Vyziva seniort v Domové pro seniory Straznice

Pavla Gucéova

Bakalarska prace i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2012 Fakulta technologicka




Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Ustav analyzy a chemie potravin
akademicky rok: 2011/2012

ZADANi BAKALARSKE PRACE

(PROJEKTU, UMELECKEHO DILA, UMELECKEHO VYKONU)

Jméno a pfijmeni: Pavla GUCOVA

Osobni ¢islo: T09199

Studijni program: B 2901 Chemie a technologie potravin
Studijni obor: Technologie a fizeni v gastronomii

Téma prace: ViyZiva seniordl v Domové pro seniory ve Straznici

Zasady pro vypracovani:
1. VyZiva a péce v seniorském véku.
2. Uréeni vhodné skladby potravy pro seniory, potravinova pyramida.

3. Viyziva seniorl s ohledem na jejich zdravotni stav, dopliiky stravy.



Rozsah bakalaiské prace:
Rozsah pfiloh:
Forma zpracovani bakalafské prace: tisténa

Seznam odborné literatury:

1. VODRAZKA, Z. Biochemie, 2. opravené vydani Academica, Praha 2002. 508 s.
ISBN 978-80-200-0600-4

2. GROFOVA, Z. Nutri¢ni podpora prakticky radce pro sestry 1. vydani, Grada
Publishing, Praha 2007. 240 s. ISBN 978-80-247-1868-2

3. URBANEK, L., URBANKOVA, P., MARKOVA, J. Klinicka vyZiva v sou¢asné praxi. 2.
vydani Brno : Narodni centrum oSetfovatelstvi a nelékafskych zdravotnickych
oborii 2010. 97 s. ISBN 978-80-7013-525-9

4. RYBKA, J. et al. Diabetologie pro sestry 1.vydani Grada Publishing, Praha 2006.
288 s. ISBN 80-247-1612-7

Vedouci bakalafské prace: Ing. Marie Rumiskova
Bzenec
Datum zadani bakalafské prace: 6. ledna 2012

Termin odevzdani bakalaiské prace:  25. kvétna 2012

Ve Zliné dne 15. tnora 2012

LS,

A # y
/ S i d d

" doc. Ing. Roman Cermak, Ph.D. . S ; doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc.
dékan D Feditel istavu



Pfijmeni a jméno: Pavla Guova Obor: Technologie a f{zeni v gastronomii

PROHLASENI
Prohlasuji, Ze

*  beru nd védomi, Ze odevzdanim diplomové/bakalafské prace souhlasim se zvefejnénim
své prace podle zakona ¢. 111/1998 Sb. o vysokych $kolach a o zméné a doplnéni dalsich
zékoni (zékon o vysokych $kolach), ve znéni pozdéjsich pravnich predpist, bez ohledu
na vysledek obhajoby ”;

* beru na védomi, Ze diplomova/bakalafska prace bude uloZena v elektronické podobé v
univerzitnim informaénim systému dostupna k nahlédnuti, Ze jeden vytisk
diplomové/bakalaiské prace bude uloZen na piislugném ustavu Fakulty technologické
UTB ve Zlin¢ a jeden vytisk bude uloZen u vedouciho prace;

*  byl/a jsem seznamen/a s tim, Ze na moji diplomovou/bakalétskou praci se plné vztahuje
zékon ¢. 121/2000 Sb. o préavu autorském, o pravech souvisejicich s pravem autorskym a
0 zméné nékterych zakond (autorsky zdkon) ve znéni pozd&jsich pravnich predpist, zejm.
§ 35 odst. 3 7,

* beru na védomi, Ze podle § 60 ¥ odst. 1 autorského zakona ma UTB ve Zling pravo na
uzavfeni licen¢ni smlouvy o uziti $kolnfho dila v rozsahu § 12 odst. 4 autorského zékona;

*  beru na védomi, Ze podle § 60 ¥ odst. 2 a 3 mohu uzit své dilo — diplomovou/bakalafskou
préci nebo poskytnout licenci k jejimu vyuZiti jen s pfedchozim pisemnym souhlasem
Univerzity ToméSe Bati ve Zling, kterd je opravnéna v takovém pfipadé ode mne
pozadovat piiméfeny piispévek na vhradu nakladd, které byly Univerzitou Toméase Bati
ve Zlin& na vytvofeni dila vynalozZeny (aZ do jejich skute¢né vyse);

* beru na védomi, Ze pokud bylo k vypracovéni diplomové/bakalaiské price vyuZito
softwaru poskytnutého Univerzitou Tomése Bati ve Zlin& nebo jinymi subjekty pouze ke
studijnim a vyzkumnym Wcelim (tedy pouze k nekomerénimu vyuziti), nelze vysledky
diplomové/bakalatské prace vyuzit ke komerénim téeltim;

*  beruna védomi, Ze pokud je vystupem diplomové/bakalaiské price jakykoliv softwarovy
produkt, povazZuji se za souéast prace rovnéz i zdrojové kody, popt. soubory, ze kterych
se projekt sklada. Neodevzdani této soudasti mize byt divodem k neobhéjeni prace.

Ve Straznici 18.5.2012 1/7}% ‘r&l\/ g‘/ M

Y zékon ¢& 111/1998 Sb. o vysokych Skoldch a o zméné a dopinéni dalsich zékoni (zakon o vysokych Skoldch), ve znéni pozdéjsich prévnich
predpist, § 47 Zvefejriovdni zdvéreénych praci:

(1) Vysokd kola nevydélecné zvefejriuje disertacni, diplomové, bakaldi'ské a rigorézni préce, u kterych probéhla obhajoba, véetné posudki
oponentt a vysledku obhajoby prostfednictvim databdze kvalifikacnich praci, kterou spravuje. Zpisob zvefejnéni stanovi vnitini predpis
vysoké skoly.



(2) Disertacni, diplomové, bakaldrské a rigorézni prace odevzdané uchazecem k obhajobé musi byt téZ nejméné pét pracovnich dni pred
kondnim obhajoby zvefejnény k nahlizeni vefejnosti v misté uréeném vnitfnim pfedpisem vysoké skoly nebo neni-li tak uréeno, v misté
pracovisté vysoké skoly, kde se mdé konat obhajoba préce. Kazdy si miZe ze zvefejnéné prdce pofizovat na své ndklady vypisy, opisy nebo
rozmnoZzeniny.

(3) Plati, Ze odevzddnim prdce autor souhlasi se zvefejnénim své prdce podle tohoto zdkona, bez ohledu na vysledek obhajoby.

? zdkon ¢&. 121/2000 Sb. o prdvu-autorském, o prdvech souvisejicich s prévem autorskym a o zméné nékterych zdkond (autorsky zdkon) ve
znéni pozdéjsich prdévnich predpisd, § 35 odst. 3:
(3) Do préva autorského také nezasahuje skola nebo Skolské ¢&i vzdéldvaci zafizeni, uZije-li nikoli za ucelem pfimého nebo nepfimého
hospoddrského nebo obchodniho prospéchu k vyuce nebo k vlastni potfebé dilo vytvofené Zdkem nebo studentem ke spinéni $kolnich nebo
studijnich povinnosti vyplyvajicich z jeho prévniho vztahu ke skole nebo Skolskému ¢i vzdéldvaciho zafizeni ($kolni dilo).

% z6kon & 121/2000 Sb. o prdvu autorském, o prdvech souvisejicich s prévem autorskym a o zméné nékterych zékont (autorsky zdkon) ve
znéni pozdéjsich prdvnich predpisd, § 60 Skolni dilo:

(1) Skola nebo skolské ¢i vzdéldvaci zafizeni maji za obvyklych podminek prdvo na uzavieni licenéni smlouvy o uziti Skolniho dila (§ 35
odst. 3). Odpird-li autor takového dila udélit svoleni bez vazného divodu, mohou se tyto osoby domdhat nahrazeni chybéjiciho projevu jeho
viile u soudu. Ustanoveni § 35 odst. 3 zistdvd nedotéeno.

(2) Neni-li sjedndno jinak, miZe autor Skolniho dila své dilo uZit ¢i poskytnout jinému licenci, neni-li to v rozporu s oprdvnénymi zdjmy skoly
nebo skolského ¢i vzdéldvaciho zafizeni.

(3) Skola nebo skolské ¢i vzdéldvaci zatizeni jsou oprdvnény pozadovat, aby jim autor $kolniho dila z vydélku jim dosazeného v souvislosti s
uZitim dila ¢i poskytnutim licence podle odstavce 2 pfimérené prispél na uhradu nékladd, které na vytvoreni dila vynaloZily, a to podle
okolnosti aZ do jejich skutecné vyse; pfitom se prihlédne k vysi vydélku dosaZeného Skolou nebo Skolskym & vzdéldvacim zafizenim z uZiti
Skolniho dila podle odstavce 1.




ABSTRAKT

Bakal&ska prace pojednava o vyZiseniofi a celkové p& v Domow pro seniory ve
Straznici, se zohle@nim na pateby seniait ve vyziw dle nutrénich poteb, zajisni

optimalnich vyZivovych davek, makronutriént mikronutrienfi, specialnich vyzivovych
dophkt a pgredevsSim fizpisobeni stravy vzhledem Kiznym onemoceénim — diabetes
mellitus, stav po cévni mozkové&ilpodt, obezi€, poskozeni ledvin, ip dekubitech,
nesnasenlivosti laktozy.

Také o dodrzovani systému HACCP a provozri#u.

Kli¢ova slova: vyZiva a @€ ve sté, dophky stravy, dietologie, nemaoci.

ABSTRACT

This bachelor thesis treats the nutrition of seniand overall care in Elderly Nursing
Home in Straznice, with regards to needs of seniorsutrition according to nutrition

needs, assurance of optimal nutrition doses, matients and micronutrients, special
nutrition supplements and above all adaptationoofdifwith regards to variol illnesses —
diabetes mellitus, state after cerebrovasculardaot] obesity, kidney damage, dekubitus

ulcer, lactose intolerance.

Also about observance of HACCP systém and operatieg.

Keywords: Nutrition and care in old age, food seppénts, dietology, illnesses.
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UvoD

Pod pojmem seniorskyk si asi kazdy fedstavuje jinou &ovou hranici. Zatimcodkdo

je vitalni a psychicky i fyzicky aktivni jeStieba kolem 80. roku Zivota, jini se neciti tiob

VVVVVV

Kazdy jedinec se se znamkami starnuti vyrovnavakjirs vyssim &kem dochazi ke
snizeni pohybové aktivity, tim i ke sniZzeni enaoggth vydaji a v neposledniad i k
nastupu iiznych onemoacini, které souvisi sé&kem, jako je nafpklad cukrovka, vysoky

krevni tlak.

Pro kvalitu Zivota v seniorskéneku hraje vyziva dlezitou roli. Ri vhodné a nutting

vyvazene stravclovék maze oddalit nebo potédt piiznaky starnuti.

Prace je shrnutim zasad vyZivy sehiarp&€e o seniory v Domaypro seniory ve Straznici

a obecnych zasad stravovani sehnior
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|. TEORETICKA CAST
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1 OBECNE ZASADY VYZIVY

Pro kazdou &kovou skupinu plati éita vyZzivova doporteni. Jinou hodnotu fpmu
makronutrieni i mikronutrienfi budou mit malé &, jinou dosgli nebo seniti. Pro
vyZivu je nutny vhodny posit sacharid, lipida a bilkovin, ktery nizeme znazornit tzv.
potravinovou/vyzivovou/ pyramidou. Vyzivova pyraraide vyzivové doporteni, které
vyjadiuje jednotlivé skupiny potravin i s gem jejich doportienych dennich porci.
Zakladnu vyzivové pyramidy twd potraviny s nejtSim zastoupenim v denniniijmu a

na vrcholu jsou naopak ty, které byglgnbyt prijimany v minimalnim mnozstvi.

POTRAVINOVA PYRAMIDA

/

b uky, sacharndy

Teximaing 1 pome denmne

H',l'b'!.". d"l_-l-tl&i. rraso, masna - .
meky, VEjI:E _' Z
-3 [rarca - Ganne I"‘l ; t
\ i g Zelenina

Midgkao a miééne vyrobky

v e

3 Cemmrnd S
1

Obilniny, téstoviny,
luBténiny, pedivo, ofechy

-6 porct denne

Obrazek 1. Potravinova pyramidag]
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1.1 Nutric¢ni charakteristika potravin

VSe, co slouzi k vyZi& organismu nazyvame potravou. Lidskou potravuitpozivatiny,

které &lime na potraviny, majici vyzivovou hodnotu (masdéko, vejce, ovoce, zelenina
apod.) a pochutiny (n&pkava, ¢aj, cokolada, keeni, hdcice, houby), které vyzivnou
hodnotu ténst nemaji, neposkytuji organismu energii, vyaujase vsak obvykle vyraznou

chuti a wini a pisobi @iznivé na produkci travicichtav [1].

1.2 Makronutrienty - zakladni Ziviny

Z&kladni ziviny (Zivné latky), fedstavované sacharidy, lipidy a bilkovinami; slojakio

zdroj energie, bilkovinyigdevsim jako zdroj aminokyselin [1].

1.2.1 Sacharidy

NejrozsfergjSimi slozkami potravin jsou sacharidy. Vtigednich potravinovych
surovinach pevladaji polysacharidy. Na Skrob bohatd jsadiktera semena, obzvlést
obilovin a bramborové hlizy. Polysacharidy balgstmiavre celulosa a hemicelulosy,

piipadré pektin jsou hoj& zastoupeny v ovoci a zelesifi].

Sacharidy se vyuzivajirpdevsim jako zdroj energieiteré polysacharidy, oligosacharidy
a monosacharidy; 1 g cukru poskytuje 17 kJ, tj.cdl kenergeticka v§Enost cukernych
alkoholi je jen 10kJ.g, tj. 2,4 kcal.gf, a proto se spolu s bilkovinami a lipidgdi k

hlavnim Zivindm [2].

