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Pozadavky na nemocnicni
stravu

* Nutricni a dietetické pozadavky

 Bezpecnost

o Pokrm je bezpecny, neni-li Skodlivy pro zdravi nebo nevhodny k lidské spotiebé.
Pfi rozhodovani se berou do uvahy

» obvyklé podminky pouZiti
« pravdépodobné ucinky (okamzité, kratkodobé, dlouhodobé, na zdravi
dalSich generaci)

 zvlastni zdravotni citlivost urcité skupiny stravniku

o Nafrizeni ES €. 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky
potravinového prava)

« Je nemocnicCni strava bezpecna?



Misto (rok) Agens Prip.
(Gmrti)

USA (2001) Salmonela Saintpaul Univerzitni détska nemocnice Kontaminace enteralni vyZivy v
pFipravné

Australie (2001)  S. typhimurium Stacionar 16 Puding (vejce)

Nizozemi (2001) S. enteritidis Nemocnice a peCovatelské 82 (5) Nedostate¢na tepelna uprava vajec
domy zasobované jedinou
kuchyni

Japonsko (2001) Cl. perfringens DUm pro seniory 90 Pomalé chlazeni polotovaru (fazole)

Spanélsko Norovirus Nemocnicni jidelna cca40 Bacilonosi¢

(2002)

UK (2002) S. enteritidis Nemocnice 29 Vejce

Kanada (2002) E. coli O 157 Psychiatricka nem. 109 (2) Bacilonosic v kuchyni

USA (2003) E. coli O 157 Pecovatelsky dim 32 (2) Syrovy Spenat

UK (2003) L. monocytogenes Nemocnicni bufet 5 Kontaminace vyrobku od externiho

dodavatele

Dansko (2005) Norovirus 1 nemocnice, 6 pe€. doml (6 cca970 Kontaminace mrazenych malin u
epidemii) dodavatele

Australie (2005) L. monocytogenes 2 nemocnice 4(2) Maso

Rakousko Campylobacter Nem. terc. péce 7 Zavady v cook-chill systému

(2006)

Norsko (2007) L. monocytogenes Spec. ustav (onkologie, 15 (3) Syr cammembert

transplantace)

Kanada (2008) L. monocytogenes Nemocnice, peCovatelské 57 (21) Sekundarni kontaminace z krajece
domy na maso



Agens

Bakterie

o Campylobacter spp., Salmonella sp., Clostridium pefringens, Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus (enterotoxin), Listeria monocytogenes...

Viry

Paraziti

Priony (?)

Chemicka a fyzikalni nebezpeci



Relativni vnimavost k infekci Listeria monocytogenes v

porovnani se zdravym ¢lovékem

Vék nad 60 r 2,6
Vék nad 65 r 7,5
Novorozenci 14
Alkoholismus 18
Inzulin non-depedentni DM 25
Inzulin dependentni DM 30
Gynekologické kancerozy 66
Karcinom mocCoveho méchyre a prostaty 112
Nenadorové onem. jater 143
Karcinom GIT a jater 211
Karcinom plic 229
Dialyzovany pacient 476
AIDS 865
Leukemie 1383
Transplantovany pacient 2584




b povanny | [Vyeoke malko Nikérizio

Maso a drtbez

Masné konzervy
a lahudkove
vyrobky

Produkty
rybolovu

MIéko
Syry

Vejce

Zelenina
Cerstvé ovoce

Ovocné a
zeleninoveé Stavy

Bez tepelné upravy

Prima spotreba

Bez tepelné upravy, uzené
chlazené vyrobky

Nepasterované

Méekké, vyrobené z
nepasterovaného mléka

Tepelné neupravené, vejce
varené ,na mékko"

Cerstva
Neoloupané

Cerstvé vymackané,
nepasterované

Tepelné upravené, dosazeni
vnitrni teploty kontrolovano
teplomérem

Regenerace na 75 st. C

Tepelné upravené nebo
regenerace na 75 st. C

Pasterované

Tvrdé, vyrobené z
pasterovaného mléka

Tepelné upravena vejce
(vejce ,na tvrdo®)

Varené nebo konzervovana

Oloupané nebo
konzervované

UHT zahrev



WV potraviny | Vysoké riziko Nizkériziko

KliCky Syrove Varené

Byliny a kofeni Pokud neprosly tepelnou Pokud prosly tepelnou
upravou upravou

Med Cerstvy Pasterovany

Jogurty S Zivou kulturou Termizované vyrobky

Orechy Celé nebo prazené Konzervované

Zmrzlina Porcovana Pramyslové vyrabéné

mrazené krémy

Cerealie Pfidavané do pokrmu po Pecivo, varené cerealie
tepelné uprave

Led Ze zasobniku

Voda Balena, z watecooleru, Vodovodni, event. prevarena
fontan



Nasledky alimentarnich infekci v
nemocnicnim stravovani

Poskozeni pacienta (zhorseni zdravotniho stavu)
Omezeni provozu zdravotnického zafizeni
Zvysene ekonomické vydaje na péci, ale i pripadné
nahrady skod, sankce

Medialni obraz

Personal zdrojem nebo obéti infekce?

. a to vsechno jenom proto, ze alimentarni infekce je plne

preventabilni



Systémy nemocnicniho stravovani

Pokrmy
I
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Teplé Studené
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Click&play video na Youtube


http://www.youtube.com/watch?v=iHfQxSE8RfI

Epidemiologicka rizika

Agens Zchlazené | Zmrazené | Sous- Rizikové faktory
pokrmy | pokrmy pokrmy vide
(vakuum)
Salmonella sp. S PY PY ® PY Suroviny
L. monocytogenes P P PY Skladovani
(4°C)
S. aureus PY PY Osobni kontakt
Teplota
Cas
B. cereus P P '[eplota
Cas
Cl. perfringens PY P Teplota
Cas
Cl. botulinum P '[eplota
Cas

Vakuum



Systém kritickych bodu (HACCP)

« Hazard Analysis and Critical Control Points
o Védecky zalozeny a systematicky nastroj k identifikaci a fizeni
rizik
« Sedm principu
1. Identifikace nebezpecCi
» Biologicka, chemicka, fyzikalni

2. ldentifikace kritickych kontrolnich bodu

* Misto v technologickém procesu, ve kterém vznika nejvétsi riziko poruseni zdravotni
nezavadnosti

Stanoveni kritickych limitu
Stanoveni efektivnich monitorovacich postupu
Stanoveni napravnych opatreni

Ovérovaci postupy
» Verifikace dil¢iho procesu
» Validace systému (audity interni, certifikacni)

7. Dokumentace a zaznamy

o 0 AW



Kritické bod Ick

Prijem potravin DMT, DP, stav obalu, Vizualni kontrola Odmitnuti dodavky
teplota
Skladovani Skladovaci podminky Méreni, vizualni Uprava skladovacich
kontrola funkénosti podminek
zarizeni
Pfipravenost provozu Vizualni Cistota, osobni Vizualni kontrola Pozastaveni provozu,
ochranné prostiedky vylou€eni pracovnika,
sanitace
Tepelna uprava Dosazeni teploty min.  Vpichovy teplomér Opakovani tepelné
75 st. C ve vSech (konvektomat), var upravy
Castech pokrmu tekutiny, zmeéna
texturnich vlastnosti
masa
Podminky vydeje Teplota nejméné 60 st.  Kontrola teploty Tepelna regenerace
pokrma C (cilova 65 st. C) vpichovym teplomérem

nebo funkénosti
vydejniho zafizeni



