd o stravovani
véetné bufetového vydeje a za distribuci edukacnich materialll persondlem na svém oddéleni
s doporucenim vybéru stravy s ohledem na pacienty s nutricnim omezenim, za nastaveni systému
evidence pacientl se stifednim a vysokym nutricnim rizikem na svych oddélenich, za skoleni
vS8eobecnych sester a sanitafll o spravné manipulaci se stravou a potravinami a za dodrzovani
téchto postupl. Déle za na nastaveni provozniho fadu oddéleni, kde je strava podavana vcetné
zajisténi dodrzovani hygienickych standard(. Dalsi odpovédnosti je i detailni sezndmeni s privodni
dokumentaci kazdého technického zafizeni, se kterym zaméstnanci pracuji a které je soucasti
vybaveni prostor s bufetovym vydejem stravy a také i dodrzovani hygienického planu bezpecnosti
prace na oddéleni (stanici).

VSeobecna sestra/porodni asistentka/détska sestra odpovidd za informovani oSetfovanych
pacientl o vyZivé v nemocnici, edukaci pacientll o pfedepsaném zpdsobu jejich vyzivy a objednani
adekvatni stravy dle ordinace lékafe. Na zakladé doporuceni lékafe nebo nutricniho terapeuta
odpovida za dokumentaci pfijmu stravy véetné bufetového vydeje a podle potfeby upozorfiuje
oSetfujiciho lékafe nebo nutriéniho terapeuta na zjisténé nedostatky ve vyZivé pacienta. Pfi absenci
jiné povéfené osoby odpovida i za kontrolu trvanlivosti potravin a jidel nabizenych formou bufetu a
jejich likvidaci po expiracni dobé v pfipadg, Ze neni pfitomna odpovédna osoba ze stravovaciho
provozu. Odpovida za ulozeni a kontrolu trvanlivosti potravin na oddéleni podle hygienickych
predpist a provozniho fadu a za kontrolu vnesené stravy a jeji vhodnosti pfi pfipadném dietnim
omezeni dle instrukci oSetfujiciho ékafe a nutricniho terapeuta. Dale odpovida za dohled nad
pfijmem stravy u pacientl somezenou sobéstacnosti, dle potfeby kontroluje, zda pacienti
neshromazduji na pokojich nedojedené zbytky jidel. Po ukonceni vydeje stravy je zodpovédna za
Uklid a likvidaci odpadu. Na vySe uvedenych ¢innostech se podili praktické sestra, kterda mUze
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rozdélovat stravu pacientlim podle diet a dbat na jejich dodrZzovéani, dohliZzet na dodrzovani pitného
rezimu, sledovat bilanci tekutin a kontrolovat vhodné ulozeni, trvanlivost a vhodnost stravy a rovnéz
mUZe odpovidat za likvidaci potravin po expiracni dobé a za uklid a likvidaci odpadu po ukoncéeni
vydeje stravy

4.4. Nutricniterapeut

Odpovida za névrh potravin a pokrm( uréenych pro bufetovy vydej stravy dle aktualnich poznatkd ve
wZzivé. Planuje sezdnni obménu potravin, dle oblibenosti jednotlivych pokrmd navrhuje zménu
nabizenych potravin. Je zodpovédny za spravné slozeni stravy urCené pro specialni diety a jeji
oznaceni (napt. bezlepkova, bezlaktézova). Odpovida za spravné oznaceni alergenl a informuje
zdravotnicky personal o sloZeni potravin a vhodnosti pro jednotlivé diety. U pacient( v riziku
malnutrice navrhuje plan nutriéni péce a kontroluje jeho naplnéni. Provadi edukaci pacientl o
vhodném vybéru stravy vramci bufetového vydeje, zejména u pacientl s dietnimi omezenimi, a
spolupracuje s ostatnim personalem. Nutri¢ni terapeut se spolupodili na indikaci pfipadnych
dietnich omezeni lékafem.

4.5. Sanitar/ osSetfovatel na oddéleni

Pomaha pfi pfipravé napojd a servirovani stravy, dohlizi na ukladani pouzitého nadobi, likvidaci
zbytk( a celkovou Gistotu prostoru pro bufetovy vydej stravy.

4.6. Pracovnik uklidu

Odpovida za celkovy uklid prostoru dle hygienického planu. Zajistuje uklid dle nastavenych cetnosti
jednotlivych €innosti, spravné zachazeni s odpadem dle sanitacniho fadu a uloZeni odpadu na
ur¢eném misté. Odpovida za vyplnéni a potvrzeni formulare ¢etnosti uklidu.

4.7. Vedouci stravovaciho provozu

Odpovida za nastaveni provozniho fadu bufetového vydeje ve stravovacim provozu, zavedeni a
kontrolu systému kritickych bod& HACCP. Navrhuje systém zavedeni a kontrolu kritickych bod(
HACCP i na oddéleni, kde probiha vydej stravy. Odpovida za v€asné zajisSténi stravy pro vSechna
oddéleni.

4.8. Pracovnik stravovaciho provozu

Zajistuje pfipravu stravy, popf. i transport na oddéleni, pokud pfepravou stravy neni povéreny jiny
technicky pracovnik. Pfi pfepravé stravy odpovida za fadné uzamceni transportniho kontejneru.
Odpovidé za dodrzeni veskerych hygienickych pozadavkd, kontroluje spréavnou teplotu potravin a
dbda na dodrzeni teplotniho fetézce. Je odpovédny za kontrolu expiracni doby v8ech vyrobkd,
dodrzovani hygienického planu a vSech zasad bezpenosti potravin, tj. zajisténi ochrany potravin
pfed mikrobiologickou kontaminaci, chemickou kontaminacf a fyzikalnim znehodnocenim.
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Tabulka 1: Profesni kompetence u obvyklych &innosti pfi bufetovém vydeji
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O - odpovida za danou ¢innost
S - spolupracuje s odpovédnou osobou
| —je informovan odpovédnou osobou
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5. STRAVA A VYBER POTRAVIN PACIENTEM

Podpora dobrého nutriéniho stavu, ve smyslu kvalitni nutricni péce, je neopominutelnou soucasti
[éCby. Zdravotnicka zafizeni poskytujici stravu prostfednictvim bufetového vydeje se v ramci nabidky
potravin Fidi platnymi vyZivovymi doporucenimi a v souladu se zdsadami mediciny zaloZzené na
dlkazech nenabizeji pacientlim bez dietnich omezeni a bez rizika malnutrice potraviny, jejichz
slozeni ¢i nutriéni profil neni v souladu se sou¢asnymi védeckymi poznatky. Sortiment potravin ma
mit zaroven i edukacni charakter a jednim z cild stravovani po dobu hospitalizace je predstavit
pacientlm takovy vybér potravin, ktery je pro né vhodny i po opusténi nemocnice.

