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Nemocni¢ni stravovani je typ stravovaci sluzby, ktera poskytuje hospitalizovanym osobam
zpravidla celodenni stravu. Strava nese oznaceni diety, dieta je volena v zavislosti na zdravotnich
indikacich. Oznaceni diety je tzv. vyZivovym tvrzenim. Tzn., Ze poskytuje informaci o urcitych
prospésnych vyzivovych vlastnostech pokrmu. Pokrm, ktery by postradal piiznivé vyzivové
vlastnosti a vznikal by nesoulad mezi ozna¢enim a skuteCnymi vlastnostmi, je takovy pokrm
povazovan za nebezpecny ve smyslu Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ES ¢. 178/2002,
kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava.

Kromé¢ poskozeni zdravi pacienta nevhodnym nutri¢nim slozenim diety existuje nezanedbatelné
riziko poskozeni zdravi z divodu kontaminatace epidemiologicky vyznamnymi mikroorganismy:.
Patogenni mikroorganismy jsou nej¢astéj$i piicinou onemocnéni z potravin u lidi. Poskytovani
stravovaci sluzby (v€. nemocni¢niho stravovani) je cinnost epidemiologicky zavazna.

Technicky se nemocniéni strava pfipravuje v provozu nemocni¢nich kuchyné, ktera musi spliovat
urcité bezpodminecné nutné pozZadavky na umisténi, stavebni konstrukei, prostorové a dispozicni
usporadani, zasobovani vodou, odstraiiovani odpadnich vod, vytapéni, osvétleni a vétrani (§ 23 zak.
¢. 258/2000 Sb.). Cilem vyse uvedenych pozadavkd je

a) snizit nebo zcela vyloudit riziko jakéhokoliv znecisténi potravin a pokrmu z prostiedi

b) vytvofit odpovidajici pracovni prostfedi pro pracovniky kuchyné, jak vyplyva z pracovné-
pravnich predpisti (mikroklimatické podminky, zrakova pohoda, prevence urazt, oddychové
prostory).

Bezpodminecné nutné pozadavky

v

Umisténi, vnéjsi uprava a okoli provozovny musi branit hromadéni necistot a vyskytu Sktdci
(hmyz, hlodavci). Je tfeba pamatovat 1 na zabezpeceni provozovny proti neptiznivym klimatickym
vliviim, jako je odolnost proti pfivalovym de$tim, zaplavam, povodnim apod.. I obcasna
ptitomnost splaskovych vod v okoli provozovny mlZe znamenat znaCené riziko znec€iSténi prostiedi
a potravin patogennimi mikroorganismy (napt. leptospiry).

K vnitfnimu zatizeni provozovny smi byt pozito pouze takovych materialli, které umoznuji ¢iSténi a
dezinfekci, odolavaji ptisobeni pouzivanych (Cisticich a dezinfek¢énich prostiedkii a neuvoliuji
toxické latky do prostfedi (pigmenty, formaldehyd). Technické provedeni nesmi umoznovat

usazovani necistot, prachu a rozsifeni plisni. Problematické mohou byt rizné vystupky, zaveésné
konstrukce a dalsi obtizné Cistitelna mista.

Jednotlivé stroje a zafizeni maji byt instalovany tak, aby to nebranilo fadné udrzbé, Cisténi a
dezinfekci. Existence riznych $térbin a otvort je velmi rizikova z hlediska zahnizdéni hmyzu, ktery
je vektorem puvodct fady prujmovych alimentarnich onemocnéni (rus domdci, svab obecny).

Vlastni uspotfadani jednotlivych pracovist by mélo umoziovat jednosmérny tok surovin a
materialli, pocinaje ptijmem, pies skladovani, hrubou a &istou pftipravu, upravu teplou nebo
studenou cestou az k vydeji hotovych pokrmt pacientovi. Je tieba si uvédomit, ze kazdy nasledny
technologicky krok ma odstrafiovat necistoty a nepoZivatelné ¢asti a s tim spojené mikroorganismy.
Jakakoliv nesystemati¢nost miize zplsobit k7iZovou kontaminaci jiz o€iSténych a zpracovanych
potravin (viz tabulka).



Faze vyrobniho Piicina znecisténi Cinnosti uréené k prevenci
postupu znecdisSténi

Ptijem, ndkup Ulozeni potravin v distribu¢nich  Kontrola pii dodavce, odmitnuti
skladech, znecisténi béhem podezielych nebo narusenych
pfepravy potravin.

Skladovani Vnéjsi obaly (palety), prostiedi  Odstranéni a likvidace vnéjSich obalt
skladu (palet)

Hruba pfiprava Povaha potraviny Ttidéni, proplachovani, myti,

odstrafiovani nejedlého podilu
Cista piiprava, Gprava  Technologicka nekazen Tepelna uprava, dodrzovani
teplou a studenou cestou vysokého stupné Cistoty pii zachazeni

s rizikovymi druhy potravin.