1.2.2 Lipidy

Lipidy pafti k vyznamnym sloZzkam potravin a ve vy&islovéka tvai jednu z hlavnich

Zivin nezbytnou pro zdravi a vyvoj organismu [2].

V piirok existuje velké mnoZzstviiznych tym lipida a gibuznych latek, ale jen mélo z
nich ma prakticky vyznam pro vyzivtlovéka; téngi vyhradré to jsou jen acylglyceroly
(tuky a oleje) [1].

IV

energie, protoZze maji vysoky energeticky obsah etkol38 kJ.g, coZ je zhruba
dvojnasobek obsahu energie sacharidebo proteii o stejné hmotnosti) a fip

prechovavani v organismu nevazi vodu, takze zasobrgiemenidzka [2].
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V naSi strav jsou gitomny tuky Ziva@iSného i rostlinného gwvodu, rékteré tuky jsou
zjevné (pidavané pi piipraw pokrmi), ale zhruba stejné mnozstiedstavuiji tuky skryté,

obsazené v surovinach (hlavaivocisSného fivodu) [2].

1.2.3 Bilkoviny (proteiny)

Bilkoviny jsou nezbytnou sloZkou potravy, nébgsou hlavnim zdrojem dusiku i
esencialnich aminokyselin. Podil bilkovin bglmdpovidat ¥ku a stavu organismu; denni
pifjem by n#l ¢init u déti 0,85 aZ 1,0 g na kglesné hmotnosti; u dosigch 0,7 g.kg' [1].

Proteiny mohou byt velmi vyznamnym zdrojem enerdggich energetick& WZnost je 17
kJ.g* [2].

K zachovani svalové hmoty je moznéispét pouze dostatmym pisunem bilkovin.
Problémy s dentici nemusi dovolovat dobrou konzunmaasa. Existuji vSak i dalSi
plnohodnotné bilkoviny, ndfklad v mi&nych vyrobcich, které jsou vyhodné i pro obsah
vapniku [3].

Velmi dobré jsou i bilkoviny ze s6ji, napdnes jiz porérné velky vybsr vyrobki typu tofu,

které |ze také pouzit. Zpracovana j@sta vajéna bilkovina, ktera je vlastrpovazovana

za bilkovinu refereni (vyrobky typu Smakoun) [3].

Nedostateny privod bilkovin vede k porucham duSevnihockegného vyvoje, ke snizeni

odolnosti k infekcim, ke zhorSeni hojeni ran pazéch apod. [2].

1.3 Mikronutrienty

Mezi ziviny se kromi hlavnich Zivin dalgadi vitaminy a mineralni latky. Tyto Ziviny se
¢asto z vyzivového pohledu ozhai jako vyZivové esenciélni faktorglovék je neumi

syntetizovat a musi je proto ziskavat jako sloZétyqvy [2].

1.3.1 Vitaminy

Krom¢ dostaténeého mnozstvi zakladnich Zivin zivy systemipbtje i ugitd mnoZzstvi
dalSich nezbytnych latek, ozfmwanych jako esenciélni faktory vyzivy. Vyznamné
postaveni ma mezi nimi skupina steain oznaovana jako vitaminy. Vitaminy patdo

kategorie latek, které jsou v malém mnozstvi pgaoismus nezbytné [1].
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Podle A. Lehningera je objev vitaniinednim z nejvyznan#sich gispevka biochemie

medicirg a socialni p& [1].

Vitaminy jsou z kvantitativniho hlediska nepatrncale nezbytnou s@asti nutréni
podpory. Z funkniho hlediska jde &Sinou o sotiasti rékterych koenzym, které spolu s
bilkovinnou molekulou vytvigeji komplexni enzymy. Ty jsou pak zapojeny d&Siny

z&kladnich metabolickych proceg!].

Vitaminy se takto i na dw velké skupiny: vitaminy rozpustné ve dhydrofilni
vitaminy (jedna se o 9 vitami), vitaminy rozpustné v tucich, lipofilni vitaming
vitaminy). Vitaminy rozpustné ve védzahrnuji tzv. vitaminy skupiny B neboli vitaminy
B-komplexu a vitamin C. Vitaminy B jsou thiamin,baflavin, niacin, pyridoxin,
pantotenova kyselina, biotin, folacin a korinoit§taminy rozpustné v tucich jsou vitamin
A, D, EaK]|2].

Poteba tSiny vitaminu je porrné nizka. Mnozstvi padebné k zaji&ni normalnich
fyziologickych funkcic¢lovéka je vSak zavislé na mnoha faktorech jako jéi,spohlavi,

zdravotni stav, Zivotni styl, stravovaci zvyklogtiacovni aktivita apod. [2].

1.3.2 Stopové prvky

Stopove prvky jsouidezitymi sogastmi enzymatickych kompléx4].

Mrivrw s

molybden, fluor, jod.

1.4 Ovoce a zelenina ve vyZivé ¢lovéka

Ovoce a zelenina hraji vyznamnou Ulohu ve wiovéka. Nelze si pedstavit racionélni
stravu bez dostataého mnoZstvi a pibného sortimentéerstvého i zpracovaného ovoce

a zeleniny [5].

Pozitivni &inky zeleniny se projevuji v seniorskérgku, kdy dochazi ke snizeni fyzické a
spol&enské aktivity a ke zsmam starnouciho organismu. Zelenirigspiva k odolnosti
proti chorobam, vykonnosti latkové vymy, udrZzuje kapacitu plic, srdei vykon,
nervovoucinnost a ostrost smyisl Snizuje riziko obezity, gknuti kosti, kornani cév,
revmatismu, zacpy apod. Vlaknina zeleniny mimo jpméezuje nezadouci vedlejSiinky

|€ka, jejichz spateba je ve st vyssi [6].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 17

Zelenina a ovoce jsou vyznamnym zdrojem shadnovitghaych glycidi, organickych
kyselin, vitamirii, minerélnich chtovych a aromatickych latek. Zvlastni hodnoty naljiyva
jako dilezity zdroj biologicky aktivnich latek podijicich &innost jejich pouziti p
predchéazeni i keni nemoci srdce a krevnihoébl, nemoci krve, zazivacich organ
nervoveého systému, poruch vymy latkové atd. velky vyznam maji pro vyzZivieti

dosglych i starych lidi, v dietach [5].

Rovrez se zjistilo, Ze syrova i zpracovana zelenina &lgp také sevni traveni, nelb
vyvolava hojné vylgovani $av slinivky kisni a Zl¢i do stev. Vylwovani $av slinivky
biisni posiluji vSechny zeleninovédyy, zejména tepy. Tvorbu Zldgi vyznamré urychluji

jidla z mrkve redkve ifepy, zeli a dalSich druteeleniny [5].

Diky svym vynikajicim chtovym vlastnostemisobi plody ovoce na nervova zakeni
povrchu sliznic dutiny Ustni a cestou refietak posiluji praci Zaludmiho a stevniho

traktu a podporuji tim zlepSeni traveni [5].

Velmi prosgsna je roviiZz vlaknina a pektinové latky ovoce a zeleninyi prachodu
strevy posiluje vlaknina jejich pohyb (peristaltiku)p@dporuje ta jejich vyprazdvani.

Vlaknina normalizuje&innost uziténych mikroorganistin ve stevech [5].

Ovoce a zelenina hraji vyznamnou ulohu v zasobolidského organismu mineralnimi
latkami. Tyto slodeniny jsou dlezitou sloZzkou krve, lymfy, travicichtdv a dalSich
tekutin v organismu. Jsou obsaZeny ve vSech orpaaetkanich, zabezpai normalni

pribeh Zivotnich funkci [5].

Ovoce a zelenina jsou bohaté na geminy drasliku. V organismu podporuji vyavani
vody chloridu sodného ledvinami. Tato vlastnoststika se vyuZiva ip Iéceni fady

onemockni cév, olshové soustavy a ledvin [5].

1.5 Vlaknina

VIaknina potravy je soubor latek, které nejsou oditklné travicimi enzymy a nemohou
byt vyuzity v tenkém s$ew. VIakninu tvai celuldéza, hemicelulozy, pektiny, gumy, slizy;

dale nestravitelné oligosacharidy, lignin a dopdv® latky [6].

Vzhledem k jeji fyziologické dlezitosti je dilezity jeji vliv na strukturu potravy, diky

kterému polysachariddasto dosahnou nejbezpriastrejSiho dopadu na konzumenta [28].
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Vlaknina udrzuje travici trakt v dobré kondiciag®dbi proti zubnimu kazu. Urychluje
prechod traveniny travicim traktem. SniZuje rizikacpg a také riziko posSkozeni tenkého
streva diverticulosy). Fznivé ovliviiuje ndS metabolismus a zpomaluferpinu glukézy.
Podporuje rozvoj fiznivé stevni mikrofléry. Vyznamné je schopnost vlakniny ata

odvadit z €la Skodliviny, Wetrg cholesterolu [6].

Celul6za, pektinové substance a hemicelul@zsto znamé pod souhrnnym nazvem

vlaknina, maji dlezitou roli ve fungovani tlustéhoretva [28].

Pektiny daleko &nngji nez celuldéza odstrauji z lidského organismu Skodlivinycetrg
téZzkych kova [6].

Souasti vlakniny je inulin, ktery ma také schopnostizemat hladinu Skodlivého
cholesterolu, ale na rozdil od ostatni vlakniny &yg vyuZzitelnost mineralnich latek,

zvlase vapniku [6].

1.6 Dopliiky stravy

Rozdil mezi doplkem stravy a potravinou:

- léky schvaluje Statni Gstav pro kontrolkile U dopkika stravy je pouze notifikani

povinnost vyrobce i Ministerstvu zendélstvi
- schvalovani 1ék je mnohem sloZ¥Si a zdlouha#jSi procedurou

- dopliky stravy jsou potravinami, a proto se rievatahuje Uprava zakona o potravinach a

tabakovych vyrobcich [7].

Co jsou to dopiky stravy?

Dopliky stravy jsou vymezeny ustanovenim 8§ 2 pismendkprza¢. 110/1997Sh., o

potravinach a tabakovych vyrobcich, v platnérinipa to jako:

.Potraviny ugené k pimé spoatebs, které se odliSuji od potravin pr@&amou spatebu
vysokym obsahem vitamin mineralnich latek, nebo jinych latek s n&ntfim a
fyziologickym (Einkem (tzv. potravni dopky) a které byly vyrobeny zacalem dopl@ni

bézné stravy spoebitele na arovniipznivé ovliviwijici jeho zdravotni stav” [7].

Smernice o sblizovani pravnichigdpigi ¢lenskych stét tykajicich se dopki stravy
(2002/46/ES) udava pro dayly stravy nasledujici definici:
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.Potraviny, jejimz delem je doplovat EZnou stravu a které jsou koncentrovanymi zdroji
Zivin nebo jinych latek s vyZzivovym nebo fyziologien inkem, samostathnebo v
kombinaci, jsou uvashy na trh ve formach davek, a to ve fértobolek, pastilek, tablet,

pilulek a jinych formach [7].
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2 OBECNE ZASADY VYZIVY SENIOR U

VySSi wk je typicky vyskytem chronickych onemadgn, ktera secasto kombinuji
(polymorbiditg. Kombinace chorob a zma zZivotniho stylu (zvla8tomezeni hybnosti
nebo dokonce upoutani nézko) velmi ovliviuji naroky na vyzivu. Na jedné stkan
vyrazré omezena pohybova aktivita udrzuje existujici aiylaoz vede k velkym a&kdy i
smrticim komplikacim § upoutani nadzko (obtizné udrZzovani hygieny, proleZzeniny

(dekubity, tromboembolicka nemoc [8].

Z divodia spiSe spolaenskych nez biologickych jeskdy st&im ozn&ovan az ¥k nad 90
roka (spravee dlouhowvkos), ve skuténosti jsou procesy starnuti po 65. rocékw
nepochybné. Jejich podstata neni jednoduché ai sedilice procds v kazdém fipad: je

lidsky Zivot limitovan zhruba 100 roky [8].
Oweteny je pokles glukdzové tolerance, vedouéagejSimu vyskytu cukrovky Il [8].

Priblizn¢ 40% jedind ve Wku 65-74 let a 50% jediicstarSich 80 let ma porusenou

glukézovou tolerance nebo diabetes mellitus [9].

2.1 Vyziva ve stari

Vyziva musi byt pedevSim plnohodnotna. Jde o udrZzovatimprené hmotnosti a
zachovani svalové hmoty. S vyZivou je tedy spojguiamérena pohybova aktivita, kterou
je treba velmi zdraznit. Energetické naroky se veistZa &Znych okolnosti mirsnizuiji.

Jde o pokles bazalniho metabolismulsem [3].

2.2 Nutricni podpora ve stari

V souvislosti se starnutim populacétsimy vysglych zemi nelze opomenout i otazku
nutriéni p&e u této skupiny nemocnych. V Gvahuijebia bratadu faktod, k nimz pati i
piitomnost pidruzenych onemocmi, snizeny pocit hladu i ziznNutricni karence rize
byt i nasledkem fyzickych a psychickych obtiZi siagu gipravit a snist, v &kterych
piipadech hraji vliv i faktory ekonomické. Spolupré&eeriatrickymi pacienty v tomto
ohledu je mnohdy problematick&tasow i personald nar@na, coz bohuzel s finanimi
otazkami byvaji hlavniifciny nedostatné vyzivy starSich nemocnych ve zdravotnickych

zarizenich. V naSich podminkach se setkAvame s délgdir energetickou i substratovou
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karenci, senid@m chybi hlavg kvalitni bilkoviny, ¢asto i dilezité vitaminy a mineraly
(vitamin B, C, Mg, Fe apod.) [10].

2.3 Péce o seniory, oSetirovdni geriatrickych pacientii

Sta&i je fyziologicky a nevyhnutelny stav ve vyvdjiovéka. Stdi neznamena nemoc, ale
proces, ktery zdna jiz od narozeni. Wloveka starnou vSechny organy, ne vSak najednou
[11].