Nabidka potravin vramci bufetového vydeje stravy ma byt natolik pestra, aby byla pro vétSinu
pacientl atraktivni a dostatecné Siroka, aby si mohli vybrat dle svych preferenci. Pfi bufetovém vydeji
stravy je kladen vysoky dliraz na samostatnost a odpovédnost pacienta za vybér stravy. Soucasti
informaci pro vSechny pacienty je proto nabidka péce nutricniho terapeuta. U pacientl se
specialnimi dietnimi potfebami a pacientd v nutri¢nim riziku provadi nutri¢ni terapeut edukace o
vybéru vhodnych potravin v ramci bufetového vydeje vzdy. PFfi nedostupnosti nutricniho terapeuta
ma tuto povinnost oSetfujici lékaf, pfipadné jiny povéfeny zdravotnik. Potraviny k vybéru pacientem
jsou vzdy oznaceny nazvem a zda obsahuji povinné oznacované latky, které mohou vyvolat alergickou
reakci nebo projevy nesnasenlivosti, podle pfilohy Il nafizeni (EU) ¢. 1169/2011. Podle potfeby je vhodné
oznaceni potravin doplnit i o jejich sloZzeni a pfipadné dalSi specifikace, napf. potravina s vy$Sim
obsahem energie, potravina svyS8Sim obsahem bilkovin, bezlepkova potravina, potravina se
snizenym obsahem laktdzy, bez laktézy a podobné. V pfipadé, ze jsou na oddéleni pacienti
s dietnimi restrikcemi, jsou potraviny oznaceny jako nevhodné pro konkrétni diety. Poskytovatel
zdravotni sluzby nemCzZe v ramci bufetového vydeje garantovat, Ze spravné informovany pacient si
nasledné stravu podle doporuceni zvoli.

Vybér potravin a pokrmd, které jsou podavany prostfednictvim bufetu, by mél zohlednit:
stravovaci zvyklosti, preference a dietni potfeby (napf. bezlepkova dieta) pacient(
rozmanitost vybéru stravy podle pfedpokléddané délky pobytu, réiznorodost nabidky druhd
surovin, chuti, réizné typy textury ¢i zplsobd pfipravy
obménu nabizenych pokrm( nebo potravin v po sobé jdoucich dnech v pfipadé, Ze neni
mozné zajistit dostate¢nou rozmanitost vybéru stravy v ramci kazdodenni nabidky
preferenci pouziti Cerstvych a zékladnich surovin somezenim vysoce pramyslové
zpracovanych potravin
komplexni skladbu potravin a pokrmd obsahujici kvalitni zdroje bilkovin, vhodné zdroje
sacharid( a zeleninu nebo ovoce
preferenci tzv. udrzitelnych potravin z kratkého dodavatelského Fetézce

Tabulka 2 A uvadi pfiklad doporuceni pro nabidku a minimalni standard kvality v rdémci zakladni diety
ve zdravi (3FIT)*. Vsouladu stimto standardem lze poddvat i potraviny ¢i pokrmy, které nejsou
vyslovné jmenovany, pokud neodporuji nékterému ze jmenovanych omezeni. PFi vy§§im podilu
pacientd vriziku malnutrice, zejména onkologickych pacientl, seniord, dlouhodobé&

hospitalizovanych pacientll nebo pacientl v rekonvalescenci, je tfeba v nabidce bufetu zmirnit
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omezeni pro obsah tukd a pfidanych cukrli nebo naopak netrvat na vysokém obsahu vlakniny

v souladu s vyS§i potfebou pfivodu energie a Zivin, resp. snizenou funkéni kapacitou travici soustavy
u specifickych skupin pacientl. V tabulce 2B je doporucenda Uprava nabidky pro pacienty v riziku
malnutrice v souladu s dietou 3MAL*.

Nedilnou soucasti kvalitni nutricni péce a podpory pfijmu stravy pacientl je jeji atraktivni zplsob
podavani, véetné ldkavého vzhledu pokrm( a potravin. V ramci bufetového vydeje je nutné dbétina
vyuziti moznosti zdobeni pokrm( a potravin. Pokrm ma byt lakavy barevné i svou texturou. Vhodné
je vyuzivat ke zdobeni i rlzné druhy kofeni, zelené naté apod. DUleZitou soucasti zlepSovani
atraktivity potravin vramci bufetového vydeje je sledovani spokojenosti pacientl/klientll pomoci
standardizovanych metod (pacientské dotazniky, zédznam konzumace jednotlivych polozek,
mnozstvi zbytk( apod.) Atraktivni polozky v nabidce potravin a pokrmd je tfeba pfi bufetovém vydeji

vy v

jidel prabézné doplnovat tak, aby se dostalo na vSechny zajemce.

Doporu€ené potraviny a napoje pro nabidku v rdmci bufetového vydeje podle
jednotlivych kategorif pro dietu zékladnf ve zdravf (3FIT)*

Kategorie Doporuceni Priklady
Cista voda
ochucena voda-— bylinkami, citrusy, platky okurky
nebo jinym ovocem (také mrazenym)
mineralni a pramenité vody — neochucené, slabé
az stfedne mineralizované
studené - je nabizen minimalné ochucené mineralni vody, do 5 g cukru/100 ml,
jeden neslazeny nemlécny napoj nejlépe typu esence — bez pfidaného cukru a
(v€. Cisté vody) a jeden neslazeny sladidel
mlécny napoj (v€. samotného neslazené Caje — zeleny, matovy, rooibos nebo
mléka) ovocné Caje bez pfidaného cukru
teplé — jsou nabizeny minimalné zeleninoveé stavy —vhodné kontrolovat etikety
dva neslazené teplé napoje (Caj, nealkoholické pivo, zvazit vhodnost pro pacienty
kava aj.) daného oddéleni —je vhodné kontrolovat etikety
nejsou nabizeny nemlécné napoje kombucha (pfirodni fermentovany caj) — je
s vyS8im obsahem cukru nez 5 vhodné kontrolovat etikety
g/100 ml kakao z neslazeného mandlového, kokosového,
Népoje jsou-li nabizeny slazené mlé&né hrachového nebo sdjového napoje (0-3 g

napoje (kakao, bila kava apod.),
neobsahuji vice cukru nez 11
g/100 mla tuku 5 g/100 ml

je k dispozici rostlinna alternativa
mléka, nejlépe fortifikovana
vapnikem (s cilem vyhoveét
stravovacim preferencim

z osobnich a kulturnich ddvodd,
tedy nemedicinsky indikovanym
dietam, které ale nejsou v rozporu
s potfebami pacienta)

cukru/100 ml) s pfidanim kakaového prasku a
malého mnozstvi skofice

polotucné kravské mléko — prirozené obsahuje
cca 4,3-5 g laktdzy na 100 ml

kefir—cca 4-6 g cukru/100 ml, preferujeme bez
pfidaného cukru

acidofilni mléko, preferujeme neochucené

s cukrem do 4 g/100 ml

ochucené acidofilni mléko s nizSim obsahem
tuku (jahoda, merunka) cca 7,5 g cukru/100 ml,
cca 1,2 g tuku/100 ml

bily jogurtovy napoj — veétSinou 4-6 g cukru/100ml
smoothie z neslazeného nizkotu¢ného nebo
polotu¢ného jogurtu a zeleniny a ovoce — napf.
z listového Spenatu, salatové okurky, bananu a
citronove Stavy



