V domécich podminkach Ize stravu zahustit pomoci jemnych bramborovych vlocek,
détskych krupic a kasi, strouhanky, suseného mléka, kukuficného Skrobu, rozmixované

zeleniny a ovoce, strouhaného tvrdého syra, rozmichaného tvarohu nebo zelatiny (52).

6.4 National Dysphagia Diet

National Dysphagia Diet (ddle NDD) je komplexni strategie zahrnujici standardni definice
pokrmt a tekutin i Urovné nutriCni intervence v ramci diety pii dysfagii. Byla vyvinuta
Americkou dietetickou asociaci (American Dietetic Association; nyni Academy of Nutrition
and Dietetics) ve Spojenych stitech americkych v roce 2002 jako reakce na nejednotné
standardy pouzivané v americkych nemocnicich, kdy zdravotnickd zafizeni a Clenové tymu
pouzivali protichiidné terminy a definice. Doporucenych zplsobtli Gprav konzistence pokrmil a
tekutin existovalo mnoho a casto se v jednotlivych zdravotnickych =zafizenich liSily.
Znepokojeni plynouci ztéto situace vedlo k vytvofeni pracovni skupiny a nasledné
publikovani NDD. Od doby svého vzniku se tato strategie v rdmci standardizace tUpravy stravy
pro dysfagické pacienty hodné posunula a odvedla zasluzny kus prace, nicméné nadale jsou
potfeba studie potvrzujici uvadéna doporuceni, protoze do této doby nebyla provedena
srovnani pifinosu NDD oproti specifickym dietdm pouzivanym v jednotlivych americkych
zdravotnickych zatizenich (30 s. 437, 34, 39).

National Dysphagia Diet pfedkladd standardni definice a povolend rozmezi pro rtizné
konzistence tekutin a také popisuje 4 stupn€ upravy pevné stravy. Stupent 1 je urcen pro
pacienty s vyznamnou poruchou kontroly nad soustem, stupeil 2 a 3 pro pacienty s urcitou
schopnosti zvykat a stupen 4 pro pacienty, kteti mohou jist bez omezeni béznou dietu (regular).
Kazdy stupent obsahuje konkrétni doporuceni ohledné volby nejvhodnéjsich potravin. NDD
také podporuje pouzivani standardizovanych receptur, aby bylo zajiSténo, Ze pokrmy jsou
pfipraveny zplUsobem konzistentnim s dietnimi doporucenimi. Napiiklad bez pouZiti
standardizovaného receptu by bramborova kase mohla byt pfili§ sucha ¢i lepiva, coz by
pacientiim s dysfagii délalo potize (34, 39).

V jednotkach viskozity centipoise (cP) klasifikuje NDD tekutiny nésledovné: tidké
tekutiny (1-50 cP), tekutiny konzistence nektaru (51-350 cP), konzistence medu (351-1750cP)
a konzistence pudinku (vice nez 1750 cP). Komerén¢ dostupné zahuStovaci preparaty
nespecifikuji hodnoty viskozity, coZ znamend, Ze vyslednd konzistence se muze liSit nebo
nemusi zapadat do NDD navrzeného rozpéti, i kdyz byly ptipraveny dle pozadavku. V ramci
upravy pevné stravy NDD identifikuje textury, které by mély byt brany v potaz pti zvazovani,

jak pfipravit stravu pacientovi s dysfagii. Popisy textur zahrnuji vlastnosti, jako jsou pfilnavost
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(adhesiveness), soudrznost (cohesiveness), pevnost (firmness), ldmavost (fracturability),
tvrdost (hardness), pruznost (springiness), viskozita a mez kluzu (yield stress). Tyto vlastnosti

jsou v NDD rovnéz definovany (34).