Zmeény ve stéi jsou projevem biochemickych 2m, zakddovanych v molekule DNA kazdé
bunky. Starnuti je projevem ztraty b&knpii opotrebovani organismu. Regenerace dkua
tkdni je menSi neZ jeji opgebovani a organismus uZz nedokaZe zachovate]si
rovnovahu. Imunitni systém ztraci shyvajicim wkem svoji silu a organismus je vice

ohroZen nemoci infakimi, nadorovymi a autoimunitnimi [11].

Geriatrie — I1ékeska specializace zabyvajici se diagnostikothhdé a prevenci chorob ve
vysSim ¢ku [12].

Starnutim a stém se z ditich aspekt zabyvartrada oboii a wdnich disciplin. K
acinngjSimu grenaseni jejich poznatkdo Zivota je vSak pe&gbna ¥tSi integrace znalosti,
jejich zobedovani, formulovani obecnych zakonitosti Zivota u&isv celé jeho

komplexnosti [12].

St&i je obecnym oznmnim pozdnich fazi ontogenezdjrgzeného pibéhu Zivota. Je
dusledkem a projevem geneticky podsrifich involwnich proces, modifikovanych
dalSimi faktory (pedevSim chorobami, Zivotnim igobem a Zivotnimi podminkami) a je
spojeno sfadou vyznamnych zén socialnich (osamostam déti, penzionovani a jiné

zmeny socialnich roli [12].

2.3.1 Zmény béhem starnuti — fyzické

Ubyva fyzické sily a vykonnosti — sniZzuje se hmatnevat, zhorSuji se funkce
jednotlivych orgaf: traviciho traktu, srdaiho a cévniho systému, ledvin, dychaciho
systému, kloub, postupi se sniZuje reprodghki schopnost mui zastavuje se ovulace v

menopauze u Zen,&mi se elasticitaie (znény v kolagenni tkani) [11].
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2.3.2 Zmény béhem starnuti — smyslové

ZhorSuje se sluch, sniZuje se zrakova ostrostugnge schopnost rozliSovat barvy, snizeni

chwovych acichovych vjent, zhorSuje se vnimani tlaku nazk a €lesné teploty [12].

2.3.3 Zmény béhem starnuti — psychické

Mozkové funkce byvaji snizené (horsSi ok§stiani mozku), udaje z nedavné minulosti se
hafe vybavuji nez vzpominky z davné minulosti, zporjelae penos informaci na
motorickém neuronu, sniZzuje se faiia a hloubka spanku, snizuje se schopnost organism
adaptovat se na stres a nahlé&ay zvySuje se citova labilita, lidé jsou gtiai, previada
touha po pohodli a soukromi, objevuje se strackmaati, nesokstatnosti, z opusinosti,

ze smrti¢asto se vyskytuji deprese a psychické poruchy [11].

2.3.4 Zmény vlivem socialniho postaveni

Odchodem do iwthodu, zmnou ekonomického zabezfmni, zngnami vztali v rodins
(Umrti manzela, partnera,igtel), pocitem izolace (osamoceni), pocitem zasisloa

druhych, neprosgsnosti, ob¥Zzovani druhych [11].

2.4 Biologické stari

Je hypotetické oziani konkrétni miry zgn involwnich (atrofie, pokles furdi
zdatnosti, zrény regul&nich a adaptaich mechanisii), obvykle £sné propojenych se
zmeénami zgisobenymi&mi chorobami, které se vyskytuji s vysokou frekvesfevazrt ve
vysSim ¢ku [12].

Priciny starnuti a stanejsou stale uspokogwyswtleny [12].

2.5 Klasifikace véku dle SZ0O

45-59= stedni K,

60-74= vysSi, starSicl, rané sté, presencium,
75-89 let= vysoky, stecky, pokraily veék, senium,
90 a vice let= dlouhakost [11].

Cilem pée o staréhalovéka je zajistit vysoce odbornou, ale i lidskowip& pokusit se

udrzet staréhélovéka co nejdéle saistatnym [11].
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Pti oSetovani starych lidi, se kterymi seieme setkat na kterémkoli agdeini nemocnice,
v ordinacich ambulantnich |éka v doméaci pé&, |éebnach dlouhod@b nemocnych,
domovech dchodd a ostatnich zé&enich a samaejmé v rodirg, je nutné dodrZzovat

uréité obecné zasady [11].

Pokud se starg¢lovék stane zcela nesé&dtatnym a oSdbvani v rodig je jiz nad sily

petovatele, je nutné zajistit institucionélnicpéap. v DD, LDN nebo hospici [11].
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3 VYZIVA PODLE CHOROB

3.1 Dieta

Dieta je soubor vyZivovych openi, jejichz uplaténi zlepSi kompenzaci onemaan,
zmirni nebo odstrani obtize pacienta {ildad vylowtenim zatZujicich potravirgi jejich
souwasti), gipadré umozni vyuzit diagnosticky postup (diety diagndsd). Do tohoto
souboru pat jak nutreni specifikace dané diety, tak i technologické ppgta rozbor

surovin s ohledem na vhodné, nevhodné a &syah podminek pouzitelné [3].

3.2 Choroby spojené se starim

NejcastjSi choroby senidr diabetes mellitus - cukrovka, choroby jater, ¢hiilu,
Zlucovych cest, nedostateost ledvin, dekubity, stavy po nérgch operacich,

mozkocévnich phodach, poruchyigimani potravy.

3.2.1 Diabetes mellitus — cukrovka

Diabetes mellitus je onema@mi podmigné absolutnim nebo relativnim nedostatkem
diabetu, které jej spojujergdevsSim s metabolismem sacharide vSakitba zdraznit, Ze
se jednd o komplexni metabolickou poruchu, kter&ise projevuje zejména v oblasti

sacharid, ale zasahuje velmi vyznagdo metabolismu lipidoveho [3].

Diabetes se roztlje na typ 1 a typ 2 podle zavislosti na inzuljBii

Zakladem léby diabetu bez ohledu na typ diabétwék nemocného je vzdy diabeticka
dieta [3].

Jedna se o vyl@eni jednoduchych culy presnou davku celkovych sacharjdchejlépe
komplexnich a s nizkym glykemickym indexem, alesg®g vlakniny, omezeni tuk
zejména saturovanych, pravidelnost v rezimu a pohyb aktivitu s udrzovanim

pfimérené hmotnosti [3].

Cilem je zabranit vykym v glykemiich, udrZovani ipnéiené hmotnosti, vyrovnané
hladiny lipida [3].

Glykemicky index potravin vysitluje fakt, Ze po pozititiznych potravin se stejnym

obsahem cukirdojde k rozdilnému vzestupu hladiny krevniho cyi:j.
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Glykemicky index jednotlivych potravin se liSi, c¢gg dano @znou rychlosti traveni a

vstrebavani glukézy zienych druli potravin. Plati, Z&im je vy3Si glykemicky index, tim

vice stoupa hladina cukru v krvi po jidle [13].

Co méa vliv na glykemicky index

Predevsim je to zastoupeni polysachaiigkrohi a vidkniny) v potra¥. Plati, Zzesim vyssi
je obsah vlakniny, tim niZsi je Gl, a tedy men&stap glykémie po jidle.

Dale zalezi na velikosti kusu potraviny&t¥i potraviny maji vyssi Gl (napchléb x
drobné Spagety).

Také stupg zralosti nap u ovoce ma vliv na hodnotu GI. Zralé banany majiohem
vySSi Gl nez sedre zralé, proto pokud podavame banan, tedy nepisizraly.

Doba véaeni také psobi na GI.Cim déle potraviny vidme, tim maji vy3$si Gl a tedy

pravéEpodobnost vysSiho vzestupu cukru v krvi po jidle.

Konein¢ také osobnost diabetika ouiwje hodnotu glykemického indexu. Pokud ma
diabetik zpomalené traveni (tzv. gastroparézalp jidzaludku setrvava déle, coz vede k

vzestupu glykémie po jidle [13].

Jaké je praktické vyuziti Gl

Potraviny s Gl pod 70 snizuji spebu inzulinu, podileji se na zlepSeni kompenzace
cukrovky, snizuji hladinu cukru v krvi po jidle,ignji hladinu krevnich tuk podileji se na
prevenci vyskytu onemoéni srdce a cév u diabetika. Potraviny s nizkym gyickym

indexem prodluZuji pocit sytosti a pomahaji tak aingrejidani [13].

Proto doportujeme, aby diabetik, krotntoho, Ze dba o vyget mnozstvi sacharidv
potravirg, daval i vybéru pokrmi prednost &m, které jen minimaky zvySuji hladinu
cukru v krvi po jidle. (Jsou to zejménastoviny, luséniny, ovoce, mléko a mi@e
vyrobky, mért jiz chléb a pekarenské vyrobky). V kazdém hlavjidte je vhodnéa alespio
jedna potravina s nizkym glykemickym indexem (t&lypod 70). Pozor také na Upravu a

skladovani potravin [13].

NejvysSi glykemicky index ma samep¢ glukdza, ostatni potraviny jsou ke glukéze
vztahovany. To znamend, Zze pokud ma potravina giiiey index nap. 60, dojde po
jejim poziti k 60% vzestupu hladiny krevniho cukjaky by nasledoval po poZziti stejného

mnozstvi glukézy [13].
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Glykemicky index

i i (=l BIImrEy ifia
A1) IOy RETILRY oA

bramborova kase, vafene brambory, pecené brambary, smaleng
Gl hranolky, Kukufice, popcorn, Susenky, cukr, med, bily chieb, bila bagela,

nad 70

mouka, pfedvarena ryze, croissant, chipsy, meloun, coca-cola, pivo

mrkev, hruska, hroznové ving, pomerant, mandarinka, broskev, kiwl
/ Gl130-70 \ ananas, jahody, bandn, 4pagely, téstoviny, Zitné viotky, ry2e; chiéh
Zilny, slané susenky, zmrzlina, kompol

fiouby, brokolice, paprika, salal, zell, Spenat, Cesnak,
cocka, cizrng, fazole, grapetrull, visné, mieko polotuéne,
bity jogurt, ofiSky

Obrazek 2. Glykemicky ind¢s]

Potravinova pyramida pomaha vybrat pacientovi vidogdla. Je dlena nadtyii ¢asti,
pficemz jidla z baze pyramidy (potraviny se slg&imi sacharidy — chléb ggtoviny,
cerealie, ryze, brambory) bydh tvorit 40% energie v denniméimu potravy, jidla zieti
casti (zelenina a ovoce) 35% energie, jidla z ditdsdi (netdné ml&né vyrobky, libové
maso a dibez) 20% a jidla z vrcholku pyramid (tuky, masojceg jen 5% energie v

dennim pijmu potravy [9].

Technologie gipravy pokrni pro diabetiky

Polévky

Do jidelntku diabetika zgzujeme polévkytidké, nezahu8hé, s malym mnoZstvim
zavaky (podle ramcového jidelgku). Vyvary pouzivame z netoych druli mas,
piipadré vyvar nechame vychladit, stahneme z povrchu ztulitya pak teprve zaviane

zavéaku a zeleninu [13].

Husté polévky lze také radit do jidelntku, ale musime upravit celé jidlo, tzn., Ze polévku
podame jako hlavni chod s malym mnoZzstvim celozranggiva. Doplnime vhodnym

zeleninovym salatem [13].
Maso

Technologicka Uprava neni omezena. Masa dusim&npe griluieme, éme. Mért

vhodné je smazeni [13].
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Zelenina

Je velmi dlezitou sodasti jidelnéku diabetika. Zeleninu upravujeme kréatce, rquni

Gpraw. Smazeni, které je oblibené zvtagtkwtaka a Zampiod, omezujeme [13].
Vejce
Upravujeme vEenim. Pokud fipravujeme michana vejce, pak na malém mnoZzstwi wk

kastrolku s nefilnavym povrchem. Omele®§i sazena vejce upravujeme podsph3].

Tuky

K tepelné Upra¥ duSenim, p&nim, smazenim pouZijeme pokrmové tukytolni oleje
[13].

K Upraw za studena, tzn. na mazani, na pomazanky — ponéikaalitni rostlinné tuky
(Flora, Flora light, Rama, Rama light apod.) Dcasalke zjeniiovani polévek a ondék
davame pednost olajm lisovanym za studena, tzv. panenskym (virgin)p@cuje se

sttidat fizné druhy — nap slun&nicovy, olivovy [13].

3.2.2 Choroby jater, Zluéniku, Zlué¢ovych cest

Jatra postihuji choroby akutni i chronické, &snprimarni nadory i metastaticky proces
[3].

Spravna vyziva si stale své postaveni udrzuje kowél |&bé a u vleklych forem istava
jeji hlavni sodasti. Obraceh zase lze nespravnou vyzivou zhorSifigh onemoc#ni
[14].

PredevSim je to pravidelnost v jidle, tj. ve stejndobu snida# presnidavka, o,

svaina a veere. Ri pravidelném pijmu potravy je travici Ustroji lépefipraveno na jeji
zpracovani. Z jidel jer¢ba vylogit takové latky, které vedou k rychlému vyprasdani
Zluci ze Zlwniku. Jsou to zejména tuky. Pokrmy maji byt vZdystvé, piméiere teplé,

piipravené spravnou technologii [14].

Technologick& fipravy pokrni pfi vieklych onemoc#énich Zlwniku

Polévky

Pripravujeme z mléka, obilnin, brambor, zeleniny,uwefch vyvafi z masa i z kosti, bez

ostreho kéeni, se zav&ami, které neobsahuji velké mnozstvi Zldgutkahugujeme je



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 28

moukou nasucho oprazenou (bez tuku) nebo moukauniocbanou ve vaf pog. v mléce.

Cerstvé masloifidavame vzdy az do hotové polévky [14].

Maso

Podavame w&née, duSené, pené bez tuku, upravené v alobalu nebo grilovanh [14
Zelenina

Zeleniny jsou vhodnym dopkem této diety. Z@azujeme je pokud mozZn&asto véené,

duSené, zatlavané, ve form pudingi, nakyp i salati [14].

Nevhodné jsou vSechny druhy, které&gzpbuji nemocnému nadymani [14].