Obiloviny

Ovoce a
zelenina
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pokud mozZno, neni nabizeno
pecivo z mrazeného polotovaru
je nabizen alespon jeden druh
celozrnného peciva nebo peciva
s obsahem vlakniny vy$$im nez 6
g/100 g

je nabizena alespon jedna
varianta obilninové kaSe

jsou-li nabizeny smési obilovin
urcené k pfimé spotrebeé z trzni
sité (napf. snidariové cerealie),
obsah cukrudo 10g/100 g

je-li nabizeno jemné pecivo z trzni
sité, neobsahuje vice cukru nez
20g/100 g

nepodavat pecivo sypané soli

v bufetu zajistujicim snidani,
pfesnidavku ¢i odpoledni svacinu
je nabizen alespon 1 druh
kusového ovoce

soucasti nabidky mohou byt i
ovocna pyré a ovocné kompoty
bez pfidaného cukru — zpracované
ovoce a zelenina ma minimalni
obsah ovoce nebo zeleniny 50 g
na 100 g/100 ml hotového pokrmu

ochuceny proteinovy napoj, cca 5-6 g cukru/100
mlacca 1,5 g tuku/100 ml

kakao a bila kava z polotu¢ného kravského mléka
s pridanim cukru — ne vice nez 11 g cukru/100 ml
s6jovy napoj, nebo jiny rostlinny napojccabg
cukru/100 mla 1,8 g tuku/100 ml

pecivo Cerstvé upecené od lokalni pekarny nebo
ve vlastni pekarné zafizeni

nesolena houska, zemle, bagetka

pita chléb bez sypani

platky knackebrot (ne solené)

chléb typu "kvaskowy" bez polotovard

pecivo z tzv. ,pomalého kynuti“ (bez aditiv,
polotovar( a zmrazeni)

celozrnny zitny chléb (napf. 100% Zito, bez
pfidavku pSenicné mouky)

slunecnicovy celozrnny chléb

celozrnna kaiserka nebo zemle (je tfeba
kontrolovat mnozstvi vlakniny ve slozeni)
vicezrnny chléb s Inénym seminkem

varené obilninové kaSe: ovesna (nejlépe

z jemnych nebo celych vlocek), jahlova,
pohankova, ryzova kase z natural nebo parboiled
ryze, pSenicna krupicova kase (vhodné slazena
nebo bez cukru)

instantni kaSe bez prfidaného cukru: pohankova,
jahlova nebo ovesna (jen s ovocem, bez
doslazovani)

kaSe s pfidavkem chia nebo Inéného seminka
(zvySuji mnozstvi vlakniny)

snidanové cerealie: natural musli (bez cukru, bez
slazeného susSeného ovoce), ovesné, pSeni¢né
nebo jecné vlocky (bez pfidaného cukru),
neslazené cornflakes (kontrolovat etiketu — bézné
jsou slazené, maiji vice soli nez doporucovany 1
g/100 g), granola bez cukru nebo s nizkym
obsahem cukru (napf. domaci nebo bio varianty)
jemné pecivo: ovesné susenky bez pfidaného
cukru, Spaldové susenky slazené ovocem nebo
sladem, celozrnny zavin nebo pernik bez polevy
(domaci nebo reformovana receptura), muffiny
z celozrnné mouky s ovocem, bez cukrove glazury

Cerstvé ovoce: kusove, ovocny salat (napf.
meloun, jablko, hrozny, pomeranc¢, zakapnout
citronem), ovocné Spizy (réizné druhy ovoce,
zakapnout citronem)

ovocné pyré nebo kompot bez pridani cukru
Cerstva zelenina: nakrajena zelenina, vzdy

v souladu s hygienickymi pravidly pro vybranou
formu bufetového vydej (napf. mrkev, fapikaty
celer, okurku, papriku, kedlubnu servirovana na
podnose, nebo jednotlivé balena) na hranolky
nebo Sikmé platky, zeleninu je mozné podavat s
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v bufetu je vzdy k dispozici Cerstva
zelenina vhodné upravena ke
konzumaci

nejsou nabizeny masné vyrobky s
obsahem tuku vysSim nez 15
g/100 g

nejsou nabizeny masné vyrobky s
obsahem soli vy$§§im nez 2,1
g/100 g

preferuji se pfirodni tvrdé a
Cerstvé syry, tvaroh, bily jogurt,
kefir, acidofilni mléko, a dalsi
zakysané mlééné vyrobky

jsou preferovany polotucné,
neslazené a co nejméné
zpracované varianty vyrobka
nejsou nabizeny ochucené
mlécné vyrobky s obsahem cukru
vy§§im nez 11 g/100 g a tuku do 5
g/100 g

v ramci nabizenych syrd tvori
vetSinu syry s 30-45 % tuku v
susine

vhodné zaradit jako zdroj
vitaminQ, mineralnich latek a
esencialnich polyenovych
mastnych kyselin

jsou-li nabizeny ofechy nebo
semena, nejsou nabizeny varianty
solené, slazené, obalované Ci
jakymkoliv jinym zpdsobem
ochucené

mohou byt nabizena dostatecné
tepelné upravena vejce, napr.
natvrdo; michana nebo sazena
vejce pouze za predpokladu
dostatecné tepelné Upravy
nejsou nabizena nedostate¢né
tepelné upravena vejce, napfr.
namekko, poSirovana

doporucuje se omezit pfijem
potravin s vySSim obsahem

jogurtovym dipem nebo humusem, zeleninové
Spizy (cherry rajcatka, okurku, papriku, olivy a
kosticky syra na malé Spejle), zeleninové
carpaccio (tenké platky cervené fepy, kedlubny
nebo cukety pokapané olivovym olejem a
citronem, posypané parmazanem nebo
olejnatymi semeny)

masné vyrobky s méné nez 15 g tuku/100 g:
Sunka nejvyssi jakosti — cca 2 g tuku/100 g, krati
Sunka — obvykle 2-4 g tuku/100 g, kufeci parky
light — nékteré varianty maji pod 10 g tuku, hoveézi
roastbeef (tenky platek) — cca 5-7 g tuku

masné vyrobky s niz§im obsahem soli nez 2,1
g/100 g: Sunka nejvySsi jakosti (napr. Sunka od
kosti) — cca 1,5-2,0 g soli, krdti nebo kufeci Sunka
—Casto 1,2-1,8 g soli