6.4.1 Stupen 1 — kaSovita dieta

Tato strava se skldda z pokrmu kasovité, homogenni a soudrzné textury. Strava by méla mit
konzistenci pudinku. Neni povoleno pouzit zadné hrubé textury, syrové ovoce nebo zeleninu,
ofisky atp. Jsou vylouceny vSechny potraviny, které od pacienta vyzaduji schopnost
zformovani sousta, jakoukoliv kontrolovanou manipulaci se soustem a kousani. Tato dieta je
navrzena pro pacienty se stfedni az téZzkou dysfagii, se Spatnymi funkcemi ordlni fize a
snizenou schopnosti ochrany dychacich cest. Pfi této diet¢ mize byt nezbytny velmi Casty nebo
kompletni dohled nad pacientem a pouziti alternativnich zptisobti vyzivy.

Z napoju jsou doporuceny kterékoliv hladké a homogenni bez kouskti nebo duziny. Pokud
jsou povoleny népoje fidké konzistence, mohou byt pacientovi podany mléko, st'avy, kava, caj,
limonddy, sycené ndpoje, alkoholické ndpoje, sipping i kousky ledu. Pokud tidké tekutiny
povoleny nejsou, je mozné upravit jejich konzistenci na pozadovany stupeil. Je potieba
vyvarovat se jakychkoliv ndpoju s hrudkami, kousky, seminky, duzinou a pak podobné (30 s.
439, 51 s. 1122-1123, 53).

Pecivo je povolené pouze ve formé ztuZzené homogenni kaSe pfipravené komeréné nebo
pfimo v daném zafizeni. Tedy kazdé pecivo se upravi rozmocenim, rozmixovanim a néasledné
ztuzenim pomoci zahuStovacich ptipravkl. Vyslednd potravina musi byt ztuzend v celém
objemu rovnomérn€. Takto 1ze upravit chléb, rohliky, veky, paladinky, toasty, jemné pecivo,
susenky, krekry, piskoty a jiné. Zadné jiné formy peéiva nejsou piipustné. Snidaiiové cerealie
lze povolit pacientim, ktefi mohou pfijimat fidké tekutiny za ptedpokladu, Ze budou
dostate¢né rozmocené a rozmichané v mléku ¢i smetané. Dale lze pii piipravé menu vyuZit
rizné hladké, homogenni vafené¢ kaSe, naptiklad krupici, které by mély mit konzistenci
pudinku. Nevhodné jsou vSechny suché snidanové ceredlie a varené kase s hrudkami, seminky
a kousky. Rovnéz neni vhodna ovesné kase (30 s. 439, 51 s. 1122-1123, 53).

Brambory lze konzumovat ve formé bramborové kaSe, nebo rozmixované s omackou,
madslem, margarinem nebo zakysanou smetanou. Z ostatnich piiloh lze poddvat téstoviny,
nudle a ryzi vzdy velmi dobfe uvafené az rozvafené a dobie rozmixované do hladké,
homogenni konzistence. Nevhodné jsou vSechny ostatni Upravy brambor a obilovin, vcetné

obycejné rozvarené ryze, téstovin a pouze rozmixovanych, uvafenych brambor.
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Ovoce lze jist ve formé pyré, banany mohou byt 1 pouze dobfe rozmackané. Ovocné §t'avy
muze byt potieba zahustit na pozadovanou konzistenci. Ovocné Stavy a dzusy nesmi
obsahovat duzinu, seminka nebo jakékoliv kousky. Je potieba vyvarovat se ovoce v celku, a to
jak Cerstvého, tak suSeného, mrazeného i kompotovaného. Doporuceni k upravé zeleniny jsou
takika totozna, povolend je mixovana zelenina bez kouskt, hrudek, duziny nebo seminek,
rajCatoveé pyré a omacka bez seminek. Zeleninové stavy mize byt potieba zahustit. Nevhodné
jsou jakékoliv jiné formy zeleniny (30 s. 439, 51 s. 1122-1123, 53).

Polévky mohou byt rozmixované nebo scezené, piipadné vyvary, zahu$téné dle
pozadavkul. Pokud pacient mize pfijimat fidké tekutiny, zahusténi neni potieba, ale cezeni ¢i
mixovani ano. Nevhodné jsou opét polévky, které nebyly timto zplisobem upraveny a obsahuji
tak pevné kousky, jako tfeba knedlicky, veskeré zavarky, kousky zeleniny a tak podobné.