3.2.3 Nedostat&nost ledvin

Mohou byt postizeny akutnim nebo chronickym &éam bakterialnim, virovym nebo

autoimunitnim. PostiZzeniipjinych chorobach, najklad diabetu, je také paimé casté
[3].

Ptijem minerah je takeé teba limitovat. Doporéné mnozstvi fosforu je 600-1000 mg/den,
drasliku 1500-2000 mg/den, sodiku 1,8-2,5 d/den [3]

Velmi vyznamnou roli u nemocnych s chorobami ledaje metabolismus drasliku (K)
[15].

Velmi nebezpéné stavy jsou spojené se zadrzovanim drasliku [15].

Pii vyrazném poklesu ledvinnych funkci omezujem@em drasliku v diet na 40-50

mmol/ za den [15].

3.2.4 NesnaSenlivost laktdzy

Pojem nesnasSenlivost (intolerance) laktézy znanwéveni se klinickych fiiznaki po

konzumaci laktézy [16].
U dosglych ztidka dochazi k gijmum, ostatni fiznaky nebyvaji tak intenzivni jak @td
[16].

Pricinou nesnasenlivosti je nedostatek enzymu — lakt&iyZe se jednat o nedostatek
aplny, geneticky podmémy nebo o sniZzenou aktivitu enzymu, podénivu geneticky nebo

druhotnou, vzniklou vlivem poskozenfestni sliznice [16].
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3.2.5 Dekubity

Co je to dekubitus? Dekubitus je ohr@ma oblast poSkozendéie, pop. podkozni tka&
Vznika v disledku déletrvajicihosobeni tlaku zejména na kostnicmyiky, na kterych

spaiiva nej¥tsi vaha nemocného napiiZzova kost, patni kosti, lopatky, lokty atp. [25].

Riziko vzniku dekubii se s ¥kem vyrazg zvySuje. StarSi nemocni maji visiedku
piirozenych zmn zpisobenych starnutim horsi kvalituize, zmenSené mnozstvi svalové
hmoty i horSi prokrveni tkani. Pokozka i svalovéitkak hife odolavaji mechanickému
zatizeni (tlak, ieni, stizné sily). Podkozni tkAa svaly se navic obtiZn vyrovnavaji s
nedostatkem kyslikuipnedostaténém prokrveni tk&ha hife odolavaji psobeni tlaku
[25].

Osoby ve vysSim &ku se obvykle dlouhod@bléci s vice nez jednim onemagrim.
VSechny tyto skut@osti je nutno brat v UGvahu, nebenohou zvySovat riziko vzniku
dekubit [25].

Z&asadnim hlediskem v giéo dekubity je fakt, Ze nezlepSi-li se celkovyvsteemocného,
piedevsim vyZiva, veSkera ostatni preventivni igpatbudou malo dinna a dekubity se
nebudou hoijit [17].

Spravna vyZziva u osob s nebedipe vzniku dekubii nebo u osob, které dekubity trpi, je
velmi dileZitou sodasti jak prevence, tak vlastnihoié@i dekubii. UdrZzuje pokozku
vlaénou, zajiguje vyvazenost zivin, vitamin minerah a stopovych prvk zvysSuje
imunitu viéi infekci, zkracuje dobu hojeni vzniklych ran [17].

Zejména u starSich lidi je obvykla takova skladdalpicku, ktera je dlouhodabdeficitni

na mnozstvi kvalitnich bilkovin [17].

Obvykle je teba doplnit obvyklou stravu pacienta komplexni tekiiformou vyZivy, ktera
bez z&Ze @i pripraw i pfi konzumaci umozni doplnit pi@bné Ziviny popijenim mezi
jidly [17].

Velmi duleZity je dostatény prijem tekutin — pitny rezim [17].

3.2.6 Sonda PEG — perkutanni endoskopicka gastrostomie

Perkutanni endoskopické gastrostomigipid tzv. , enteralni vyzivy".
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U pacientt s neurologicky podmimou dysfagii §asto po cévnich mozkovycltipodach)
je vhodnétasné zavedeni PEGu a aplikace enteralni vyzZivikédalk: je moznd i vyziva

sondova [10].

Enterdini vyziva v SirSim slova smyslu je chapam&oj podavani farmaceuticky
piipravenych vyzivnych roztak do traviciho traktu, enteralni vyzivou v uzsimvslo
smyslu se rozumi podavani farmaceutickych toich gipravki do tenkého $éva cestou
nazojenunalni sondy, jenunostomii, nebo jejunalmideu zavedenou do perkutanni

endoskopické gastrostomie [4].

Indikace enteralni vyzivy jsou n#klad gastroenterologické, neurologické (poruchy

védomi, polykani), gerontologické atd.[4].

Enteralni vyzivu mizeme podavat perondldi sondo¥. Nejjednodussi a nejfyziologijSi

cestou je podavani enteralni vyzivy per os nelyofiisg [4].

Problematika vyZivy v geriatrii zaujima specifickéstaveni. PodvyZiva je u starSich lidi

pomeérné ¢asta a je zisobena mnoha faktory[4].

Je dana fyziologicky snizenou chuti k jidlu a snyhe pocitem Ziz#& déle je pak ve sti

sniZzen& sebeobsluha a zvySen§epalepresi [4].

Z téchto udaj vyplyva, Zze schopnost udrzeni dobrého ®ntho stavu u starSich osob je

vyrazreé snizendé ailehka [4].

3.2.7 Malnutrice

Malnutrice je, podle definice pouzivané odbornypnlsinostmi, stav vyzivy, kdy deficit,
ale i pebytek nebo nerovnovaha energie, prdat@irostatnich nutriét zpisobuje réfitelné
vedlejSi @&inky na tkas ¢i formu €la, jeho funkce a vysledny stav. Malnutrici tedyiche
na podvyZivu a obezitu, nedostatek jednotlivychrigtit (nag. vitamini) pak nazyvame
karenci [4].

N

Snizeny peronalniifjem (nechutenstvi, poruchgdomi, poruchy polykaciho aktu, snizena
sebeobsluha apod.), poruchy resorpce (syndrom étratisteva, nespecifické igvni

zarety), poruchy digesce (stavy po gastrektomii, paakilérni nedostat@ost),
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metabolické poruchy, zvySené energetické narokytratyz faktory psychicke, faktory

|é¢ebné, faktory rezimoveé gl [4].

Podavani stravy je oblast, které sawje jen malo pozornostiigstoZze je obe&znamo,

Ze dobra nutrice a hydratacée vyrazg ovlivnit zdravotni stav a pohodu lidi [26].

Je mnoho dalSich dagodi malnutrice v souvislosti s pobytem v nemocnici ;meb
zarizenich rezidetni p&e. Miaze to byt nafiklad samotné jidlo a jeho Uprava, kultura
stolovani, jinytasovy rezim podavani stravyiijprava naizna vyseateni a s tim souvisejici
la¢néni, nedostupnost jidla a tekutin viapéhu dne mimo oficidlntas podavani stravy
[26].

3.2.7.1 PodvyZiva

N

Podvyzivu v zasaddélime na dva typy. Typ maranticky, ktery jetspben pedevsim

nedostatkem energie (energeticka malnutrice, t@st@rhladoini) je charakteristicky
postupnym symetrickym vahovym ubytkem vedoucim &ehlexii. Tento typ podvyZivy se
vyskytuje spiSe u jinak zdravych jedins omezenym ifijmem potravy (nap u mentélni

anorexie nebo ve gff Druhym mnohem zavaZsim typem je kwashiorkorovy typ,
zpisobeny pedevSim nedostatkem a rychlym odbouravanim bilkofté¥ stresove
hladowni, proteinova malnutrice). Odbouravana je v topitpadt zejména svalova hmota

(mnohdy azZ 500g/den) a obvykle je relatimachovana velk&ast tukovych zasob [4].

Zavazny problém igdstavuje stale nastajici skupina pacieitgeriatrickych, u nichz se

podvyziva kombinuje gadou dalSich onemoémi [4].

3.2.7.2 Obezita

Obezita — otylost, nadémeé hromadni energetickych zasob v podokuku nadmirna

télesnd hmotnost [18].

Obezita je rizikovym faktorenfady nemoci, které u ni byvafiasgjSi aterosklerdza,

Zlucové kameny, nemoci kloulka pateée, diabetes, trombdza, kozni infekce a jiné [18].
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3.2.7.3 Karence

Karence — nedostatekdité Ziviny nag. bilkovin nebo jiné dlezité latky nap. vitaminu v
potraw [19].

3.2.8 Dehydratace

Dehydratace — ztrata a nedostatek vody v organisdehydratace ize byt zfisobena
raznymi faktory. Cokoliv, co zfsobi, ztratu tekutin zéka mize zmisobit dehydrataci,
pokud se vyskytuj€asgji, nebo pokud nechceteripmout kroky k doplni vody v €le.
Bézné iciny jsou zvraceni, @jem, poceni a m@ni. Zatimco se obvykle ike @ijimat
vice tekutin a nahradit ty, které jsou ztracenyohto procesech, pokud neni mozno udrzet

tekutiny z divodu nemoci, mize byt nutné vyhledat |ékskou pomaoc.

Zatimco dehydratace ide byt mirna, $edreé t¢Zka az &zkda, jakykoliv typ dehydratace
neni dobry prodo a mize zpisobit velké mnozstvi problémneni-liteSen okamzit T¢lo
potrebuje ukité mnoZstvi tekutiny, aby se dostalo na optimdlrovei, tekutiny jsou
nezbytné pro vSechnglésné systémy, detre obehového, zazivaciho traktu a towych
cest [27].

U déti a starSich lidi riwe byt velmi vysoké riziko dehydratace také prote, si
neuvdomuji nedostatek tekutin, resp. nemaji pocit &iamebo nejsou schopni sami

piijmout tekutiny.

Dehydratace 1ive zmsobit zavazné onemo&m a moznou smrt, neni-lidéna pimérens
a rychle. Sok, Gzeh,i&e, selhani ledvin, otok mozku a koma jsou v3echisledky

dehydratace.
Je nutné, aby denniiem tekutin byl 1,5 — 2 |. Tekutiny iieme doplnittistou vodou,
ovocnymi, bylinnymi ¢aji, polévkou a podohkin Pro uhaSeni Ziznje vhodné n4poje

negislazovat.
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4 CHARAKTERISTIKA DOMOVA PRO SENIORY VE STRAZNICI

4.1 Materialni zazemi obyvatel DPS Strdznice

Zarizeni musi splovat standardy pro Ustavni gdénap. standarde. 13 — Prosedi a
podminky, coz jedlezité i z hlediska hygieny a stravovani. Cilemyerorit harmonickeé a

dustojné misto pro pobyt a uzivani sluzeb ustavu.

Budova, ve které jsou setiioubytovani je pomarné stara, ale prosla ¢kolika
rekonstrukcemi tak, aby Zivot pro seniory v tomédizeni byl co nejdjemrgjsi. Socialni
sluzba Domov pro seniory ma celkem 3izdk v jednaizkovych, dvoulzkovych a
tiéilizkovych a 2 vicéizkovych pokojich. VSechny pokoje jsou bezbariérav§sou
vybaveny nabytkem, polohovacimzkem. Zdizeni je vybaveno mechanickymi voziky,

rehabilita&tnimi pomickami, specialnimi choditky.

4.1.1 OsSeftrovatelska, zdravotni a rehabilitaéni péte

Domov poskytuje kvalifikovanym personalem celodendiiavotni a oS&bvatelskou p&

odpovidajici zdravotnimu stavu uZivatele.

Prakticky |éka navS&vuje zd&izeni minimalg jedenkrat tydd nebo podle pdeby
uzivateh. Dale spolupracuje s odbornymi Iékénternista, neurolog, psychiatr, diabetolog
atd.), ktéi pravidelr® poskytuji odbornou @& Zajistuje i tizna vySeteni u odbornych
lekara v jejich ambulancich v doprovodu pracovnika sodigh&e. UZivatehm se
poskytuje zakladni rehabilitai p&e. Rehabilitaceifspiva k aktivizaci uzivatéla udrzeni
sokEstanosti. Rehabilitani Gkony jsou zde provédy jak individual dle poteb
uzivatele, tak i skupin@v[21].

O pobyt obyvatel se stara kolektiv pracovngod vedenim parteditelky JUDr. Kyjovske.
Skladd4 se z: vedouci Useku zdravotnickéepéredouci Useku sociélni qg sociélni

pracovnice, vedouci odni stravovani a ostatni personal.

Nutri¢ni terapeutku DPS nema. Jidékyi schvaluje stravovaci komise ve sloZeni: i¢ka

vrchni sestra, vedouci stravovani a faditelka.
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4.1.2 Standardy kvality socialnich sluzeb

Standardy kvality sociélnich sluzeb popisuji, jal& wmypadat kvalitni sociélni sluzba.
Standardy kvality socialnich sluzeb byklenény do formy pravnihoigdpisu, zgani jejich
kritérii je obsahem iflohy ¢. 2 vyhldSsky MPSVE. 505/2006 Sb., provédiho pgedpisu

k zdkonu¢. 108/2006 Sbh. o socialnich sluzbach v platnéimizrStandardy jsou souborem
métitelnych a ovfitelnych kritérii. Jejich smyslem je umair prikazného posouzeni
kvality poskytované sluzby. Zakon definuje obeckéuby standarél kvality, definuje to,
co ma zé#zeni socidlnich sluzeb splvat v jednotlivych standardech kvality. Kazdé
zarizeni si vypracovava a zavadi jednotlivé stand&ra@lity v zavislosti na materialnich,
technickych a personalnich podminkéach, na posliuiibyg, cilové skupié uZivateti a

cilech uzivatal a poskytovatele socialni sluzby.

Standardi. 1 — cile a zfisoby poskytovani sociélnich sluzebstanovi, jakym zZisobem

bude poskytovana socialni sluzba a jeji princimfjrdije komu je socialni sluzbadena.
Jaké jsou cile organizace, ktera soc. sluzbu pogkgt za jakym &elem byla soc. sluzba

zfizena.