mlécné vyrobky s nizSim obsahem cukru nez 11
g/100 g a 5 g tuku/100 g: bily jogurt (klasicky,
fecky, selsky) — cca 3-5 g cukru (pfirozena
laktoza), skyr natural — 3—-4 g cukru, vysoky obsah
bilkovin, kefir a acidofilni mléko — 4-6 g cukru,
tvaroh mekky nebo ve vanic¢ce — 3-4 g cukru a do
10 g tuku, jogurt s pfidanym ovocem bez
pfidaného cukru, napf. skyr s ovocem

syry s 30-45 % tuku v suSiné: eidam 30 % a 45 %,
mozzarella 45 %, hermelin nebo camembert 45
%, Zzervé 35-40 %, lucina klasicka 35 %, niva 45 %

orfechy a semena: vlasské ofechy — bohaté na
omega-3 mastné kyseliny, vitamin E a horcik,
mandle (neprazené, nesolené) —zdroj vapniku,
vitaminu E, liskové ofechy — s vysokym obsahem
vitaminu E a zdravych mononenasycenych tukd,
keSu ofechy (natural) — obsahuji zelezo, zinek a
hot¢ik, dyfiova seminka (natural) — zdroj zinku,
hot¢iku a rostlinnych bilkovin, slune¢nicova
seminka (natural) — bohata na vitamin E a
kyselinu linolovou, Inéna seminka (mleta pro
lepsi vstfebatelnost) — zdroj omega-3 mastnych
kyselin a vlakniny, chia seminka — obsahuiji
omega-3, vapnik a antioxidanty

dostatecné tepelné upravené pokrmy z vajec:
michana vejce pfipravena do ztuhnuti, vajecna
omeleta dobre propecena, vajicka natvrdo,
frittata, zapecené toasty, kde vejce proslo uplnou
tepelnou Upravou

nevhodné: vejce namekko, posirovana vejce,
volska oka se stale tekutym Zloutkem, domaci
majonéza a jiné pokrmy obsahujici syrové vejce
pifklady vhodnych tukd: kvalitni rostlinné oleje (ve
studené kuchyni, napt. k zelening): olivovy olej
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kokosového tuku, (nejlépe extra panensky), fepkovy olej, margariny
palmojadrového tuku a s vysokym obsahem nenasycenych mastnych
palmového oleje pro vysoky obsah kyselin napf. certifikované rostlinné tuky s
nasycenych mastnych kyselin oznacenim ,,pro zdravi srdce”, bez ¢astecné

ztuzenych tukd, maslo (v rozumném mnozstvi) —
pro pacienty bez dietniho omezeni nasycenych
tukd, avokado — zdroj zdravych tukd (napf. jako
soucast pomazanek), orechové krémy bez
pridavku cukru, tukd a soli (napf. 100% arasidovy
nebo mandlovy krém — mUZe byt nabizeno
pacientlim bez alergie)

pitklady nevhodnych tukd: tuky s vysokym
obsahem nasycenych mastnych kyselin a
transmastnych kyselin: sadlo, Skvarky, kokosovy
a palmovy tuk, komeréni ztuzené tuky nejasného
sloZeni (napf. levné pomazankové smési bez
oznaceni sloZzeni mastnych kyselin), tavené syry s
vysokym obsahem nasycenych tukd a fosfatd
(pokud jsou pouzivany, tak omezeng)

Zdroj: Pro definici potravin doporuc¢ovanych pro zdravou populaci je pouZita Vyhlaska ¢. 160/2018 Sb.

Tabulka 2 B: Doporutené potraviny a napoje pro nabidku vramci bufetového vydeje podle
jednotlivych kategorii pro dietu zékladni v riziku malnutrice (3MAL)*

Nemlécné napoje:

= napoje je mozné sladit cukrem, medem, nebo rozmixovanymi datlemi, bananem

= nabizet slazené ¢aje — zeleny, matovy, rooibos nebo ovocné Caje

= 100 % ovocny dzus

= smoothie s ovocem, kokosovym napojem, popf. s ovesnym ¢i mandlovym napojem,

Napoje arasidovym krémem a medem

MléCné napoje:

= mlécny koktejl z plnotu¢ného mléka, bananu, arasidového masla, medu a ovesnych
vlocek

= kakaovy napoj z plnotu¢ného mléka, smetany, kakaa a medu

= jogurtovy napoj s ovocem z plnotuc¢ného bilého jogurtu a mléka, ovoce a medu

Pecivo:

= bilé pecivo — klasickeé rohliky, housky, bagety

= toustovy chléb (Casto obsahuje pfidany cukr a tuk), vhodné kombinovat s maslem nebo
s ofechovym maslem

= sladké pecivo — kolace, loupaky, koblihy, linecké a dalsi jemné pecivo (vysoky obsah
tuku a sacharid()

Obiloviny = Cerstvé upecené kolace, perniky, babovky, muffiny

= pecivo s pridavkem suseného ovoce

Obilné kase:

= priprava s plnotu¢nym mlékem a smetanou

= slazeni rozmixovanymi datlemi, bananem ¢i medem

= do kaSe pridavat suSené ovoce, rozmixovany banan, arasidové maslo, maslo

= Instantni kase s pfidanim cukru

Snidanové cereélie:
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smeés z ovesnych vlocek, cokolady, suseného ovoce zalit plnotu¢nym jogurtem nebo
plnotu¢nym mlékem

granola s cukrem nebo medem

slazené musli ty¢inky

Ovoce:

susené ovoce, napr. rozinky, datle, fiky, susené merunky

kompoty a ovocné pyré s pfidanim cukru

ovocna miska z ovoce, plnotu¢ného tvarohu nebo plnotu¢ného jogurtu s medem a
mletymi ofechy

ovocné smoothie se smetanou

Zelenina:

avokado nakrajené nebo pomazanka (guacamole)
zeleninovy $piz se syrem s vyS$Sim obsahem tukd v susing, napt. Cedar, gouda
k zeleniné podavat dip z tu¢ného jogurtu, nebo tvarohu

trvanlivé salamy

dalsi mastné vyrobky s vySSim obsahem tuku
pastiky

pomazanky, napft. s plnotu¢nym tvarohem, vejcem

Jogurty, smetany, tvarohy, dezerty:

bily jogurt plnotucny, smetanovy (5-10 g tuku/100 g)

ovocny jogurt s vySSim podilem tuku, jogurtové ovocné mléko
plnotu¢né mléko

tvaroh meékky plnotucény

smetana a zakysana smetana 12-33 % tuku

mlécné dezerty — tvarohové smetanové dezerty, bez pfidatnych latek

Syry:

mascarpone (idealni do dezertll a pomazanek)

emental, moravsky bochnik, ¢edar, gorgonzola, bryndza

smetanoveé cerstvé syry

syry kombinovat s ofechy, suSenym ovocem, hroznovym vinem, zaklad pro pomazanky

mnoZzstvi i Uprava ofechd upravena dle tolerance pacient’ daného oddéleni

mleté nebo mixované (pro lepSi stravitelnost a bezpecnost) - ofechové krémy: napf.
mandlové, arasidoveé, kesu, slunecnicové, mleté Inéné seminko, mletd chia —do kasi,
jogurtl, tvarohovych dezertt, ofechové mouky (napf. mandlova) do peceni vyzivnych
dezertl nebo omelet