Maso je potieba vzdy rozmixovat. V dieté lze pouzit riizné jemné pény, pastiky, hladké a
homogenni ndkypy. LusSténiny a vejce pouze dobfe rozmixované. Neni vhodné zatazovat
maso Vv celku ¢i nakrajené na kousky a syry vcéetné nerozmichaného tvarohu, nerozmixované
lusténiny, nebo vejce upravovana na rtizné zpusoby, véetné vajec michanych.

Jako dezert mohou byt podavany rizné pudinky, krémy, jogurty, rozmixované dezerty a
suflé. V pfipadé¢ povoleného piijmu fidkych tekutin Ize zafadit mrazené napoje, mraZené
jogurty, mlécné koktejly, vajeny likér, zmrzlinu, Serbet, Zelé €i jiné potraviny, které se pfi
pokojové nebo télesné teploté stanou tekuté. V opaéném piipadé je potieba se jim vyhnout.
Nevhodné jsou déle suSenky, koldCe, moucniky, cukrovi, ryzovy ndkyp a jiné s hrubou
strukturou, ovocny jogurt (30 s. 439, 51 s. 1122-1123, 53).

K obohaceni diety o tuky lze vyuZit maslo, margarin, scezeny vypek z masa, zakysanou
smetanu, majonézu, smetanove syry, Slehacku. Dale je vyhodné zatazovat hladké omacky, jako
je beSamel, syrova nebo holandskd omacka. Nepoddvame pokrmy s rliznymi hrubymi
pfisadami nebo kousky.

K dochuceni mizeme pouzit cukr, uméla sladidla, stl, jemné mlety pepi a jiné kofeni,
vyvary z koteni a bylinek. V pfipad€ povoleného piijmu fidkych tekutin mizeme ptidat 1
obycCejnou cokoladu bez ofisklti a jinych ptfisad. Vyhybame se pouziti hrubé mletého nebo
drceného pepie a bylinek, Zvykacich sladkosti jako jsou karamelky a lékorky, seminek, ofiSki
a lepivych potravin. Nevhodné jsou i zavatfeniny a dZemy s velkymi kousky ovoce a seminky.

Témto pozadavkiim vyhovuje napiiklad pokrm sestdvajici z rozmixovaného kuiete
s mixovanou varenou mrkvi a bramborovou kasi smichanou s masovou Stavou, k tomu

jable¢né pyré a cokoladovy pudink (30 s. 439, 51 s. 1122-1123, 53).
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6.4.2 Stupern 2 — mechanicky upravena dieta

Utelem mechanicky upravené stravy (machanically altered foods) je zajisténi potravy,
kterd se d& bezpecné a lehce polknout. Tato dieta piedstavuje postupny piechod od kaSovité
stravy k pevnéjSim texturam. Od pacienta je vyZzadovana schopnost kousat. Textury na této
drovni jsou vhodné pro jedince s mirnou az stfedné zavaznou oralni ¢i faryngedlni dysfagii.
Dieta se skladd z pokrmii, které jsou mechanicky upravené michénim, krajenim, mletim nebo
rozmackéanim a daji se tak lehce rozkousat a spolknout. Nejsou tedy vhodné pokrmy obsahujici
velké kousky nebo pokrmy, které se daji jen obtizné ditkkladné rozkousat. Pokrmy v této dieté
jsou vlhké, maji jemnou texturu a dd se z nich lehce vytvofit sousto. Jsou povoleny veSkeré
potraviny a upravy jako ve stupni 1 a navic i dal$i pokrmy piredstavujici mirné uvolnéni diety.
Maso a dal§i vybrané pokrmy mohou byt rozmélnéné nebo rozemleté na malé kousky o
velikosti az pil centimetru. I pti této dieté je tieba brat ohledy na povolené konzistence tekutin.

Uprava tekutin a népoji se fidi stejnymi pravidly, jako u kasovité diety. Stejnd pravidla
plati také pro polévky, omacky a pokrmy, které se pii pokojové nebo télesné teploté stavaji
tekuté (51 s. 1123-1124, 54, 55).

