Dietni Normovani



Dietni system

Historie jednotneho dietniho systému saha do
padesatych let minulého stoleti.

1955 byl publikovan v Praze: Novy dietni
systém pro nemocnice a v 1958 v Bratislave:
Diétne stravovanie v nemocniciach. Tento
system se stal normou, podle niz se
pripravovala IéCebna vyziva ve vSech Ceskych
a slovenskych nemocnicich.

1968 novelizace dietniho systému

1983 vydan inovovany Diétny systém pre
nemochice — Dietni systém pro nemocnice.
1991 novelizace Dietniho systemu pro
nemocnice metodickym listem Ministerstva
zdravotnictvi CR.



Dietni systém drive

Zavazny a nemenny celostatne platny
material, charakterizujici diety a
stanovujici konkrétni receptury, vcetne
technologickych postupu.

Bez individualizace.



Dietni system dnes

Dokument platny pro kazde zarizeni
poskytujici lecebnou vyzivu formou
diet.

Jeho vydani je garantovano reditelem
zarizeni.

Obsahuje zakladni pravidla, neresi
konkrétni receptury.

Individualizace.



VYZNAM TECHNOLOGICKE
PRIPRAVY POKRMU

Technologickym zpracovani se meni
potraviny v pokrm, v nemz se mnohdy
zlepsuje jejich stravitelnost a
vyuzitelnost zivin.

Teplem se zahubi patogenni
choroboplodné a rozkladné
mikroorganismy a zarodky parazitu.



Zakladni Technologicke
postupy

Vareni (vareni v pare, vareni ve vodni
lazni)

Zadelavani

Duseni

Peceni (grilovani, gratinovani)
Smazeni



Dietni normovani



ViIoCckova kase

mleko

ovesne viloCky
Cukr

kakao

maslo

kompot (ozdoba)

250 mli
309
10 g
2,93
10 g
60 g



Hovezi gulas

Hovézi maso
predni

Olej

Cibule

Sladka paprika
Hladka mouka
Sul

Mlety pepr
Kmin
Majoranka

90 g
10 g
309

159



Obecné | wzarky | Cstakni

Cisla . . v v v o L RH_HOMOD1E [ kod skopiny receptury, . (RH_HOV_Mas  [+]

Popis. . . . ... ... Howézi gulas kiod podskopiny recept,., (HOW_Mas_DUS (4]

Zkraceny popis . . . . . qulas hov. Kad warného mista . . . [KUC_DIE (%]

Kéd mérné jednotky . . . PO [+] CEAE. « v v v v 143,15 (%]

Marmované mnozskyi . 10,00 Teply piidavek . . . . .

MnoZskyi na tablek, . . . 1,00 MIgEna kuchyng . . . . .

Poznamka, . .« . . . .

Cislo Popis MnoEskyi Kad mér..,

0027 howézi maso predni bk, &, 1 000,00
0581 alej 100,00
1220 ribule

4 1595 paprika sladks

1052 mouka hladka
1636 sl (kg)

1596 pepf misty
1589 kmin

1590 majoranka

[ Iy I B R T VN I R B ' I R




HOVéZ'I g U Iéé pro pacienta s chronickym zanétem
ZluCniku
hovezi maso zadni 90 g
sul, vyvar z kosti
kmin (vyvar)
cibule (vyvar) 20 g
rajcatovy protlak 20 g

hladka mouka 15 ¢
majoranka
olej 5¢




Hlavni jidla

maso vysekové
maso mleté
ryby — ziva hm.
filé

kKure

husa

kachna

holub

vnitrnosti
mozecek

90 g
90 g
250 g
150 g
Va
1/8
1/6
Z
120 g
150 g



Zampiony na smazeni
Kvétak na smazeni
Zampiony pod maso
Rajsky protlak (pod maso,

pol.)
Rajsky protlak omacka

Slanina na protykani
Uzenina na protykani

Smetana (zlepSeni)

Maso na mrkvi, celeru,
rajCatech,...

Zelenina na svickovou
Zelenina samostatné

Brambory na bramborovy
atillas

100 -150 g
150 g

209

15 ¢

209

10g

10g

50 ml
50-80g
3x20 g
150 g

150 -200g



Obal na smazeni:
Vejce 1/5

Hladka mouka 15 g
Strouhanka 20 g
Olej 50 g (30 g)