jemné nasekané (jen u pacient(l bez rizika aspirace) mandle, liskové nebo vlasské
ofechy na ozdobu kasi, pudinkd

pro fortifikaci jidel — pfidavek ofechového krému do snidafiovych kasi, pfimichani
seminek do jidel (napf. Inéna mouka jako zahustovadlo), proteinové kase s Inénym nebo
chia zakladem, smoothie z bananu, jogurtu a ofechového krému (rychla energie a
bilkoviny), ,vyzZivné kulicky“ jako snacky mezi jidly — mleté ofechy, datle, kakao

mohou byt nabizena jen dostatecné tepelné upravena vejce, pfi pfiprave vyuzivat vejce
jako vyzivnou surovinu: do michanych vajec pfidat maslo nebo smetanu pro vyssi
energetickou hodnotu, vajeéné muffiny / zapecena vejce (napf. s bramborem, syrem,
Sunkou) - kompaktni vyzivna forma vhodna k bufetovému vydeji

vejce natvrdo (oloupané, nakrajené) - podavat jako soucast pomazanek, s tvarohem
vejce jako soucést fortifikovanych jidel: do kaSe — michané vejce zamichané do ryzové
nebo jahlové kase, zapecené pokrmy —vajecna nadivka, slany kolac s vejcem

cilem zvySeného zarazovani tukd pro pacienty v malnutrici je: zvysit energetickou denzitu
bézného jidla bez zvétSovani objemu, vylepsit chut a atraktivitu stravy, podporovat
vstfebavani vitamin(

Zdroj: Metodické doporuceni pro zajisténi stravy a nutriéni péce, 2020
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Monitoraci stravy a tekutin neni zapotiebi provadét u vSech pacientl stravujicich se v bufetu. Provadi
se pouze u pacientl, u kterych je monitorace stravy indikovana osetfujicim (ékafem nebo nutricnim
terapeutem, a je proto soucasti zdravotni péce. K hodnoceni pfijmu stravy a stravovacich zvyklosti
v ramci bufetového vydeje je potfeba ziskat pfehled veSkerych potravin nebo tekutin, které pacient
konzumuje, kvantifikovat mnozstvi a meéfit frekvenci pfijmu vuréeném <&asovém intervalu.
V nemocni¢nich zafizenich se zpravidla vyuzivd zaznamova metoda, kdy pacient nebo oSetfujici
personal zaznamenava prijem stravy a tekutin v prbéhu dne. Formular pro zaznam stravy a tekutin
je predan pacientovi spolu s instrukcemi o zplisobu zdznamu stravy. Formuldie mohou mit tiSténou
podobu, ale i elektronickou formu. Jinou formou monitorace pfijmu stravy a tekutin je zdznam
informaci od pacienta pfimo do oSetfovatelské dokumentace. Vindikovanych pfipadech
odpovédnost za monitorovani stravy a tekutin nese vzdy oSetfujici personal. Vyhodnoceni zaznamu

o pfijmu stravy a tekutin provadi nej¢astgji nutri¢ni terapeut k urc¢eni bilance pfijmu energie a Zivin.

MozZnost volby potravin a pokrm{ pfi bufetovém vydeji stravy m(ze pacientovi zlepSit chut k jidlu. |
jedno jidlo denné vybrané formou bufetového vydeje stravy dokaze zlepsit spokojenost a komfort
pacienta. Kvalitu stravovani a nutricni péce o pacienty je vS8ak nezbytné hodnotit komplexng, tedy
spolu sjidly vydavanymi konvenénim zplsobem v pribéhu sledovaného obdobi (zpravidla
celodenni strava). Bufetova forma vydeje v8ak nemusi byt proveditelnd nebo vhodna u vSech
pacientl. S nabidkou bufetu mohou mit problém zejména pacienti s dietnimi omezenimi, pokud
neni pfizplisobena jejich potfebam. Dostupnost vyuzivani bufetového vydeje je tfeba Fesit u osob
s pohybovym omezenim nebo jinak handicapovanych. Z ptimého pfistupu k bufetu jsou vylouceni
infek¢ni pacienti a pacienti v karanténé nebo ve zvySeném hygienickém rezimu, ktefi se museji
stravovatv bariérovém rezimu vétSinou na pokoji. Tyto pfekazky by v8ak mély byt v maximalni mozné
mife odstranovany, aby pacienti méli obdobné moZnosti vybéru stravy bez ohrozeni jejich
zdravotniho stavu. Vyrovnani podminek mtzeme dosahnout napt.:

donaskou z bufetu na pokoj po pfedchozim objednani (vybér pacientem napf. pomoci
informac¢niho materialu s vyCtem potravin)

asistenci handicapovanym pfi bufetovém vydeji

spravnym oznacovanim vhodnych ¢i nevhodnych potravin pro specialni diety
dostupnosti informacnich material( v jazykovych mutacich

Doporuéené soucasti péce o pacienta:
informac&ni materiél pro pacienty o zplsobu vydeje stravy, déle o moZnosti konzultace
s nutriénim terapeutem, upozornéni na dodrzovani hygienickych a provoznich pravidel, viz
kapitola Organizace provozu a vydeje stravy
specifické informadni materidly pro pacienty s dietnim omezenim, které doplruji individualni
edukaci nutricnim terapeutem
jednoduchy zdznam o edukaci pacienta vdokumentaci dle zvyklosti zafizeni
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6. HYGIENICKE POZADAVKY

Rizeni hygienickych rizik bufetového vydeje stravy ve zdravotnickém zatizeni vyzaduje detailni
postupy prevence s vyS$imi naroky na vybaveni (napf. jednoporcové baleni, kryté nadoby pro vydej,
chladici vitriny, vyclenéné lednicky apod.) a na dodrZovani rezimu vydejniho mista zejména
s dlrazem na hygienu rukou. Nutna je vysoké mira ochoty spolupracovat, compliance pfi hygiené
rukou ze strany zaméstnanc(, ale i pacientl. K sekundarni kontaminaci pokrm0 pfi vydeji m(Ze dojit
kontaminovanyma rukama nebo potfisnénim nechréanénych pokrm@ kapénkami infekéni osoby,
pfipadné kfizovou kontaminaci pfi nerespektovani doporuceni spravné hygienické praxe pfi
manipulaci s potravinami.

Z pohledu rizika infekci je mozZné hospitalizované pacienty obecné oznadit za skupinu spotiebiteld
s vySSi citlivosti. Vnimavost pacientl k infekcim souvisi jednak s biologickymi faktory (vék, stav
vyzivy, chronicka onemocnéni) a jednak s faktory souvisejicimi s aktualné poskytovanou zdravotni
péci (invazivni zakroky a vstupy, specifické éCebné a diagnostické postupy ovliviujici
obranyschopnost proti infekcim, riziko kolonizace rezistentnimi bakterialnimi kmeny apod.).