K pecivu je mozné navic pfifadit 1 jemné palacinky zvlhcené S$tdvou nebo sirupem a
navlh&enou stfidku chleba ¢i jiného peciva az do rozmoceni. Podéavat 1ze i rozvatené téstoviny,
a nudle. Noky nebo jemné knedliky miiZeme servirovat polité rozpusténym maslem nebo
Stavou z masa. Povolené jsou i uvarené obiloviny s drobnou texturou, naptiklad ovesna kase,
nebo navlhéené suché obiloviny majici drobnou texturu, jako naptiklad kukufi¢né lupinky,
pSenicné vlocky a pufovand ryze. Nezpracované pSeni¢né otruby vmichané do obilovin
poskytnou vldkninu. Jemné vlacné dortiky s polevou lze rozmocit v mléku nebo dzusu.
SuSenky se mohou konzumovat namocené v mléce, kavé, nebo jiné tekutin€. Naopak nejsou
povoleny obiloviny s tvrdou strukturou nebo obsahujici seminka ¢i ofiSky, celozrnné suché
nebo hrubé obiloviny, snidaiiové ceredlie s ofisky, seminky, suSenym ovocem ¢i kokosem.
Déle jsou nevhodné suché, hrubé koléace, suSenky a pecivo, ryze, ryzovy nakyp a tak podobné
(51s.1123-1124, 54, 55).

Zelenina ma byt lehce rozvarena a jemnd, pripustné jsou kousky nejvyse zhruba 0,6 cm
velké. Brambory mohou byt rozvarené, uvafené do mékka, zapecené nebo St'ouchané, ale maji
byt vzdy vlhké a bez slupky. Nevhodné jsou americké brambory nebo hranolky, bramborové a
zeleninové lupinky, vafend kukufice ¢1 hrasek. Také brokolice, zeli, rizi€kova kapusta, chiest,

celer a dalsi vlaknita, tuha nebo nedovarena zelenina.
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Tato dieta povoluje konzumovat jemné odkapané kompotované nebo uvarené¢ ovoce bez
seminek nebo slupky, zraly bandn, obyc€ejnou Zelatinu nebo Zelatinu s kompotovanym ovocem,
s vyjimkou ananasu. Také je mozno servirovat jemné ovocné dorty s pouze spodnim korpusem
nebo ovocnou zmrzlinu. Pokud je povolen piijem fidkych tekutin, 1ze podavat i vodni meloun
bez seminek. Nevhodné jsou ananas, ovoce se seminky, kokosovy ofech a susené ovoce (51 s.
1123-1124, 54, 55).

Z mléénych vyrobki lze zatadit napiiklad pudink, vanilkovy krém, zmrzlinu, Serbet,
mrazeny jogurt, tvaroh a smetanové syry. Nevhodny nadale zlstava jogurt s ofisky, také platky
syra a syrové kosticky. Maso ma byt mleté nebo uvarené do mekka a zvlhéené omackou ¢i
Stavou, napiiklad mleté masové kulicky, sekana. Podavat Ize i zapékané Stavnaté pokrmy
(casseroles) bez ryze, vrstvené pokrmy, jako jsou dostateéné vlhké jemné lasagne, Spagety se
syrem a jiné rozvafené téstoviny s omackami. Také je mozné servirovat téstovinové salaty
s tuidkem, vejcem nebo mletym masem, nesméji ovSem obsahovat velké kusy nebo tuhou
zeleninu. Vejce je mozno poddvat sdzena, michand nebo uvafend namckko a rozmackana
s maslem, margarinem, $tavou ¢i omackou. Déle 1ze v dieté vyuzit riiznd suflé plnéna mletym
masem ¢i tofu, ovocem a zeleninou, také rozvarené a rozmackané lusténiny. Nedoporucuji se
sucha a tuhd masa, suché zapékané pokrmy, pokrmy obsahujici ryZi ¢i velké kousky, vejce
varena na tvrdo nebo osmazend do kiupava, sendvice a pizza.