Voda se pouziva zasadné v kvalité, ktera odpovida vod¢ pitné, je-li pouzita vyrob¢é pokrmi (médium
k vareni, surovina k ptipravé polévek, napoji), k oplachovani potravin a také k oplachovani ¢istého
nadobi po umyti. Systém odstrafiovani odpadnich vod musi byt u¢inny a nesmi byt zdrojem pacht
(lakani skideti do okoli provozovny).

Vytapéni a vétrani mad za cil predevSim zajistit optimalni mikroklimatické podminky pro
pracovniky. V urcitych specifickych situacich vSak chrani i bezpecnost potravin. Je to zejména
tehdy, kdyz je nutné zajistit dostate¢né provétrani skladd suchych a aromatickych potravin. Studené
dilny, ve kterych se zpracovava vétsi mnozstvi studenych pokrmu (salaty, pomazanky), je nutné
¢asto dochlazovat na teplotu prostredi nejvyse +15 °C, aby v priib&hu vyroby nedochazelo k
nepiijatelnému zvySeni teploty potravin a pfipadnému mnozeni mikroorganismi v nich.

Osvétleni nesmi zkreslovat barvu potravin a musi byt dostate¢né k tomu, aby nebylo znemoZnéno
bezpecné provadeéni pracovnich operaci (napft. prisvétleni pracovni plochy uréené k vykostovani
masa ma zajistit dostatecnou kontrolu na ptitomnost ilomkt kosti v mase).

Systémy nemocnicniho stravovdni v praxi
V soucasné dob¢ se tradi¢né uplatnuji dva zptisoby uvadéni pokrmii do obéhu:

- systém fermoportii predstavuje baleni pokrmil do piepravnich obali (nddob) v kuchyni, takto se
prepravuji na kuchyiiky jednotlivych oddéleni nemocnice. Zde povéfeny personal Stravu
rozdéluje na talife a podava pacientim. Systém je levny a nendro¢ny na technologické
vybaveni, ale vicendsobna manipulace zvySuje nebezpeci sekundarniho znecisténi pokrmii

— tabletovy systém (téZ systém podnosii) je zalozen na rozdélovani pokrmi na talife na centralni
specializované vydejni lince, jednotlivé podnosy (1 podnos vzdy pro jednoho pacienta) je
nasledn¢ umistén do piepravniho voziku a na odd€leni nemocnice je takto pfipraveny podnos S
ur¢enou dietou predan ke konzumaci konkrétnimu pacientovi. Systém je narocny na organizaci
a vybaveni, vyhodou je, ze odpada vicenasobna manipulace s pokrmy.

V soucasné dobé¢ se rozviji alternativni systém zchlazenych pokrmii, jehoz modifikaci je tzv. sous-
vide (vysl. su: 'vi:d) systém. Systém zchlazenych pokrmt je zalozen na rychlém zchlazeni hotovych
pokrmu (vyrobu lze do zna¢né miry automatizovat a centralizovat pro ur¢ité tizemi). Zchlazené
pokrmy lze skladovat az 5 dnii pti teploté do +4 °C. Na zékladg aktualni poptavky jednotlivych
oddéleni nemocnice a s ohledem na stav a slozeni pacientli jsou jednotlivé porce ohfivany
(regenerovany) pomoci navrzenych regeneracnich zatizenich. Sous-vide technologie je technologie



vakuového vareni pokrmil: pfipravené suroviny jsou vakuové zabaleny, ve vakuovém obalu probiha
tepelna uprava a také nasledné zchlazovani. Jesté pred odstranénim obalu se té€sné pted spotiebou
tepeln¢ regeneruji. Vakuovy obal je odstranovan az pii rozdélovéani na talite. Vyhodou vakuové
technologie je minimalni nebezpeci znecisténi pokrmil z prostfedi epidemiologicky vyznamnymi
mikroorganismy a také tato technologie zabrafnuje nepfiznivym senzorickym zménam pokrm, ke
kterym muze dochazet béhem vareni, chlazeni, skladovani a ohfivani za ptistupu vzduchu (klasicky
systém zchlazenych pokrmi). Popsany systém je vSak znacné technologicky naro¢ny a v soucasné
dobé se ve svétovém meétitku nachézi ve fazi ovéfovani pouzitelnosti.