Za dodrzeni specifickych pozadavkl a v souladu s pravidly HACCP, po zvéaZzeni hygienickych a
organizacnich rizik je bufetovy vydej stravy mozny véetné jidel dne formou volné loZzenych potravin,
viz podkapitola Zachazeni s potravinami.

Bufetovy vydej formou volné loZzenych potravin je z pohledu hygienického zajisténi pfi podavani
kontaminace stravy, pfenosu infekci pfi manipulaci s nastroji potfebnymi pro odebirani stravy
z podnos(, riziko kontaminace stravy rukama neukaznénych pacientll. Tuto formu je proto
z hygienického hlediska vhodné volit pouze na téch oddélenich, kde pfinos atraktivity takto
podavanych jidel vyznamné prevazi uvedena rizika, zejména infekéni. Takovym typem jsou napf.
gynekologicko-porodnicka oddéleni. Naopak nejméné& naroCnym typem bufetového vydeje
z pohledu zajisténi hygienickych pozadavk( je bufetova vydejni jednotka na oddéleni, ktera
nevyZzaduje provozni zazemi se specifickym vybavenim, viz podkapitola 6.2. Prostory a vybaveni.

Oddéleni/stanice s bufetovym vydejem zajiStuje pouze vydej
pfedem jednotlivé zabalenych potravin ur¢enych k pfimé spotfebé (originalné balené od
spolehlivého dodavatele nebo z vlastniho stravovaciho provozu se zavedenym postupem
HACCP),
teplych pokrm(i (ze stravovaciho provozu se zavedenym systémem HACCP, pfednostné
jednoporcoveé balenych),
trvanlivych potravin jednoporcovych nebo s odbérem pomoci davkovacd nebo vyélenéného
nacini (musli, suché plody apod.),
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neporcovaného kusového ovoce (mytého nebo nemytého dle typu ovoce —viz Zachazeni
s potravinami)

neporcované myté zeleniny,

studenych a teplych napoju.

Neni zde provadéna vyroba, pfiprava ani zpracovani potravin.

Mohou zde probihat pouze tyto ¢innosti:
doprava potravin,
manipulace s potravinami (pfejimka, servirovani atd.),
skladovani studenych a/nebo trvanlivych potravin,
vydej potravin,
pfiprava a vydej studenych ¢i teplych napoja,
myti stolniho nadobi
manipulace s odpadem

Misto pro bufetovy vydej stravy musi spliiovat bezpodmine&né nutné pozadavky na umisténi,
stavebni konstrukci, prostorové a dispozi¢ni usporadani, zasobovani vodou, odstranovani
odpadnich vod, wytapéni, osvétleni a vétrani. Cilem téchto poZadavk( je snizit nebo zcela
vyloudgit riziko jakéhokoliv znecisténi potravin a pokrm( z prostfedi a vytvofit odpovidajici
pracovni prostfedi pro obsluhu bufetového vydeje a prostfedi pro manipulaci se stravou a pro
stravovani pacient(i/klientd.

K zafizeni provozu bufetového vydeje smi byt pouzito pouze takovych materiald, které
umoZznuji ¢isténi a dezinfekci, odolavaji plisobeni pouzivanych dezinfekénich a Cisticich
prostiedkd a neuvolniuji toxické latky do prostredi.

Podlahy by mély byt snadno Cistitelné a dezinfikovatelné.

Okna ajiné otvory by mély svoji konstrukci zabranovat usazovani necistot. Okna, ktera lze
otevirat, by méla byt opatfena sitémi proti hmyzu, které by mély umoZznovat snadnou
manipulaci pfi ¢isténi a mély by byt udrzovany v dobrém stavu.

Je nutné zajistit, aby vlivem proudéni vzduchu nedochazelo ke kontaminaci ovzdusi v misté
vydeje z necdistych ¢asti oddéleni (Cistici mistnost, sklad pouZitého pradla, sklad odpadu,
mistnosti pro odbér biologického materialu, tyto ¢asti oddéleni nesmi pfimo navazovat na
mistnost s bufetovym vydejem. Stejné tak by nemél byt do téchto prostor pifimy vstup z pokojC
pacient( a z toalet ¢i koupelen.

Moznym FeSenim pro zfizeni provozniho zazemi (v pfipadé, Ze je vyZzadovéno) je pfima prostorova
navaznost bufetového vydejniho mista na ¢ajovou kuchyriku oddéleni, ktera tak slouzi i jako provozni
zézemi. V pfipadé, kdy ¢ajova kuchynka neni souc¢asti bufetového vydejniho mista, je pro provozni
zézemi potfeba vyClenit mistnost nebo jeji ¢ast, ktera splfiuje obdobné legislativni pozadavky na
prostor, kde probiha manipulace s potravinami, napf. ¢ast jidelny pro pacienty.
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Bezpodmine&né nutné vybaveni provozniho zdzemi:
umyvadlo s pfivodem studené pitné a teplé vody pro personal vybavené davkovacem mydla a
jednorazovymi ruéniky,
lednicka (jsou-li uchovavany potraviny vyZzadujici chlazeni),
dfez, pfip. dvojdfez (resp. dfez a myc¢ka) pro oddélené myti stolniho nadobi, pokud se pouzité
nadobi nemyje ve stravovacim provozu nemocnice i externiho dodavatele,
prostor pro odkladani pouzitého nadobi,
uzaviratelna nadoba na odpad, pfip. nadoby na tfidény odpad.

Pro uklédéani vlastnf stravy pacientll musf byt vy&len&na lednicka mimo tyto prostory.

V souvislosti se samotnym bufetovym vydejem stravy a jeho konkrétni formou by pak vybaveni
prostoru pro vydej stravy mélo zahrnovat zejména:
prosklenou lednici s kalibrovanym teplomérem na uloZeni napf. syr(l, pomazéanek, mléénych
vyrobkd aj.,
zasobniky na cerealie s vikem a davkovacem,
uzaviratelné a omyvatelné nadoby na kusové pecivo,
skFfinku na suché potraviny vybavenou vihkomérem
vybaveni pro hygienu rukou pacientl (davkovac s dezinfekci na ruce, pfip. umyvadlo
s pfivodem studené pitné a teplé vody, davkovacem mydla a jednorazovymi ruéniky v krytém
zasobniku).
K dispozici by méla byt dodavka dostatecného mnozstvi studené a horké pitné vody a dalSich napojl
dle Tabulky 2 Doporucené potraviny a napoje.

Zasadnim poZadavkem je zajistit podavani zdravotné nezévadnych potravin nebo pokrm( a zajistit
dolozitelnost dodrZeni hygienickych podminek.