Z tuénych potravin lze vybirat maslo, margarin, vypecenou masovou §tavu, smetanové
omacky, majonézu, salatové dresinky, smetanové syry, pomazanky ze smetanového syra a
pfidaného jemného ovoce ¢i zeleniny, zakysanou smetanu, dipy ze zakysané smetany a ovoce
¢i zeleniny, Slehacku. Nevhodné jsou vSechny tuéné potraviny s hrubymi a velkymi piisadami,

ofisky a pokrmy, které je obsahuji, a také burakoveé maslo (51 s. 1123-1124, 54, 55).

6.4.3 Stupern 3 — rozSifena dieta

Rozsitena dieta (advanced foods) sestdva z jidla téméf bézné konzistence s vyjimkou velmi
tvrdych, lepkavych nebo kiupavych potravin. Pokrmy stile maji byt vlhéi a kousky velké tak
akorat, aby se daly lehce pokousat. Tento stupenn piedstavuje prechod k bézné stravé a
vyzaduje schopnost kousani. Textura roz§ifené stravy je vhodna pro jedince s mirnou formou
oralni ¢i faryngedlni dysfagie. Pfedpoklada se, ze pacient toleruje kasSovitou konzistenci,
povolené jsou proto i pokrmy pro stupent 1 i 2, nicméné je vhodné vySetfeni tolerance

mixované stravy.

Napoje a tekutiny musi nadale odpovidat povolené konzistenci.
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Pecivo 1ze pouzit kazdé dostateCné zvlhcené, nadale se nedoporucuje pecivo suché, jako
samotny chléb, toasty, suchary atd., nebo tvrdé, kiupavé pecivo, jako naptiklad francouzské
bagety. Obiloviny a snidanové ceredlie lze vyuzit vSechny, které jsou dostate¢né navlhcené,
vyhybame se hrubym nebo suchym produktim. Z kategorie brambor a §krobovych potravin
1ze vyuzit vSechny, véetné ryze, divoké ryze a lehce smazenych brambor. Nevhodné jsou tvrdé,
do kfupava osmazené brambory nebo brambory se slupkami (30 s. 439, 51 s. 1125-1126, 56).

Ovoce Ize konzumovat veskeré kompotované nebo vatené, Cerstvé ovoce jenom mekké a
oloupané, naptiklad broskve, nektarinky, kiwi, mango, rizné druhy melouni bez seminek,
méekké bobuloviny s malymi seminky, jako napiiklad jahody, ovocné s§tavy v pozadované
konzistenci. Nevhodné je Cerstvé ovoce, které se da obtizné kousat, jako jablka nebo hrusky,
také vlaknité ovoce s vysokym podilem duziny, jako naptiklad papaja nebo ananas, a Cerstvé
ovoce se slupkami, které se hiife kousou, jako naptiklad pomeran¢ nebo hrozny. Také neni
vhodné podévat suSené ovoce, jako Svestky a meruiiky, cokoliv se slupkou, kandované ovoce a
ovocné Zelatinové bonbony. Zeleninu lze podavat pouze, pokud je domékka uvarend, vyjimku
tvofi syrovy nasekany hlavkovy salat. Jinak neni syrova zelenina povolend vibec. Z vatené
zeleniny je potieba vyloucit kukufici a zeleninu, kterd neni uvafena domékka (30 s. 439, 51 s.
1125-1126, 56).

Polévky jsou nevhodné pouze ty, které obsahuji kousky tuhého masa, kukufici, nebo
moiské plody. Kousky v polévce by nemély byt vétsi, nez piiblizné 2,5 cm. Pokud muze
pacient piijimat fidké tekutiny, 1ze mu servirovat i vyvary a bujony, v opacném piipadé je opct
potieba upravit konzistenci.

Maso by mélo byt mekké, nakrajené na tenké platky nebo mleté, ryba pfipravena tak, aby
byla dostate¢né navlhéend. Vejce jsou pfijatelna v jakékoliv tipraveé. Jogurty nesmi obsahovat
ofechy nebo kokos. Zapékané pokrmy mohou obsahovat kousky masa. Nedoporucuje se tuhé a
vysuSené maso, prili§ suché ryby nebo ryby obsahujici kosti, burdkové maslo s kousky burdki
a jogurty s ofiSky a kokosem (30 s. 439, 51 s. 11251126, 56).