Standard¢. 2 — ochrana prav osob jde zejména o to, aby bylo zafis6 dodrzovani

lidskych prav uzivatél i pracovniki. Je dilezité, aby soc. sluzba akt&rvyhledavala

okruhy mozného poruSovani prav a snazilaredghazetdmto porusenim prav uzivatel

Standard. 3 — jednani se zdjemcem o sluzbyoskytovatel je zajemci o sluzbu podat

informace o své sluZbtak, aby jim rozurél a projednat poZzadavkygekavani a osobni

cile, které by mu sluzba mohla pomoci naplnit.

Standard. 4 — smlouva o poskytovani socidlni sluzbgokud se zajemce rozhodne vyuzit

konkrétni soc. sluzbu, poskytovatel se zajemcenvigzamlouvu o poskytovani socialni

sluzby.

Standard. 5 — individualni planovani pbéhu socialni sluzby kazdy poskytovatel soc.

sluzby je povinen planovat poskytovani soc. slufipdle osobnich dil poteb a
schopnosti osob, kterym jsou soc. sluzby poskytwpv@énovat a ptbézné hodnotit

priabéh poskytovani soc. sluzby zaasti uzivatei.

Standarc. 6 — dokumentace o poskytovani soc. sluzlignto standard je jednim &h,

které obraceji pozornost k dodrzovani lidskych aaobkych prav a k ochrarosobnich

Gdaji uzivatele soc. sluzby.
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Standard¢. 7 - stiznosti na kvalitu nebo dgob poskytovani socialni sluzby timto
standardem je zatana uZivatélm soc. sluzby moZznost podat stiznost na kvalituoneb
zpasob, jakym je socialni sluzba poskytovana. Poslatelje povinen zatit, aby podani

stiznosti bylo pro uZivatele bezpet a nijak ho neposkodilo. Stiznostza byt anonymni.

Standardé. 8 — navaznost poskytované socialni sluzby nai dédStupné zdroje-

povinnosti poskytovatele je vytkgt pilezitosti a podporovat uZivatele v kontaktech a
vztazich s rodinou,iateli, sousedy i znamymi. \fipack zajmi a poteb uzivatei by nxl
poskytovatel sluzby déle zprostikovavat sluzby jinych organizaci nebo osob. Ugziea
by meéli mit moznost i nadale vyuzivatiné sluzby (obchody, posta, kadietvi, pedikura,

restaurace, banky, kina, divadla, apod.)

Standardé. 9 — personalni a organird zajiSéni socialni sluzby- poskytovatelé soc.

sluzby jsou povinni definovat, Kiepracovnici, s jakymi pravomocemi, povinnostmi, s

jakou zkuSenosti, dovednosti a ¥tZshim poskytuji konkrétni soc. sluzbu.

Standard¢. 10 — profesni rozvoj zastnan@ — tento standard upravuje avani a

odborny fist svych pracovnik Pracovnici sluzby maji sestavenyijsyplan osobniho
(profesniho) #istu, mohou pravidethkonzultovat svoji praci s nezavislym kvalifikovany

odbornikem.

Standardt. 11 — mistni &asova dostupnost poskytované soc. sluzpgskytovatel ufuje

dobu a misto, kde bude socialni sluzba uziuatgboskytovana a kde ji mohou uzivatelé

vyuzit.

Standard. 12 — informovanost o0 poskytované socialni stzlposkytovatel soc. sluzby je

povinen zajemce a uzivatele soc. sluzby srozundiiefiormovat o poskytované slu&b

Standard¢. 13 — progedi a podminky— poskytovatel popisuje misto, kde je sluzba

poskytovana, jeji materialni, technické a hygie@ighodminky, které by #&y zajistit

uzivatelim soc. sluzbu poskytovanou usdojném prosedi.

Standardé. 14 — nouzové a havarijni situaeezde jsou definovany nouzové a havarijni

situace (nap pozar, nahlé zdravotni potize uzivatele atd.),kierym mize dojit fi
poskytovani soc. sluzby¢mto situacim pedchazime prevenci a je uveden postup, jak se v

téchto situacich chovat.

Standardt. 15 — zvySovani kvality soc. sluzbypro zvySovani kvality soc. sluzby zjige

poskytovatel od uZivaté] zda jsou uzivatelé, pracovnici, dobrovolnici ding uzivatet
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se sluzbou spokojeni a zda je poskytovana podlmaeiného viejného zavazku a v

souladu s osobnimi cili uzivate]21].

Patet obyvatel

Celkovy pa@et obyvatel je 89.

Jsou rozdleni do ¥ skupin: a)socialni sluzba - domov se zvlastniamem
b)socialni sluzba — domov se zvlastnim rezimem I
c)socialni sluzba — domov pro seniory

Obyvatelé jsou rozdeni podle specifickych kriterii, naiklad zdravotniho stavu,éku
apod. Domov pro seniory jedem o seniory, ki& nejsou schopni se sami 0 sebe postarat a
jsou odkazani na géa sluzby v DPS. To se tyka lés&é pée, stravovani, ubytovani,
poskytovani sluzeb, prani, Zehleni. Tyto jsou wWqaerbytu. Dale doplkovych sluzeb jako

kadenictvi, holeni, pedikury a které si sefiiplati navic a DPS je jen zprostikuje.

Cast obyvatel je nepohybliva zcela odkazanéa gazuFavotni sestry, které obstarava jejich

celkovou péi, véetné podavani stravy na@zku.

Strava je fizpusobena pdebam obyvatel DPS se zohlédim zdravotniho stavu.

4.2 Organizacni opatieni

4.2.1 Vhodné podminky pro stolovani

JelikoZ ¢4st senial je nepohybliva, strava je podavana ridkl zdravotni sestrou. U
dalSich obyvatel je prastdi stravovani individualni. &Sina se stravujeffno na pokoji.
Je to zfisobeno jejich pizpasobeni kolektivu. Bktefi maji problém se spolustolovniky,
maji ostych, Spatnsnasi kolektiv, nebo maji i jindidody, pra& se stydi jist v kolektivu.

Vedeni toto respektuje, proto #vabdu malé obsazenosti byla jedna z jidelen zruSena.

4.2.2 Esteticka uprava pokrmi

Na estetickou Upravu pokindba kolektiv kuchéi v ¢ele s vedouci stravovani.
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4.2.3 Nutri ¢éné vyvazena strava

DPS sice nema nutniiho specialistu, nicménnutricni hodnoty a celkay dodrzovani
jidelnicku, ktery sestavuje vedouci stravy¢ipes sleduje vrchni sestra s dlouholetou praxi
ve zdravotnictvi. Zvlast striktné je dodrZovana dieta diabeticka. Diabetici dostavaj
vSechny potraviny ,DIA* — fruka, dZzusy, ovocné ngnorizné kasSe ve sladké variant
ovocné pesnidavky. Z ovoce jsou podavanacasgji jablka, mér casto exotické ovoce —

vhodny je nap banan z dvodu Spatné dentice senior

Pri diet¢ ¢. 4 je problém se zeleninou, kteraugpbuje nadymani a zaZzivaci obtize,
nagiklad s paprikou. Taktéz je omezeni, respektiveSemii podavani kynutého drea,

nagiklad buchet.

4.2.4 Dodrzovani stanovenych diet

Pro dodrzeni diet a technologickych postygou provadny kontroly vedouci stravovani,

které jsou nasledrvyhodnoceny, je vyhotoven protokol o kontrole, pidohac. .

4.2.5 Vhodné ¢asové rozvrzeni podavani pokrni

Podle jidelndka z DPS strava senibrdodrzuje pravidla pravidelného stravovani — jist
nejmér 5x denw, snidas, dopoledni suwina (v jidelnéku uvedenijen diabetici, pro
ostatni je swéna na vyzadani), @&d, odpoledni svana, ve&ere. Pro pipadnou druhou

veceri (diabetici) maji sestry dostatekddea a nap. maslo nebo syr v lednici na sestern

4.2.6 HACCP

Kombinace pismen HACCP je zkratkou anglického tetmHazard Analysis Critical
Control Points a znamena preventivni systém Z2zajistdravotni nezavadnosti potravin
[22].

Nové edpisy jak bylo uvedeno, #rhziuji pifimou odpowdnost provozovatele za

bezp&nost vyrobku [22].

Postup zalozeny na principech HACCP znamena paquaiitipi HACCP, tj. provozovatel
je schopen dolozit, Ze zn& vSechny zdroje zdragbtnebezpd, kterd& mohou nastatip
jim provadnych ¢innostech, a Ze tato nebezpevlada (tj. ma nastaveny postupy, které
zarwuji, Ze vyrobi, pipravi, poda zdravothnezavadny pokrm nebo potravinu). Rozh®dn

neni smyslem vyti@ni teoretického obtiZn srozumitelného materialu, zavedeni
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nesmyslinych formuld, jejichz vyphovani je samatelné a mnohdy zdrzuje od prace.
VSichni pracovnici si maji bytédomi jednotlivych krok, ve kterych mze dojit ke vzniku
zdravotnich nebezpe Musi znat, jakym zjsobem je zajisha prevence, aby se tato

nebezpeéi neprojevila ohroZzenim zdravi spelitele [22].

DPS ma HACCP vypracovany, viZijphac. Il.

4.2.7 Dodrzovani provoznihoiadu

Provoznitad pro DPS byl vypracovan.cel pouzivani je protiepidemiologicky — ochrana

pied ohroZzenim zdravotni nezavadnosti vyrfobk

Provoznitad je giloZzen v @iloze¢. I, sanit&ni fad @ilozen v gilozec. IV.

4.3 Druhy diet
Diety jsou ti —¢. 3, 4, 9, dale je kombinace uvedenych:
- 3 -racionalni strava 29x
- 9 - diabeticka 24x
- 4 -s omezenim tukl4x
- 9/4 - diabeticka s omezenim tfuk8x
- 9 bez mléka - 1x
- 9 bez mléka, s omezenim drasliku- 1x
- 4 piisnd, bez mléka 1x

Jedna uzivatelka ma zavedeny PEG, dostéidgvek Nutrison kteryiedepisuje |€ékase

specializaci na nutii terapii na recept
Pacientka se zavedenym PEG - perkutanni endoskogadtrostomie

Perkutanni endoskopickd gastrostomie je endosképteeni dlouhodobé enteralni
vyzivy. Jeji indikaci jsou vSechny stavy sdruzea&&vaznymi poruchami az nemoznosti
piijmu per os nebo pasazi jicnem. Jde o metodu pgfoBhkepSit gijem potravy jak ve

zdravotnickych z&zenich, tak i doma. Je Sefj¥i nez chirurgicky zakrok a hospitalizace
trva maximalg@ 3 dny. Enteralni vyZiva se obecrpodava: nazogastrickou nebo

nazojejunalni sondou, perkutanni endoskopickou ragtsimii, chirurgicky zaloZenou
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jejunostomii. Podani vyzivy pomoci perkutanni ekdpsgcké gastrostomie (PEG) je
vhodnymieSenim pedevSim pro ty, ki€ nemohou fijimat potravu dlouhodal) vétSinou
déle nez 4-6 tydin[4].

Uvedend obyvatelka DPS ma sondu PEG zavedegkolik let. Je po cévni mozkové

piihodk a nepolykd. Sonda byla zvolena jako vho#egeni. Obyvatelka nema problémy,

e

sonda je prchozi, neucpava se ani neniipbia slozgjSich zdravotnickych oS&tni. Sonda

je pmibézné kontrolovana zdravotnickym personaletietns Iékare.

4.3.1 3 - zakladni (racionalni strava)

Nutricné plnohodnotnd, upravena podle zasad spravné vyziwydna pro pacienty bez

nutnosti zvlastnich dietnich openi, nefastji vyuzivana vyziva [10].

Priklad jideInEku z DPS je uveden witoze jako tabulk&. 1 na stra# 64.

4.3.2 4 —s omezenim tuku

Nutricné plnohodnotna dieta s nizSim obsahemitukinych i obsazenych v potravinach
[10].

Obvykle se vyuzivda u pacignts onemocénim Zlwniku, Zlwovych cest a dale je

dlouhodobou az trvalou variantou stravovani po nél@zakutni pankreatitidy [10].

Priklad jideInEku z DPS je uveden witoze jako tabulk&. 2 na stra# 65.

4.3.3 9 - diabeticka
Zakladni forma l&eni diabetik [10].

Pokrmy jsou podavany 6x dehme 3-4 hodinovych intervalech. Obsah sachigjedaesre

stanoven [10].

Priklad jidelntku diety¢. 9 z DPS je uveden vifpze jako tabulk&. 3 na strati66 a jeji
varianta - diet&. 9/4 z DPS je uveden ¥ifpze jako tabulk&. 4 na strati 67.

4.3.4 Dieta s omezenim drasliku

Draslik ma sklon se e hromadit ¥tSinou az p tézké ledvinné nedostateosti az

selhani. Jeho vysoka hladina vede k porucham nemlmscho pevodu - niize se
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objevovat pokles svalové sily, celkova slabost,ébiinzacpa, nepravidelnosti staé

¢innosti az zastava srdce [23].

4.3.5 Dieta bezml&na

Ur¢ena pro pacienty s nesnaSenlivosti laktdzy.

4.4 Dopliiky stravy - nutricni podpora

Cilem podavani nuttni podpory je udrzet dlouhod®huspokojivy nutréni stav a stav

vnitiniho prostedi pacienta vyZzadujiciho nutmi podporu [4].

4.4.1 Cubitan
U pacienti s nehojici se ranou nebo zvySenym rizikem vznikudlitu se podava Cubitan.

Cubitan je doplék stravy od firmy Nutricia. Vhodny k hojeni proleie zevnit. Obsahuje
specialni Zziviny podporujici hojeni paciénts proleZeninami, seniory a pacienty
dlouhodolé pripoutané natzko. Podava se dle stupposkozeni tk&$) pro pacienty s
dekubitem 1. stupgnl lahvika dens, s 2. stupém 2 lahviky denrg a s 3. stupfm 3
lahvicky denrg. Jedna se offpravek se zvySenym mnozstvim bilkovin, je obohacen

arginin, vitaminy a stopové prvky [24].