Pfeprava a pfejimka stravy
Béhem prepravy je potfeba potraviny chranit pfed prachem a jinym znecisténim a dodrzet
teplotni podminky pro uchovavani a transport potravin.
Kontejnery / vozidla pro pfepravu ohfivanych potravin musi byt konstruovany tak, aby se v nich
udrzela teplota minimalné 60 °C.
Pfi pfejimce stravy je nutné vzdy provadét vizualni kontrolu dodanych potravin. Dale zkontrolovat
datum minimalni trvanlivosti nebo datum pouzitelnosti u takto oznacenych potravin, neporusenost
obalu u balenych potravin a zméfit teplotu teplych pokrmda (viz Vedeni zaznam().

Uskladnéni potravin
Skladovaci podminky se fidi doporu¢enim vyrobce.
Potraviny a pokrmy vyZaduijici skladovani v chladu musi byt uchovavany v ledni¢ce pfi teploté
uvedené vyrobcem na obalu nebo v souladu s pravidly HACCP (zjisténé zavady na zafizeni se
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okamZzité fesi pfivolanim smluvniho odborného servisu). Teplota teplych pokrmd nesmi
klesnout pod 60 °C.

Nemyté ovoce je vhodné skladovat oddéleng, napt. ve vy&lenéném boxu v provoznim zazemi
vydeje. Pokud je potfeba uchovavat nemyté ovoce v lednice, je nutné je oddélit od mytého
ovoce a myté zeleniny a vzdy uchovavat ve spodni ¢asti lednicky.

Kusové ovoce a zeleninu (nekrajené) je nutné vzdy oddélit od hotovych jidel nebo jidel
uréenych k pfimé spotrebé (kréjené ovoce, salaty atd.).

Potraviny je nutné uchovavat ve vhodnych obalech nebo uzaviratelnych boxech tak, aby
nedochézelo k jejich kontaminaci, kfiZové kontaminaci nebo napadeni Skidci.

Podminky skladovani je nutné kontrolovat a dokladat (napf. mérfenim teploty, vihkosti apod.).
Potraviny s proslym datem spotreby, vystavené nepfipustnym teplotam nebo jinym nevhodnym
podminkdam skladovani se vyfazuji z obéhu, vyfazeni se zaznamenava do zvlastniho protokolu.

Vydej pokrm@

Strava musi byt poddvana za podminek, které minimalizuji riziko kontaminace. Jako optimalni se
pro tyto Ucely jevi jednoporcova baleni.

PFi manipulaci s potravinami je nutné zabranit pfimému kontaktu rukou personalu i pacientd

s potravinami pouZzivanim vhodného nacini nebo rukavic.

Veskeré pouzivané nacini (napr. podavaci klesté na pecivo), kontaktni povrchy servirovacich
nadob (davkovace, poklopy servirovacich mis, madlo lednice atd.) musi byt udrzovany v Cistoté,
pfipadné i béhem vydeje pribéiné dezinfikovany dezinfekénim prostfedkem vhodnym pro pouziti
v potravinarstvi (napr. otfenim vhodnym dezinfekénim ubrouskem).

Nekrajené ovoce s jedlou slupkou (napf. jablka) je moZné vyddvat pouze myté, ovoce s nejedlou
slupkou uréenou k odstranéni pred konzumaci (napf. banany) je mozné nabizet i nemyté.

Teplé pokrmy musi mit pfi vydeji min. 60° C.

Bufetovy vydej formou volné loZenych potravin

Pfi podavani stravy formou volné loZzenych potravin je nutné zajistit nasledujici poZzadavky:
Ovoce a zelenina (vZdy myté, pfip. i krajené), studené potraviny a hotova jidla musi byt oddéleny
a pro jejich manipulaci jsou pouzivany rtizné nadoby a nastroje.
Servirovaci nadoby a podnosy s pfipravenym potravinami pro bufetovy vydej uréenymi k okamzité
spotfebé musi byt do doby servirovani uchovavany zakryté tak, aby se zabranilo jejich
kontaminaci a musi byt dodrZen teplotni fetézec po celou dobu skladovani az po servirovani.
Maximalni doba uchovani zavisi na charakteru potraviny, teplotnich podminkach a systému fizeni
rizik (HACCP); po jejim uplynuti musi byt nespotfebované potraviny zlikvidovany jako odpad.
V pfipadé, Ze jsou podnosy s potravinami (napf. syry, krajené uzeniny apod.) umistény mimo
chladici zafizenf (tedy pfi teploté nad +8 °C), musi byt doba jejich uchovavani pfizplsobena typu
potraviny a stanovena v souladu s pravidly HACCP. Po jejim uplynuti musi byt zbylé potraviny
zlikvidovany jako odpad.
Vydej stravy probiha pod dohledem povéreného zaméstnance.
Pacienti musi bezprostfedné pred odbérem stravy provést dezinfekci rukou. Tato informace musi
byt soucasti pouceni pacienta a je nutné zajistit dohled personalu nad plnénim tohoto poZadavku.
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Pacienti maji k dispozici jasné a srozumitelné informace o organizaci vydeje stravy. Ustni nebo
pisemné pouceni pacientl (viz nize) je vhodné doplnit také infografikou (napf. letacky) v misté
vydeje.

Pacienty je dale potfeba poucit o respiracni etiket& (zakryvani Ust pfi kasli pfedloktim nebo
jednorazovym kapesnikem, zdrzeni se smrkani v prostoru vydeje, po smrkani nebo kychnuti do
dlané provést znovu hygienu rukou atd.).

Pacienti pfichazi k vydeji v Cistém pradle.

Po dobu vydeje stravy musi mit pacienti v misté vydeje k dispozici minimalné umyvadlo

s pfivodem studené pitné a teplé vody, davkova¢ mydla a jednorazoveé rucniky v krytém
zasobniku, idedlné i dezinfekci na ruce. Pacienti musi byt pougeni o nutnosti provedeni
hygieny rukou pfed odbérem nabizenych potravin.

Pro vybér a odbér nebalenych potravin z nadob (napf. myté kusové ovoce, pecivo apod.) musi
pacienti pouZzivat podévaci nacini nebo rukavice (neni nutné v pfipadé celych banand).

Do prostoru, ktery slouZzi jako provozni zézemi bufetového vydeje stravy, nesmi mit pfistup
pacienti. Neni zde dovoleno odkladat osobni véci, odévy, obuv ani pfedméty, které nesouviseji
s vykonem ¢innosti.

Povéreni pracovnik(l obsluhou bufetového vydeje jidel ve formé volné loZzenych potravin musi
byt stanoveno jmenovité a pisemné. Soucasti povéreni je i doklad o absolvovanych Skolenich
v postupech bezpe¢ného zachazeni s potravinami a v provozu vydejniho mista (viz kapitola
Dokumentace). Pokud se zaméstnanci stfidaji, tak musi byt jednozna&né dohledatelné, kdo je
v dané sméné za vydej zodpovédny.

V8echna poranéni (fezna a jind) musi byt pfekryta vodovzdornou naplasti dobfe viditelné
barvy.