Z dezerti lze servirovat vSechny, kromé pfili§ suchych kola¢t a buchet, susenek, které
jsou prili§ suché nebo se daji obtizné kousat, a dalSich, které obsahuji ofisky, seminka, susené
nebo kandované ovoce, kokos nebo ananas. Omezeni a zvySena opatrnost stale plati u vseho,
co se rozpousti na tekutou konzistenci pii pokojové nebo télesné teploté, pokud nejsou tidké
tekutiny povoleny.

Tuky lze vyuzit kterékoliv, pokud vysledny pokrm neobsahuje hrubé, velké kousky, které

se obtizn¢ kousaji, nebo ofisky, seminka, ananas a jiné nedoporucované slozky. Totéz plati pro
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sladkosti, u nichz si jeSt¢ stale davame pozor na Zvykaci bonbony nebo bonbony typu

karamelky (30 s. 439, 51 s. 1125-1126, 56).

6.5 Dysphagia Diet Food Texture Descriptors

Dysphagia Diet Food Texture Descriptors je systém oznacovani textury pokrmi pro popis
diety pfi orofaryngedlni dysfagii platny ve Velké Britanii od roku 2011. Tento systém
nahrazuje predchozi verzi, ktera postradala jednozna¢né vymezeni kategorii Gpravy stravy.
Novy systém byl vyvinut na zdkladé mezindrodné¢ dostupnych védeckych poznatkii ve
spoluprdaci Britské dietetické asociace (British Dietetic Association, BDA) a nékolika dal$ich
odbornych spole¢nosti. V souladu s témito poznatky tak povolenou konzistenci pokrmu urcuje
na zakladé vysetfeni klinicky logoped. Dieta se podle vhodné textury rozliSuje na 4 typy:
textura B (fidk4 kasovita dieta), textura C (husta kasovita dieta), textura D (rozmackana dieta)
a textura E (dieta zpracovatelna vidlickou) (37, 57).

Textura B charakterizuje fidkou kasovitou dietu (thin purée dysphagia diet). Pokrmy tak
musi byt rozmixované, fidké a pfi rozliti se tudiz roztékaji. V celém objemu je konzistence
hladka, bez jakychkoliv kouski, mlze byt potieba pokrm ptecedit. Mlize mit jemnou texturu,
pokud sousto v ustech zlistane soudrzné. Dieta je vlhka. Jakakoliv tekutina v pokrmu ¢i zvlast
musi byt upravena na fidkou kasi. Zadna tekutina se z pokrmu neuvoliiuje, ale textura v tstech
neni lepkava. Pokrm Casem nefidne a neobsahuje zadné tvrdé kousky, kirky a slupky. Dietu
nepfizdobujeme. Zmrzlina nebo Zelé by nemély byt podavany, dokud je klinicky logoped
nepovoli.

Textura C oznacujici hustou kasovitou dietu (thick purée dysphagia diet) musi spliiovat
stejné pozadavky kladené na texturu B s jedinou vyjimkou. Jedna se o konzistenci husté kaSe,
proto drzi urcity tvar, da se nabirat vidliCkou a netece. Proto ji lze upravit pomoci dortové
zdobicky, formicek a vrstveni (37, 57).

Textura D piedstavuje rozmackanou dietu (pre-mashed dysphagia diet). Jidlo je jemné,
meékké a vlhké a vyZzaduje od pacienta jen malou schopnost Zvykat. Pfed podanim bylo
rozmackéano. Obvykle vyzaduje pfitomnost velmi husté, hladké omacky, stavy nebo krému.
Neobsahuje zadné smiSené textury nebo uvolnénou tekutinu. Také nesmi obsahovat zadné
tvrdé, tuhé, houzevnaté, vlaknité, Slachovité, suché, kiupavé, kiehké nebo drobivé kousky.
Déle zadna seminka, pecky, slupky a kiirky. Nic v pokrmu nesmi mit kulaty nebo podlouhly
tvar, napfiklad hrasek, hrozny nebo péarek. Nevhodné jsou i platky, naptiklad platky okurky ¢i
salatu. Potraviny nesméji byt ptili§ $tavnaté, aby se z nich v stech neuvoliiovala tekutina.