Vyrabi se veitch Gznych gichutich — vanilka, jahod&pkolada. Fipravek se podava po
jidle nebo meazi jidly [24].

4.4.2 Nutridrink

U vybranych uzivatel s menSiniipnem normalni stravy se strava diyge Nutridrinkem.
Nutridrink je doplrk stravy [24].

Dle individualnich paeb se podava normalni nebo s vliakninou [24].

Nutridrink - univerzalni vyziva pro pacienty, kidrpi nedostatsym rijmem energie a
Zivin, nebo nechutenstvim Ziznych gicin (nemoc, bolest, vysSi¢k). Vysoce dinny
sipping nové generace, ndmé kompletni, pouziti k dopkmni nebo jako Uplnou nahradu
stravy, obsahuje vSechny Ziviny v optimalnim gom vhodny pro dlouhodobé pouzivani,

klinicky bez lakt6zy, neobsahuje lepek [24].

Prichug: ¢okoladova, karamelova, vanilkova, tropické ovoaytralni [24].
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Nutridrink multi fibore — univerzalni tekutda vyzivae zvySenym obsahem vlakniny.
Odpovida skladbvlakniny v EZné strag. Lze pouzit jako dopkmi nebo Uplnou nadhradu

stravy. Klinicky bez lakt6zy, neobsahuje lepek [24]

Prichug — jahodova, vanilkova, pomergva, bananova [24].

4.4.3 Protifar

Cista bilkovina v prasku neutralni chuti, ktera s&epo Izékach gidavat do hotovych

pokrmi ke zvySeni fijmu bilkovin [24].
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ZAVER

Cilem prace bylo popsat §iéo seniory a pedevSim vyzivu v Domay pro seniory ve
Straznici. JelikoZz dobra pohodagetre prijemného prosedi a personalu ipiva k
dustojnému proziti pobytu senigrz ¢ehoz vyplyva i dobry zdravotni stav, byldleZité
zjistit, zda byly dodrzeny zasady vyzivy u sehiatle vyzivovych doporgeni, resp.
vyzivovych davek v sestavenych jidelcich. Vzhledem k tomu, Ze na tyto zasady
dohlizela stravovaci komise, ktera pracovala veesid paniteditelky, vrchni sestry,
vedouci stravovani, vedouciho kuiiva konzultacemi s |ékabyly jidelnicky zpracovany
profesionalg a bez chyb. Byly sestaveny tak, aby co nejviceowidialy vyziw seniofi s

ohledem na jejichak a predevsim zdravotni stav.

Co se tykalo p& o nemocné s dekubity, byl dodrzovafispn zvySeného mnozstvi
bilkovin, & uz gimo ve stra¥, nebo pidavkem dopika stravy. Dale byl sledovan pitny
rezim. Ri bezml&né diet se ze stravy vylaillo mléko a mléné vyrobky, které by mohly
zpasobit zdravotni obtiZze. Strava setiics onemocEnim jater a Zltovych cest byla
zaloZena na sniZeni tuku ve stravwvhodnych technologickych Gpravach, aby nedodbaze
k podrazdni traviciho traktu a kolikdm. Dieta pro diabetikyla zaloZena na snizZeni
objemu sacharid | kdyz u rekterych pacienit samotna diabeticka dieta uz kKi¥é nestai -
jsou podavana peronalni antidiabetika, ipamzulin, je diabeticka dieta stale hlavnibdéu
cukrovky. Strava pro vSechny uzivatele byla dodavandostattném mnozstvi (jak
makronutrieni, tak mikronutrieni) a kvalig, takZze malnutrice byla vicem&nylouéena.
Dochazi k ni velmiiidka, jelikoZ uZivatelé jsou pod stalou Ié&eou kontrolou. V fipac
nutnosti se tento probléreSi se zdravotnickym persondlem a jsou podavanyikipp

stravy apod.

Z hlediska hygieny, technologig¢ipravy jednotlivych pokrr, apod. bylo fistupovéano dle
vypracovanych zasad HACCP pro DPS StraZznice, pritioz a saniténiho radu a

namatko¥ byl také provaeh protokol o kontrole stravovacich sluzeb.
Celkow bylo k seniofim pristupovano s uctou a lidsky. Persondl byl kvalifiatoy a
zodpo¥dny a seniti dostavali vynikajici p&i, nejen po vyZivové strance, ale i

pecovatelské.
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SEZNAM OBRAZK U
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Perkutdnni endoskopicka gastrostomie
Ministerstvo prace a socialniclol.
socialni

a podohin

Domov dichodd

Lécebna dlouhodabnemocnych
Glykemicky index

Dum pe&ovatelské sluzby
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Priloha P I: PROTOKOL O PROVEDENE KONTROLE

PROTOKOL O PROVEDENE KONTROLE

Kontrola technologickych postip dietniho rezimu, kterou provedla vedouci stravndva
dne 12. 1. 2012, v délnd 6,00 do 13,00 hodin, {d&zre.

Pti kontrole bylo vychazeno Z¢hto doklad a materiai:
Ucelem kontroly je spravné dodrzovani technologickyobtups.
RozcEleni diet:¢. 3,4,9,9/4,4 bez mléka, 9 bez mléka, 9 s omezedrdisiiku.
Pri kontrole bylo zjiSéno: snida#: ¢aj — rozéleni piipravycaje — 3,4 — slazeno cukrem,
9,9/4-slazeno uglym sladidlem.
: pomazénka pastikov&igma dieta — eidam.
Svaina: p&ivo
Obed: polévka - zaklad wan spoléng, pouze dochuceni /keni/ dle diet.

hlavni jidlo: gstoviny vaeny spolén¢ pro vSechny uzivatele, jako posypky jsou pro
9, 9/4 — tvaroh, oprazena strouhanka lym sladidlem, pro 3, 4 — tvaroh, strouhanka,

mak.
kava: pro diabetiky slazena glym sladidlem.

Svaina: spoléna — jogurt, jablka, jogurt roztkn dle diet — normalni, diabeticke, uzivatelé

s bezmlénou dietou sojovy jogurt.

Vecere: spoléna — vepové maso dusené, jako zelenina@ny zelené fazolky, iiloha
dusena ryze.

Konzistence a pity jidel dle diet jsou zpracovany dle rozpisu zadtavch sester.

Shrnuti: V ptibehu kontroly nebyla shledana Zadna dieteticka chyba.

Protokol zpracovala a sepsala vedouci stravovani.
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Ptiloha Il: HACCAP

HACCP DOMOV PRO SENIORY VE STRAZNICI #fspsvkova organizace/, Prelata
Horného 515

-prirucka systému kritickych bdad
OBSAH:
a) Udaje o provozovateli Bizeni a jeho vyrobcich

- vymezeni vyrobnéinnosti a odpo¥dnosti provozovatele

- zakladni udaje o provozo¥n
- zakladni udaje o vyrobcich, jejich odbytu, okagotebiteli

b) Technologické postupy

- pripravy teplych jidel a jejich vydej

- zchlazovanéasti hotovych pokriin

- pripravy pokrnti podavanych za studena a jejich vydej
- podavani napgj

c) Analyza nebez@éa ovladaci op&tni

- biologické nebezpg

- chemické a fyzikalni nebez{ie
- ovladaci opaeni

d) Stanoveni kritickych a kontrolnich hiod

e) Popisy vyrobk

f) Ovérovaci postupy

- owrovani metod sledovani v kritickych bodech
- owtrovani funkce systému HACCP

g) Dokumentace

- doklady k systému kritickych béd

- doklady souvisejici

UDAJE O PROVOZOVNE

-vymezeniinnosti a odpo#dnosti provozovatele raeni

Zameérem provozovatele stravovacihd‘ize&ni Domova pro seniory Straznice je poskytnout

ubytovanym klienim i zangéstnandm zd&izeni celodenni stravovani formou podavani
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hotovych teplych jidel nebo pokinstudené kuchyh Kapacita kuchiského komplexu je

vyuZzivana i mistni Revatelskou sluzbou CHARITA.

ZAKLADNI UDAJE O PROVOZOVNE

Dvoupatrovy objekt Domova seniplje napojen na gstské rozvody inZenyrskych siti,
odpadni vody jsou do kanalizace a@@V vypoustny pres vlastni lapol, umi&ty mimo

budovu.

Pevny odpad jefitdén dle pozadauvk mésta, organicky je v fibéhu dne shromafovan do
pevného plastového pytle nebo uzaviratelné nadobg aaklad dohody si jej derth
odnasi soukrom& osoba ke zkrmeni kozeSinovyniaiui Snésny komunalni odpad je
ukladdan do kontejnéra smluvnim partnerem pravidélodvazen k nezavadné likvidaci.

Prepalené tuky se shrom#dji v barelech a po napini odvazeji do spalovny.

Kuchynsky komplex jetlenén na Useky skladovani, ¢isté gipravy surovin, vyroby jidel,
expedice, uchovavani, kompletace a vydeje jidelyt erného nadobi. Stolni nadobi se

umyva v jednotlivych kuchikach na odéenich.

Oswtleni varny je sdruzené, denni z&jig okna, unglé st’ zaivkovych €les. Odvtrani je
podtlakové pomoci vykonné vzduchotechniky s digestd nad zdroji pary. Okna,
pouzivana k pro-<travani jsou op#tna sity proti vnikani polétavého hmyzuérgtvSech
provoznich mistnosti jsou opahy keramickym obkladem, podlaha kryta dlazbou se

spadovanim k odpadnim kandth.

Zamestnanci stravovaciho #iaeni maji k dispozici odpovidajici socialni zazeWC,
sprchu), #izena je uklidova komora, vybavenatigkou na uloZeniisticich a
desinfeknich gipravki. Pro vykon nezbytnych administrativni¢imnosti je prostorna,

standard# vybavena kancetaslouzici zarovejako Satna.

Tok surovin: zavoz zbozb piejimka— skladovani— vyskladréni — netista giprava—
tepelné opracovani nebo vyroba studené kuthyrkong&na Uprava— expedice— myti

nadobi.

- zavoz zbozi: samostatnym vchodem v intervalypdlgeby prostednictvim dodavatél
- kontrola surovin: provagha @i piejimce zbozi aipjeho vyskladovani
- skladovani potravin: potraviny a napoje jsou diidy oddlen¢ podle druli pii teplotach

uréenych vyrobci nebo danych komoditnimi vyhlaSkamsouladu s podminkami Kaeni
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EPR 852/2004. RozliSeny jsou sklady suché, chladhégzené i mrazené. Rizikové
potraviny jsou uloZeny v chladicich a mrazicichfizanich, vybavenych kontrolnimi
teplomery

- nekizeni provozu a zamezeni sekundarni kontaminaceispozici jsou stavelkin
odklena neista gipravna zeleniny affpravna masa a vytluk vajec, s tekouci vodou a
nezbytnym provoznim vybavenim. Ve vlastni wajsou rozliSeny pracovni plochy podle
druhu vykonavanychéinnosti (giprava tst, tepelného opracovani, ké&né upravy,
kompletace jidel a vyroba studené kuahwydeje pro p&vatelskou sluzbu a samostatné
expedice pro klienty domova.tBledre jsou dodrZzovany zasady spravné hygienické praxe,
pravidelrg je provadna sanitace.

- tepelna uUprava: dodrZzovany jsou zavedené techiwdl® postupy a receptury,
uplatiovany jsou zasady spravné vyrobni praxe

- zchlazovani hotovych pokiim pouze vyjiméné (nag. masova rolada) se pokrm po
tepelném dohotoveni zchladi a uchovava do nastgtajdne v chladice

- vydej: navazuje na dokoeni tepelné Upravy. Nejprve se polévky a hotovia jidni do
jidlonoskt ozna&enych jmény odérateli, ukladaji do termobaka odvazeji Rsvatelskou
sluzbou. Pro vlastni klienty se hotova jidla v gashdobach igpravuji kuchiiskym
vytahem do kuchyk na oddleni. Po expedici navazuje vydej z&stnaném DS

- technologické vybaveni: 3 elektrické kotle, 1rlyy, plynovy sporak s varnou deskou, 2
plynové ¢tyiplotynkové sporaky s elektrickymi troubami, 2 snecéfianve, 2 elektrické.
téitroubové pece, univerzalni robot, univerzalnétaty klicka na &sto, ndezak, vodni
fritéza, mikrovinna trouba, Skrabka brambor, chlékip a mrazaky, provoznitdzy v
kazdé neisté gipravre, dalSi provozni itz ve varg, stejré jsou umistna umyvadla na
ruce s bezdotykovym ovladanim

- myti nadobi: staveknoddilené, vybavené 2 dvoigkzy se sprchou na smyvani. Stolni
naddobi se umyva v kuchidch na odéeni, vybavenych igzy, mykami nédobi,
odkapavacimi plochami a nadobami na zbytky

- vybaveni provozovny pthodpovida paebam i objemu vyroby

-zakladni udaje o vyrobcich, jejich odbyt, okrulotpbiteli

Snidar jsou kontinentalni, podavan je chléb s maslempimopel, iznymi druhy syi,
pomazankami, medenii marmeladou, k dispozici je i sladké ¢pe. Jako napoje je

pripravovancerny nebo ovocnyaj, melta, kakao apod. Snidgorobihaji od 7:30 do 8:00.
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K ob¢du i veieri je pripravovan 1-2 druhy polévek, 1-2 jidla, z nichZzgeddruh je vzdy
dietni. VykEr byva ze dvou filoh, dophkem je salat nebo kompot a ndoik. Pres tyden je
denr¢ pripravovano cca 170 ¢bu, o vikendech kolem 140. Snidani aceié je 93.