Pracovnici pecuji o celkovou télesnou ¢istotu. Pfed zahajenim ¢innosti v ramci bufetového
vydeje stravy si d0kladné umyji ruce teplou vodou za pouziti vhodného myciho prostredku, a
po osuSeni jednorazovym ruénikem je$té provedenou dezinfekci rukou za pouZiti
alkoholového dezinfekéniho prostfedku. Béhem dalSi Cinnosti si ruce ¢asto myji, vzdy po
pouziti zachodu, po koufeni, pfi pfechodu z necisté prace na &istou (napf. uklid, manipulace
s pfepravnimi boxy, nasledné manipulace s potravinami), vzdy kdyzZ jsou Spinavé.

Pracovnici po celou dobu prace v prostorech, kde se manipuluje s potravinami, nosi
vyClenény vhodny ochranny odév, pokryvku hlavy a pracovni obuv (nemusi byt vyélenéna pro
dané misto), v8echny tyto pomUcky lze Cistit, pokud nejsou na jedno pouZiti. Tyto pomdcky
jsou udrzované v Cistém stavu a odpovidaji vykonavané ¢innosti.

Pracovnici neopous$téji misto bufetového vydeje stravy ve vyclenéném ochranném odévu.
Ochranny odév je ukladan vzdy na misto k tomu ur¢ené, oddélené od ob¢anského nebo jiného
typu pracovniho odévu.
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Pracovnici maji nehty kratce ostfihané, nelakované a na rukou nemaji Zadné ozdobné
pfedméty (prstynky, naramky apod.)

Pracovnici se zdrzi jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (napfiklad konzumace
jidla, koufeni, Uprava vlast a nehtd).

Veskeré prostory a povrchy bufetového vydeje nemocnicni stravy (pracovni plochy, technologické
zafizeni, pracovni nastroje, manipulacni obaly, pfepravni obaly atd.) je nezbytné pravidelné Cistit
a dezinfikovat pomoci vhodnych mycich a dezinfekénich prostfedk( (vidy po pouZiti, pfi
znecisténi, pfi zméné pracovni ¢innosti na pracovni plose, minimalné 1x denné).

Pomuicky a prostredky pouzivané k hrubému uklidu by mély byt oddéleny a uloZzeny oddélené od
pomucek pouzivanych k ¢isténi pracovnich ploch a zafizeni, které prichazeji do pfimého kontaktu
s potravinami.

PFi uklidu a sanitaci je nutné pouzivat pouze myci a dezinfekéni prostfedky uréené pro pouziti

v potravinarstvi. Tyto prostfedky je tfeba uchovavat ve vhodnych nddobdach nebo kontejnerech,
které jsou spravné oznaceny. Na dezinfekcnich prostfedcich musi byt Citelné uvedena a
pravidelné kontrolovana expiracni doba.

Pouzivany jsou dezinfekéni prostifedky na povrchy minimalné s virucidnim Uc¢inkem a nejdéle po 1
mésici se stfidaji dezinfekéni prostfedky s riznymi aktivnimi latkami. Veskeré zbytky téchto
pripravkd je tfeba odstranit z povrchu, ktery prichazi do styku s potravinou, dikladnym
oplachnutim pitnou vodou.

PFi Cisténi je dalezité dodrZovat opatieni, kterd zabrani kontaminaci potravin vodou z myti,
Cisticimi prostfedky nebo dezinfekénimi prostredky.

Pro kazdé vydejni misto je nezbytné vypracovat plan ¢isténi a dezinfekce s urcenim frekvence,
rozsahu a pouzivanych dezinfekénich prostfedkd, bud samostatné (sanitacni fad) nebo jako
soucast provozni dokumentace vydejniho mista.

Je dulezité urcit osobu zodpovédnou za Cistotu zarizeni, kterd je proskolena v zasadach
dodrzovani provozni a osobni hygieny. Vsichni zaméstnanci by méli absolvovat dlkladné skoleni o
metodach cCisténi.

Odpad je tfreba shromazdovat v jednorazovych shromazdovacich prostfedcich (napf. mechanicky
odolné plastové pytle) nebo radné oznacenych nddobach na opakované pouZiti, které jsou tésné
uzaviené nebo kryté. Je tfeba ho pravidelné odstrafiovat z pracovisté v souladu s manipulacnim
fadem s odpady daného zdravotnického zafizeni. Nadoby na opakované pouziti je tfeba Cistit a
dezinfikovat pokazdé, kdyz se vraci zpét.

Musi byt zaveden Ucinny a staly program ochrany pred skddci. V zazemi i v misté bufetového
vydeje stravy je nutné pravidelné kontrolovat znamky jejich pritomnosti.

Je nutné zajistit preventivni opatieni proti vyskytu hmyzu a hlodavct a pribéiné provadét béznou
ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci.
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6.8. Dokumentace

Kazdé oddéleni/stanice zajistujici bufetovy vydej nemocniéni stravy pacientdm musi mit zpracovany
postupy pro zajisténi zdravotné nezavadného procesu pfipravy a podavani stravy zaloZzené na
principech HACCP a musi se jimi fidit. Rozsah dokumentace zaleZi na rozsahu ¢innosti provadénych
v ramci konkrétniho mista bufetového vydeje a skladbé nabizenych potravin.

Provozni dokumentace

V dokumentaci musi byt popsany tyto problematiky:

= Infrastruktura a zafizeni, umisténi (budova, oddéleni), stavebni usporadani, vybaveni, personalni
zajisténi, rozsah cinnosti

= Podavané druhy pokrmi a napojl

= Postupy bezpecného zachdzeni s potravinami (véetné dopravy a prevzeti)

= ReZim vydeje stravy

= Bezpecné nakladani s potravinovym odpadem

= Bezpecné postupy regulace skidc(

= Sanitaéni opatfeni (Cisténi a dezinfekce)

= Zajisténi kvality vody

= Zdravotni stav personalu

= Dodrzovani osobni hygieny personalu

= Zajisténi proskoleného persondlu pro samotny vydej

Vedeni zaznam

= Kontrola teploty v lednickach — denné na teplomérech nebo na vnéjsim displeji.

= Kontrola vlhkosti v prostoru pro skladovani trvanlivych potravin —denné vihkomérem.
= Zaznamy o pravidelné kontrole teploty teplych pokrmU pfi prevzeti a vydeji.

= Protokol o vyfazeni potravin z provozu (viz — Zachdzeni s potravinami).

Doklady o Skoleni personalu
VSichni zaméstnanci povéfeni obsluhou bufetového vydeje stravy musi byt fadné a prokazatelné

pouceniv postupech bezpetného zachazeni's potravinami, hygienickém minimu (osobni a provozni
hygiena) a v systému fizenf rizik odpovidajici vykondvané &innosti. Skoleni je soucasti systému
pravidelnych Skoleni dodavatelského stravovaciho provozu, nebo na néj bude navazovat.
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