Polévky

Maso

Filé

Drstky
Vnitrnosti
Uzenina

Drozdi

Vejce

Mléko, smetana

Zelenina —mrkeyv, celer,
petrzel

Jen zelenina

Obiloviny, ryze, téstoviny
Lusténiny

Houby Cerstve

Voda

309
50-100¢
50 g
309
20-30g
10-15¢g
1/5-1/10
1/16

309
50-80¢g
109
309
20-30g
1/4 - 1/3



Kapani - 10 — 15 g hrubé mouky
vejce 1/5, sul

Jiska — 10 g hladka mouka
5—10 g tuk
10 g cibule



prikrmy

Zelenina
Kapusta
Zeli
Brambory
Ryze
Testoviny
Lusteniny

150 g
200-250¢
200-250¢

250 g (150 g:300—
500g)

70 g
70 g
100-120 ¢



Téstoviny
RyZze

Kroupy, jahly
Krupky
Cocka, fazole
Hrach

1 000 g syrovych po uvareni

2400¢g
2000g
3000¢g
2800¢g
2500¢
2200¢g

2,4x
2,0x
3,0x
2,8x
2,5X
2,2X



Kolik testovin potrebujeme
uvarit, abychom ziskall
1 000 g varenych testovin?



tuk

Na duseni masa, zeleniny: 5 g
Na peceni (dle druhu): 5-10¢g
Na smazeni: 50 g

Na masteni: 5g, 15 g



Mouka

Zahusteni masove stavy: 10 g
Omacka: 20 g

Zadelavana zelenina: 15 g

Na houskovy knedlik: 80 g



Sladka jidla + sypani

Krupice na kasi: 40 g na 500 ml mléeka
Ryze na kasi: 60 g na 500 ml mléka
Ryze na nakyp: 100 g
Rohliky na zemlovku: 2 ks
Sypani
Mak: 15 g + 30 g cukru
Skofice: 2 g
Orechy: 10-20 g
Kakao: 2,5 g
Pernik, strouhanka: 20 g
Tvaroh: 100 g
Ovoce (napln): 100 g
Eidam: 20 g



ostatni

Med, dzem
Maslo
Vanocka
Veka

Rohlik

Chléb

Parek

Eidam, sunka
Mazaci syr

30 g
10-15g
100g X60g
80gX40g
2 ks X 1ks
80-100g
80-100g
50 g (80 g)
50 g



napoje

Mléko na kavu
Mléko na kakao

Zrnkova kava,
melta

Kakao
Caj
Cukr

Sirup do caje
Citréon

az 125 ml
250 ml
[
3—-95¢
19

15 g
10 g
20 g




kypfrici prostfedek druh testa

drozdi kynuta tésta lehka
kynuta tésta tuzsi
kynuta tésta velmi tucna

kypfici prasek linecka tésta
testa krehka - usporna, trena usporna
amonium lehka tésta tuha
tuCnéjsi tésta

bikarbonat tésta kefirova, jogurtova

mnozstvi kKypricich
prostfedkd na 500 g
hmotnosti mouky

10-20g
30-40g
40-50g
Spetka-5¢
10-15g¢

1-3g
5-8¢
3-5¢



Zkusme normovat...

Prirodni veprovy platek
Bramborova kase

Polévka kminova s vejcem



Tekuta

KasSovita

Setfici

Racionalni

S omezenim tuku

S omezenim zbytku
S omezenim proteind
RedukcCni

Diabeticka

Neslana

VyZivna

Batoleci

Déti predskolniho véku

Déti mladsSiho Skolniho
veéku

6 000
9 500
9 500
9 500
9 500
9 500
9 500
5300
7 400
9 500
12 000
5500
7 000
8 800

60
80
80
80
80
80
50
75
75
80
105
45
60
75

45
70
70
70
55
70
70
40
60
70
80
40
95
55

200
320
320
320
360
320
350
150
225
320
420
190
230
300



Jednodenni JidelniCek pro pacienta po virove
hepatitide

Snidané: bila kava, rohliky, maslo, med

Svacdina: banan

Obéd: hovézi vyvar s nudlemi, varené hovézi maso,
brambory, dusena fazolka

Svacina: Caj s mlékem
Vecere: PeCené kure, dusena ryze, mrkvovy salat



Vahy hotovych pokrmu

Polévka 300 ml
Stava masova 150 ml
Omacka 200 g
Maso 65 g
Rizoto

o 350 g
Zapecene brambory/
testoviny 400 g
Zemlovka/Nakyp 400 g
Kynuté knedliky s 330 g
povidly 350 g

Nudle s makem



Vahy hotovych pokrmu

Brambory 250 g
Bramborova kase 300 g
Téstoviny 200 g
Ryze 200 g
Knedliky 160 g

Bramborove knedliky 200 g
Plnéné bramboroveé

knedliky 2909
Tvarohoveé knedliky 3009
Salaty 1509
Kompoty 1509

Dusena zelenina 200 g



Irena Haluzova, DiS.

" DEKUJI ZA POZORNOST!