Podavana jsou jidla tepla i pokrmy studené ku&hyn

Polévky a hotova tepla jidla patdo skupiny tepekh upravenych potravin tenych k
piimé konzumaci v teplém stavu v méistroby. Zastoupena jsou jidla masovépmavena
ze vSech druinmas, ¥. ryb i jidla bezmasa (vajea, zeleninova nebo syrova). Jakdgha
jsou podavany uané nebo restované bramboryilghové knedliky, bramboraky, ryze,

téstoviny i luséniny.

Ze sladkych teplych jidel jsou v nabidce pally, ovocné knedliky, buchty, bavorské
vdoletky a dalSi. Doplkem tSiny hlavnich jidel je mainik, nag. zavin, pernik, piSkot,

makovec, ovocny kotdapod. Pekimké vyrobky mohou byt podavany i k snidani.

Z pokrmi podavanych za studena jsofippavovany nap obloZzené taie nebo chlebyi
peiivo, jednodruhové nebo michané zeleninové salafign& druhy pomazének,
bramborovy nebo¢stovinovy salat apod. Z hlediska technologie vyr@gou tyto pokrmy
fazeny mezi potraviny gené k pimé spatebs v syrovém nebo neznéném stavu, fip.
tepelr® opracovanymi sloZzkami, podavané za studena semgpeivem ¢i topinkou nebo

jako pilohaci doplreék hlavniho jidla.

Hotové teplé i studené pokrmy jsoucemy stravnikm prakticky bez omezeni. Nejsou
vhodné pouze pro osoby, které ze zdravotnighodi nemaji konzumaci gkterého z

nabizenych jidel oSefjicim lékaem dopordenu (nap. bezlepkova, bezcholesterolova,
diabeticka nebo Ztinikova dieta, intolerance n#éé bilkoviny, alergické projevy,

fenylketonurie, celiakie apod.).

Vzhledem ke skutmosti, Ze pevaha stravnikje seniorskéhodku, kde se uiitd zdravotni
omezeni pedpokladaji, fipravuje provozovatel vzdy jedno jidlo s dietni a@you, dle

planu dietniho systému.

TECHNOLOGIE VYROBY

Priprava teplych jidel
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Vyskladrené vstupni suroviny se postuprv neistych gipravnach gpravi (omyji,
oloupou, oSkrabou, vyklepnou, vykosti, nakraji, lapku, obali apod.) a ve vargasti
tepelr® opracuji dle receptur a zavedenych technologickyobktugi. Na vylenénych
Cistych plochach se provede kéné Uprava (pasirovani nebo zakngpolévek a omisek,
porcovani hotového masa, knedlikj.). Hotova jidla se po dok&éeni tepelné Upravy
premisti do nddob @fvaciho pultu a jsouffpravena k expedici nebo vydeji. Kompletaci
jidel provadji vydavajici osoby kuchynnebo sestry pomoci vydejnihociié (nakeracky,

podavky, vidlice), fip. pouzivaji jednorazové rukavice.

Vydej je zahajen v 10:40 pinim jidlonoséu pro P€ovatelskou sluzbu, které se ukladaji
do termobox a ihned odvéazeji. Od 11:30 do 12:00 néasledujenplgastronadob a
expedice hotovych jidel kuchgkym vytahem do kuchyk jednotlivych oddleni. Tam
sestry vydavaiji jidla chodicim kligmh do jidelen, fite se pohybujicim je rozvazeji na
pokoje. Od 12:15 do 12:30 probiha vydej jidel peyspnal zg&izeni. Doba uchovavani
hotovych jidel nefesahne od dok@eni tepelného opracovani pokrr8 hodiny, které si
vyrobce v souladu s 8 25 vyhl. 137/2004 Sb. V @atrzréni, stanovil.

Zchlazovani jednotlivyckiasti tepelt opracovanych pokrin(nag. masoveé rolady)

V pripadd masové rolady, ktera je z hlediskéippavy caso¥ nara@néjsSi se rolada po
dokorteni tepelné Upravyipmisti do gastronadob, zabedipproti mozné kontaminaci
(viko, félie) a zchladi. # zchlazovani musi bytipkonano teplotni rozmezi z 60°C na
10°C nejpozdji béhem 2 hodin. Posléze se rolada dochladi na tepldtC a @i ni se
uchovava do nasledujiciho dne, kdy se tepadgeneruje, naporcuje a podava. Teplota ve

vSech¢astech pokrmu musi byt v ddpodani stravnikovi min. +60°C

Priprava pokrni podavanych za studena

Vyskladrené potraviny se ffipravi v ne€istych gipravnach, skteré potraviny se tepein
opracuji (vejce, masogdtoviny, brambory) a ndisté ploSe ve vamnse vSe nakraji a

zkompletuje, pomazanky se umixuji nebo naslehaji.

Zeleninové salaty se zpravidldgigravuji cerstw, kratkodold se mohou fed vydejem

uchovavat fi teplot do +15°C. Jejich spibni doba je do konce dne vyroby. Pomazanky
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maji spotebni dobu 24 hodinipteplo€ do +10°C. Podminkou je zabezpai proti mozné

kontaminaci a ozrigni datem, ip. hodinou vyroby.

Priprava teplych napoj

Caje jsou pipravovany zasadnz pitné vody, pouzivany jsotaje s&ékové nebo sypané,
citrony jsou ulozené v chladicim izeni. Pro fipravu mlénych napaj je pouzivano

pasterované mléko.

ANALYZA NEBEZPECI A OVLADACI ZA RIZENI

Pfi analyzovani mozZného nebezpge treba mit prvéad® na pandti skutenost, Ze
vyrobend jidla jsou dena pevazi seniofim, jejichZz organismus je¢kem jiz viceci
mére poznamenany a je tak ob&cmnohem citli¢jSi k pisobeni faktar zevniho
prostedi, mezi které p#&t mimo jiné i vyZiva. Proto je prioritni snahou pozovatele
stravovaciho Zézeni Domova pro seniory StrdZnice nejen w§ioumozna nebezgé
biologicka, chemicka nebo fyzikalni, ale i zachowat nejvyssi biologickou hodnotu
podavaného jidla Setrnym igobem pipravy. Oba tyto aspekty hraji nezastupitelnou roli
ve spravném stravovacim rezimu starSi populace, &eepgedpoklada zpomaleni

metabolismu.

Pfi nedodrZzeni odpovidajicich skladovacich tepldgedppsanych pracovnich posiup
spravnych hygienickych navikse Ize ve finalnim vyrobku — hotovém teplém pokrmu
nebo pokrmu podavaném za studena prakticky setkiterymkoliv ze ti moznych

nebezpéi, tzn. biologickym, chemickym i fyzikalnim, a tarmostatd nebo v kombinaci.

Za nejvyznaméSi nebezpd pro stravnika je mozné pokladat nebézeologické, které
muze zmsobit Sirokou Skalou zdravotnich probkerad lehkych sporadickych zazZivacich
obtizi u citliwjSich osob az po vyskyt typickych alimentarnichropnereéni epidemického

rdzu.

BIOLOGICKE NEBEZPE|

Hotové teplé pokrmy
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Vedle dodrzovani spravné vyrobni praxe, tedy dodind technologickych postipa
receptur, je zakladnimi@dpokladem pro zaji&ti zdravotni nezavadnosti teplych jidel

dodrzovani zasad spravné hygienické praxe a sanitac

V praxi to znamend zamezenfideni provozu a vylaieni sekundarni kontaminace
hotovych jidel, ktera jsou po tepelném opracovamakiicky sterilni. Pokud by k jejich
sekundéarni kontaminaci¢bem néasledné manipulacéepe jen doslo, pak je nezbytnym
opatenim zamezit, aby se v nichiipadre zanesena mikroflora mohla namnozit na
mnozstvi, které by mohlo vyvolat alimentarni onemdoé. ProtoZze mnoZenidpodai
téchto onemocni je nejintenzivajsi pii teplotnim rozmezi mezi 20-20, je disledné
udrzovani teploty hotovych jidel deanych k gimé konzumaci po celou dobu vydeje nad
60°C dalsi nezbytnou podminkou pro to, aby pokrrastaly po celou dobu pouzitelnosti

pro konzumenta zdravatiezpéné.

Vzhledem k tomu, Ze teploty pod +10°C vyr&zromezuji fistovou aktivitu
mikroorganisnd, je i rychlé zchlazeni tep&lnopracovanych potravin bezpriedreé po
dokorteni tepelné uUpravy na +4°C moZno povaZovat za wosta ucinné ovladaci
opateni, které je schopno zabeépgejich zdravotni bezgmost po celou spi#bni dobu.
Zchlazené pokrmy musi byt zabezeey proti mozné kontaminaci a ozeay datem
zchlazeni a uchovavanytipteplot max. do +5°C. Nasledna tepelna regenerace nebo
tepelné opracovani takto ofmtych potravin musi zajistit, Ze v dopodani zakaznikovi

budou mit jidla teplotu ve vSe¢hstech min. 61TC.

Pokrmy podévané za studena

Pri pripraw pokrmi podavanych za studena je nutné mit nagbacre oproti prvni skupih
jidel v technologii pipravy vesmis chybi ped podanim tepelné opracovéni, které by
omezilo hrozbu biologického nebezpena minimum. Proto vedle dodrzovani zasad
spravné hygienické praxe a sanitace je velthezitym ovladacim op&tnim k zaji&ni

jejich zdravotni bezpmosti neperuseni chladicihtetézce.

V praxi to znamena dodrzovani odpovidajicich skiadéh teplot potravin podavanych v
neznménéném stavu po celou dobu skladovani v provozZpprotoze je prokazano, Ze
teploty pod +10°C vyznamdnomezuji fistovou i metabolickou aktivitu mikroorganiém

Nutno také respektovat kontinuituripravy, tzn., Ze vlastni ffprava pokrni musi
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nasledovat co nejive po vyskladani jednotlivych potravin, stefnjako vydej stravnikovi
co nejdive po dohotoveni pokrmu, aby prodleva mimo chlieziiizeni byla co nejkratsi a
nemohlo dojit k pomnozenkipomné mikroflory na nefjatelné hodnoty, a tim k ohrozeni

zdravotni bezpmosti finalniho vyrobku.

Bezprostedrt nevydané pokrmy(salaty, zelenina na oblohu, pomazanky) musi byt

uchovavany p teplo& do +10°C po celou dobu stanovené sgtai doby.

Ovladaci opdeni, slouzici jako prevence moznosti uptafrse biologického rizika:

-pozorna kontrola vstupnich surovinti pfkazdé pejimce a p kazdém vyskladéni
(viditelna plisé, zakal nalevu, porusené obalyekraieni spatebni doby aj.)

-vyZzadovani prohlaseni o zdravotni beapesti vstupnich surovin nebo potravin a vyrbbk
podavanych v nezénéném stavu

-pravidelné proSkolovani pracoviiikv zasadach ochrany #eného zdravi (spravna
hygienicka praxe), jejich striktni dodrzovani a y@dsni namatkovych kontrol v této
oblasti

-pravidelné sledovani zdravotniho stavu gstmandé — okamzité viazeni z vyroby f
zazivacich obtizich, fmu, bolesti v krku a kataru dychacich cest, hboatych
onemockni, ekzémech a vyrazkach, zejména na rukou

-udrZzovani pedepsanych skladovacich teplot vstupnich surovejmena rizikovych
potravin (maso, masné a rae vyrobky apod.) - odpovidajici skladovaci podngiak
chladicirettzec

-dodrzovani receptur a technologickych postygi vyrob¢, Setrné zpracovani surovin
(spravna vyrobni praxe)

-zchlazovani hotovych pokiimnebo jejichcasti bezprosedre po dohotoveni tepelné
Upravy (viz § 37 vyhl. 602/2006 Sb. - klasifikaadlazenych hotovych pokri
-dodrZzovani stanovenych podminek pro uchovavamydiegpokrmi (vydat konzumentovi
do 4 hodin od dokafeni tepelné Upravy a po tuto dobu uchovavetgplo min. +60°C)
-pfesné dodrzovani postiupsanitace (vhodnost a spravna koncentrace desimifdk
piipravki, expozice, frekvence atd.)

-preventivni i represivni op@ni proti vyskytu hmyzu, ptactva a hlodav(ikvidace
skladek v okoli, kryté odpadni nadobyagny odvoz odpadu apod.), zajisitpravidelného
provadni desinsekce a deratizace objektu vyrobny, pravédasteni lapolu

-dodrZzovéni zakazu vstupu cizim osobam a zame#tipu domacich zkat
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Chemické a fyzikalni nebezge

Z chemického nebezpe mozno ve vstupnich surovinachiedpokladat fekroieni
nejvyssich fipustnych mnozstvi (NPM) pro kontaminanty, stan@vplatnou legislativou,
z fyzikalnich pak pitomnost ciziho desa, jakocasti obal, stepiny skla ze sklemych
obali, kousky padajici omitky nebo poskozeného povrcheichnologie, od8pky kosti,

vlasy apod.

Ovladaci opdeni, slouzici jako prevencéitmmnosti kontaminaitnebo cizihodesa:

-vyZadovani prohlaSeni o zdravotni bezpsti vstupnich surovin nebo potravin a vyrbbk
podavanych v nezénéném stavu

-pravidelna udrzba provozovnyc.vtechnologickeého vybaveni (Gprava omitek,énat
bileni)

-dodrzovani zasad spravné hygienické praxe (nogekiyvky hlavy @i vyrobé nebo
pafti¢né upravené vlasy, vyldeni ozdobnychigdneti, Spendlik apod.)

-dodrzovani spravnych sanitdch postufi (koncentrace, oplachy)

STANOVENI KRITICKYCH A KONTROLNICH BODU

Na zaklad provedené analyzy nebezpedyl jako kriticky bod pro fipravu hotovych
pokrmi stanoven Usek uchovavarshem vydeje, pro jejich zchlazovani Usek uchovavani
zchlazenychkasti a pro fipravu pokrni podavanych za studena byten Usek skladovani

rizikovych potravin.

Za kontrolni body, zasluhujici si zvySenou pozotndyly vytipovany useky kontroly
vstupnich surovin, tepelna Uprava, dodrzovani z&paélvné hygienické praxe a sanitace,

piip. skladovaci podminky potravin.