Kousky masa nesméji byt vétsi, nez piiblizn€ 2 mm.
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Textura E, dieta zpracovatelna vidlickou (fork mashable diet) potom predstavuje variaci
na texturu D, kdy jidlo spliuje vySe uvedené pozadavky, ale vyzaduje od pacienta vétsi
schopnost kousat. Také neni rozmackéno pfi piiprave, ale 1ze vidlickou rozmackat dle potieby

pfimo béhem konzumace. Kousky masa nesmi piesahovat 1,5 cm (37, 57).

6.6 The Standards

Australské standardizované terminologie a definice stravy a tekutin s pozménénou texturou
(Australian Standardised Terminology and Definitions for Texture Modified Foods and
Fluids), znamé jako ‘the Standards’, byly vyvinuty multidisciplindarnim tymem a schvaleny
Australskou asociaci dietetikti (the Dietitians Association of Australia, DAA) a organizaci
Speech Pathology Australia v roce 2007. Tyto oficidlni standardy piedstavuji sjednoceni a
vymezeni terminologie pro pouzivani diety pii dysfagii pfizplisobené Australskému prostiedi.
Vznikaly na zéklad¢é recenze zahrani¢nich védeckych publikaci a srovnavani dostupnych
modelt pro diety pfi dysfagii v rdmci Australie i mezinarodné, mimo jiné i National Dysphagia
Diet a diive platného systému ve Velké Britanii. V ramci uvedeného projektu byly konkrétné
tyto diety vzajemné porovnany (58, 59).

Tekutiny jsou vramci téchto standardi rozdéleny do 4 kategorii, prvni oznacuje
neupravené bézné tekutiny (Unmodified regular fluids) a tfi dal$i pfedstavuji rtizné trovné
zahu$téni. Urovent 150 — mirné husté tekutiny (Level 150 — Mildly Thick) je tuz§i, nez
pfirozené husté tekutiny, jako tfeba ovocné §tavy. Urovei 400 — stiedn& husté tekutiny (Level
400 — Moderately thick) predstavuje hustotu medu pfi pokojové teploté, a trovenn 900 — velmi
husté tekutiny (Level 900 — Extremely Thick) je podobnd hustoté pudinku nebo pény.
Standardy poskytuji podrobné charakteristiky jednotlivych urovni (58, 59).

Obdobn¢ je do 4 kategorii rozdélena i charakteristika textury stravy. Prvni droven
pfedstavuje béZnou dietu bez jakychkoliv omezeni. Textura A — mékka (Soft) zastupuje
stravu upravenou tak, aby byla m¢kka, jemna, dala se lehce zvykat a rozmackat vidlickou.
Pokrm by mél byt dostatecné zvlhCeny Stdvou nebo omackou. Pro dospélé je maximalni
povolena velikost kouski 1,5 cm. Textura B — mleta a vlhka (Minced and Moist) pfedstavuje
stravu m€kkou a vlhkou, ze které 1ze snadno vytvofit sousto. Kousky mensi nez 0,5 cm se daji
rozmélnit jazykem a nesmi byt tvrdé nebo ostré. Dieta mize byt popséana 1 jako husta kasovita.
Textura C — hladka kaSovita (Smooth Pureed) neobsahuje Zadné kousky, ackoliv mirné
zrnitd struktura je povolena. Konzistence je podobna pudinku. Pokrm musi byt dostate¢né
vlhky a soudrzny, aby si na 1zi¢ce udrzel sviij tvar. Lze jej upravit pomoci formicek, zdobicky

nebo vrstveni. Nékterym pacientim muze vice vyhovovat fids$i varianta. Standardy takeé
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