Zvlastni pozornost je nutné vénovat nadobi, které bylo ve styku s pacientem. Na pouzité nadobi je
nutné pohliZet jako na potencionaln¢ kontaminované mikroorganismy. Z hygienického hlediska se
jedna o necisty provoz a proto musi byt nadobi pfed kazdym dalSim pouzitim zbaveno vsSech
mikroorganismi. K tomu se nejcastéji vyuziva dokonalé myti v teplé (horké) vodé za pouziti
detergentu. U¢innost myciho procesu zvys$uje pouziti dobie sefizenych mycich linek. Dezinfekce
nadobi chemickymi dezinfekénimi prostiedky se pouziva pouze v odivodnénych ptipadech, napt. u
nadobi z infek¢nich oddéleni.

0d spravné vyrobni a hygienické praxe k HACCP

Vsechny vySe uvedené bezpodminecné pozadavky tvoii zaklad tzv. spravné vyrobni a hygienické
praxe (SVP/SHP). Spravna vyrobni a hygienicka praxe ptfedstavuje soubor podminek a opatieni,
kterd maji pfedem vyloucit jakékoliv faktory zplsobujici znecisténi potravin a pokrmil. Kromé
technickych a vyrobnich pozadavkd do podminek spravné vyrobni a hygienické praxe patii
odpovidajici zdravotni stav pracovniku (neptfitomnost vylu€ovani pivodce alimentarniho
onemocnéni), pfiméfené znalosti a hygienické navyky. Rozvinutd spravnd vyrobni a hygienicka
praxe pusobi vyrazné preventivné a snizuje naroky na ,,superkontrolu® pomoci systému kritickych
bodu.

Systém kritickych bodii (HACCP) je systematicky postup k pribéznému vyhledavani a omezovani
biologickych, chemickych anebo fyzikalnich nebezpeci. Vyzaduje odpovidajici znalosti a zaSkoleni
osob odpovédnych za bezpecnost pokrmu a v zavislosti na velikosti a slozitosti provozu i vhodna
technicka zafizeni (teploméry, signalizaci poruch apod.). Zavedeni systému kritickych bodi
predpoklada identifikaci vSech mist nebo technologickych krokt, které by mohly znamenat vazné
ohroZeni zdravi spottebitele (stravnika). Nebezpeci se miiZze nachazet v kterékoliv fazi technologie
ptipravy, vyroby a vydeje nemocnicni stravy. Velikost tohoto nebezpeci je promeénliva v zavislosti
na tom, jak vyspéla je spravna vyrobni a hygienicka praxe. Napfi. kazdy produkt miize byt znecistén
protismérnym tokem surovin a materiall, avSak v zafizeni, ve kterém protismérnému toku brani
vhodné vnitfni uspotfadani pracovist a zaSkoleni pracovnikli, pak pravdépodobnost uplatnéni
takového nebezpeci je prakticky vyloucena. Naopak pravdépodobnost uplatnéni nebezpeci zvysuje
moznost selhdni zastaralého zafizeni, vykyvy v kvalit¢ dodavanych surovin apod.. Provozovatel
stravovacich sluzeb je proto povinen urcit ve vyrobé, ptiprave, skladovani, pfepravé a uvadéni do
ob¢hu takové technologické useky (kritické body), ve kterych je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni
nezdvadnosti pokrmi, provadét jejich kontrolu a vést evidenci o kritickych bodech, terminech a
zavérech jejich kontrol. Typickymi kritickymi body byvaji:

- piejimka surovin a materiald: kontroluje se piivod zbozi a odchylky v jeho kvalité

- skladovani potravin: kontroluji se skladovaci podminky, odchylky ve skladovacich podminkach
musi byt v¢as korigovany

- tepelnd uprava: kontroluje se dodrzeni teploty uvniti pokrmt, problematické mohou byt napft.

vvvvv

povrchovém posouzeni zdanlivé dostatecna



—  vydej pokrmu: jsou-li pokrmy vydavany zvlasté ve vétSim poctu, je tieba Casto i opakované
kontrolovat teplotu pokrmu. Nebezpecné rozmezi teplot, pfi kterém dochazi k CcCinnosti
mikroorganismil, se nachazi mezi +5 a +60 °C. Tzn., Ze pokrmy museji byt uchovavany v
teplém stavu, event. museji byt dobie vychlazeny (je-li zaveden systém zchlazenych pokrm).

Utinnost systému kritickych bodti musi byt pravidelnd ovéiovdna, aby se zjistilo, zda systém
funguje ucinné. Ovérovani ucinnosti systému kritickych bodii zahrnuje predev§sim namatkovy odbér
vzorkil z prostiedi (mikrobiologické stéry, odbér vzorkl potravin a pokrmit), prizkumy skute¢ného
stavu béhem vyroby, ovéieni tzv. prichodnosti systému (kontrolovand simulace vad a ovétovani
schopnosti vady vcas identifikovat a napravit). Nejvyssim stupném ovéfovani systému kritickych
bodd je provadéni auditd, tj. nezavislého a systematického hodnoceni hygieny provozu.