Sledované znaky, #Zgob acetnost jejich sledovani - viz popisy jednotlivyCiEP a CP.

POPISY VYROBKJ

Finalnim vyrobkem stravovacihoffzeni je hotovy tepethopracovany pokrm nebo pokrm
podavany za studena, zpravidla s chlebendivpm nebo topinkou, ifip. jako doplgk

teplého jidla.
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Na zaklad této skutenosti byla specifikace vyrolik(popis) provedena podle technologie
piipravy, v intencich § 6, odst. 1, pism.b) zdkon&/1997 Sb. o potravinachiiRlédnuto
bylo i k Vyhl. 147/1998 Sh. o #gobu stanoveni kritickych badve vyrol® ve zreéni
pozcjSich predpid (196/2002 Sh. a 161/2004 Sb.).

HARMONOGRAM OVEROVACICH POSTURJ

Owvérovani metod sledovani v kritickych bodech

minimalné  1x mesiéné: provede vedouci tymu nebo osoba ji ¢gema kontrolu

autenténosti zaznam teplot hotovych pokrin béhem uchovavani, ifp. vlastni

namatkovou kontrolu aktualni teploty libovélavolené sloZzky uchovavanych jidel.

minimalné 1x mesiéné: provede vedouci tymu nebo ji pdend osoba kontrolu

autenténosti zaznan teplot vzduchu v chladicich a mrazicichizenich, pip. viastni
odeiet aktualni teploty vzduchu v naméatkoxvoleném zézeni v jinou dobu v gibéhu

dne nez je zakladni odgt.

minimalné 1x rané: zajisti provozovatel provedeni odborné revize netbgického

zaizeni, slouziciho k udrzeni fudhosti systému (zejm. chladicich a mrazicickzaani,

ohrivaciho pultu).

minimalné 1x rainé: zajisti provozovatel provedeni vimitho auditu, tzn. kontroly veSkeré

dokumentace k systemu HACCPiepodnoceni analyzy nebezpevyhodnoceni vSech
laboratornich vysledk zaznam kontrolnich orgad, prip. stiznosti stravnik Sowasti

auditu bude osteni systému za provozu.
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P¥iloha P 1ll: PROVOZNI RAD

PROVOZNIRAD

Nazev zéizeni: Domov pro seniory Straznicéjgmevkova organizace

Adresa provozovny: Prelata Horného 515, S T R A FONE

Objem vyroby SZ: v grmeéru 120 olgda a cca 90 weeri

Patet mist k sezeni: jedna s 18 misty

Provozni doba: derr6:00-14:30; 9:00 - 17:30

Pracovni rezim: provoz dvousmmy, 8 hodinoveé pracovni smy s pravidelnym gidanim
a prekryvanim

Patet zaméstnand@: kmenovy stav 7

Profese: vyteny(a) nebo zaweny(d) kuch#lkuchaka,pomocna kuclika, vedouci

stravovani
OOPP: zajiBuje zantstnavatel, ¥. udrzby

Ucel pouzivani: protiepidemicky (ochranared ohrozenim zdravotni nezavadnosti
vyrobkil)

Obmeéna: dle pateby, i kazdém znésteni

Lékarské prohlidky: v souladu s vyhlaskou 49/1967 Shzdoavotni zgsobilosti, se

zamerenim na vykondvanou profesi pracovnika v potragiva
Zdravotni ptikazy: vystaveny, kopie dokladovany
Skoleni zasad SHP: zavedeno pravidelné Skolerdepnaf listina a osnova jsou zakladany

Sanit&ni fad: vypracovan
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Priloha P IV: SANITA CNi RAD
SANITACNI RAD

Soustavna p& o hygienu a sanitaci jetl@zitym predpokladem zdravoénnezavadneé

produkce potravin a jeji Uroiiese vyznamé podili na jejich celkové jakosti.

Cilem vesSkerych hygienicko-sanitdch opateni je vytvdit takové podminky, aby

piipadna kontaminace potravin byla omezena na minimum

DodrZovani osobni hygieny:

-pracovnici musi dodrZzovat hygienu, pouzivety odv, snadnogdistitelnou vyhovujici
pracovni obuv.

-myji si ruce ped zapoetim prace, po kazdénkigruSeni, znasténi a v piibéhu prace tak
casto, jak je nezbytné proveést. Prové&tiné myti rukou mydlem, papdezinfeRnim
prostedkem po pouziti WC /pouzivat tekuta mydla, pagmniky

-pracovnici s obvazem nesmi pracovat s poZivatink®ié by mohli kontaminovat

-nesmi nosit prsteny, naramky, hodinky apod.

-vlasy pracovnik musi byt zakryty, aby nemohly zfstit jidlo.

-udrZzovat v ¢istot pracovni misto, uzivané pracovniiadi, ochranny o&¥ a obuv,
dodrzovat provozniad pracovidt V pripac zneisteni si jej ihned vymini pracovni odv,
uvede pracovigtdo pdgadku.

-dodrzuje zakaz kdaeni ve vyrobnich prostorach

-uziva jen schvalené &quepsané pracovni postupy, musi upozornit vedoymrdmovnika
na jakoukoliv zavadu, kterou zjisti a o které lziedpokladat, Ze by mohla ohrozit
nezavadnost vyroliknebo jejich biologickou hodnotu.

-pred zahajenim prace provede pracovnik kontroluzatdaeni nebo pracovni plochy jsou
v takovém stavu, Ze nemohou znehodnotit nebo pdaSémavu.

-v prabéhu pracovnicinnosti je kazdy povinen dbat na to, aky $vé ¢innosti zbyténé

neznegistoval plochy, z&zeni, potraviny.

vvvvv

Seznam uZzivanycHisticich a dezinfelnich prostedki je feSen dezinfeliim fadem

kuchyre.
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Likvidace odpad: Na odpad jsou Weneny koSe s vikem, které jsou pravidekmyvany,
jedenkrat tyda je provadna dezinfekce.

Odpad jeitidén a ukladan do kontejnierK dispozici je kontejner na sklo, papir, plasty a

komunalni odpad.



UTB ve Zling, Fakulta technologicka

63

SEZNAM TABULEK

Tabulka¢. 1 — Dietal.3 — raCionAINT Strava.......c.oe e e e

Tabulka¢. 2 — Dietatislo 4 - gisna, somezenim tik................ooveiiiiiiiinnnnn,

Tabulkac. 3 - Dietatislo 9 — diabetiCkA. ..o e

Tabulka¢. 4 - Dieta¢islo 9/4 — diabeticka se snizenym obsahem tuku................

.64

66

67



UTB ve Zling, Fakulta technologicka

64

Tabulka €. 1 — Dietaé.3 — racionalni strava

\"2J

Dieta ¢. 3, 14.11. - 20. 11. 2011 46. tyden
racionalni strava
Den Snidar Svai Obed Sva&ina Veiere
na
Pondli
14.11. | peiivo: 2 ks/osobu polévka: bramborova
¢aj, kava, péivo, Stpanska vefova| kompot | doméaci
jogurt pecerg, téstoviny, pecivo,
salat kakao
Utery
15.11. | petivo: 2 ks/osobu polévka: keci vyvar
S €stovinou
¢aj, kava, péivo, vepové kostky, zeli| ovoce brambory
maslo, eidam halusky cibulkou,
podmasli
Streda
16.11. | petivo: 2 ks/osobu polévkatesnekova s jogurt
houskou
¢aj, kakao, pé&vo, pinény kureci tizek,| buchta syrova
maslo, syr brambor, kompot pomazanka,
pecivo
Ctvrtek
17.11. | p&iivo: 2 ks/osobu polévka: s jatrovymi
knedlicky
¢aj, kéva, peéivo, howzi na houbéch,puding | tstovinovy
pastika-kibet ryze, salat salat
Patek
18.11. | petivo: 2 ks/osobu polévka:bars
¢aj, kava, péivo, buchty s| zelenina | kiti jatra na
krkonoSsky krém marmeladou, kava cibulce, ryZe
sobota
19.11. | pedivo: 2 ks/osobu polévka: kminova
¢aj, kava, péivo, kapusta, kabanosovoce zavinée,
pomazankové chléb pesivo
maslo
nectle20.
11. pesivo: 2 ks/osobu polévka: dlbkova se
strouhanim
¢aj, kéva, sladke uzena stehna,jogurt hermelin,
PECivo bramborova kase, masilo,
salat, zakusek pesivo
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Tabulka ¢. 2 — Dietadislo 4 - gfisna, s omezenim tuk

Dieta ¢. 4, 2.1.-8.1.2012 1. tyden
s omezenim tuk
Den Snida#& Svai | Obed Sv&ina | Veete
na
Pondli
2.1. pecivo:2ks/osobu polévka: bramborova chleba ve
vajicku
¢aj, kava, peivo, fazolkova oméka, | ovoce kuskusova kase
pomazankové maslo vepoveé kostky,
brambor
Utery
3.1. pecivo:2ks/osobu polévka: zeleninova
¢aj, kava, peivo, vegové maso  natycinky | brambory ng
Rama, salam ¢insky zpisob, ryze masle,
podmasli
Streda
4.1. pecivo:1ks/osobu polévka: rajska ochuge
né
¢aj, kava, peivo, francouzské brambory,podmas| rybi
syrovy rohlik zelny salat li pomazanka,
PeCivo
Ctvrtek
5.1. pecivo:2ks/osobu polévka: Keci s
téstovinou
¢aj, kakao, pé&vo, kure na  smetan | kompot | jatrova
Rama knedlik om&ka, ryze
Patek
6.1. pecivo:2ks/osobu polévka: brambdka
s houbami
¢aj, kava, peivo, téstoviny s posypkou jogurt | rybi prsty,
syrova pomazanka brambory
Sobota
7.1. pecivo:2ks/osobu polévka: selska
¢aj, kava, peivo, bramborovd omika, | ovoce | aspik, Rama,
Rama, syr vejce, zakusek PECivo
Nectle
8.1. petivo:2ks/osobu polévka:  vyvar |s
téstovinou
¢aj, kakao, sladke plnény zavitek, ryZe|jogurt | cottage, Rama,
PECivo kompot PECivo
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Tabulka ¢.3 - Dietaé¢islo 9 — diabeticka
Dieta ¢. 9, 30.1.-5.2.2012 5. tyden
diabeticka
Den Snida# Svai Obed Sva Vecere
na ina
Pondli
30.1. | pe&ivo: 2ks/osobu polévka: kminova
¢aj, kava, pé&vo, | dZzus | bratislavska  vépva| pres | brambory S
maslo, eidam plec, ryze, kompot nida | cibulkou,
vka | podmasli
Utery
31.1. | pe&ivo: 1ks/osobu polévka: jarni chleba ve
vajicku
¢aj, kava, maslo| zavite | zavitky z  kueciho| ty¢in | krupicova kase
syrovy rohlik k masa, brambory, salat | ky
Streda
1.2. | pe&iivo: 2ks/osobu polévka: Ktakova
¢aj, kava, pé&vo, | syr zapeéené tstoviny, | ovoc | rybi¢ky, maslo,
maslo, pastika salét e pe&tivo
Ctvrtek
pecivo: 2ks/osobu polévka: zeleninova
2.2.
¢aj, kava, pé&vo, | ovoce| Spenat, vejce, noky pudbramborovy
pomazankové ng gulas
maslo
Patek
3.2. | p&iivo: 2ks/osobu polévka: Zampionova s
houskou
¢aj, kava, pé&vo, | peiv | Zemlovka, kava jogu srdce na slanif
masova 0 rt ryze
pomazanka
Sobota
4.2. | petivo: 2ks/osobu polévka: kapustova
¢aj, kava, pé&vo, | ovoce| rizoto se syrem mlédazeiska Sunka
maslo, jogurt 0 maslo, péivo
Nectle
5.2. | pe&iivo: 2ks/osobu polévka:  heéwi s
nudlemi
¢aj, kava, sladke fruko | kurecitizek, bram.kaSe,mlék | cottage, maslo,
pecivo DIA salat, zakusek 0 p&ivo, rage
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Tabulka ¢. 4 - Dietacislo 9/4 — diabeticka se snizenym obsahem tuku
Dieta ¢. 9/4, 6.2.—12.2.2012 6. tyden
diabeticka se
snizenym obsahem
tuku
Den Snida# Svai Obed Svai Vecere
na na
Pondli
6.2. | pe&iivo: 2 ks/osobu polévka: milionova
¢aj, kava, peivo, | pastik | pecené kute, ryze,| jogurt | brambory S
maslo, syr a kompot maslem,
podmasli
Utery
7.2. | pe&iivo: 1 ks/osobu polévka: kapustova
¢aj, kakao, Ramg ovoce | dusené hexi, | podm | ryze se
kioupak téstoviny asli Sunkou a
hraskem
Streda
8.2. | pe&ivo: 2 ks/osobu polévka: uzena/vyvar
S pismenky
¢aj, kakao, maslo dzem | vepova pe&€ers, | bucht | vajickova
kioupak pazitkova oméka, | a pomazanka,
knedlik /3 ks/ peCivo
Ctvrtek
9.2. | p&iivo: 2 ks/osobu polévka: rajska chleba
vajicku
¢aj, kava, Rama,rajce | holandsky fizek, | mléko | jahlova kaSe $
petivo, dZzem Dia bramborovy salat posypkou
Patek
10.2. | peiivo: 2 ks/osobu polévka: dilsova
¢aj, kava, peivo, | pe&iv | kufeci jatra, ryZe, saljt ovoge Wepé na
pastika 0 zelenire,
téstoviny
Sobota
11.2. | peiivo: 2 ks/osobu polévka: keci s
nudlemi
¢aj, kava, peivo, | ovoce | salam v ¢sticku, | komp | krkonoSsky
pomazankové masla bramborova kase,ot krém, pe€ivo
kompot
Nectle
12.2. sladké péivo DIA polévka: zampionova
¢aj, kadva jogurt| plana vepova | jogurt | eidam, Ramag
petere, knedlik, pesivo, rage

kompot, zakusek




