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Nutricni terapeut

Nutricni terapeut je plnohodnotny zdravotnicky pracovnik.

Ma vedomosti o potravinach, jejich vyrobe, mikrobiologii

a technologii pripravy pokrmd.

Orientuje se ve vyzivé ¢lovéka, v prevenci riznych onemocnéni, i
ve vyzivée |éCebné i klinické.

Ma teoreticky zaklad spolecny pro vSechny zdravotniky. Ten
zahrnuje napriklad anatomii, fyziologii a patologickou fyziologii
nebo farmakologii.



Béhem studia:

— po prvnim roce studia tyden v nemocnic¢nim stravovacim
provozu.

- tyden v jidelné nékterého ze skolskych zarizeni.

— praxe v ambulancich, jako napr. z obezitologickych,
diabetologickych ci gastroenterologickych, tak z klinické péce
primo u l0zka pacienta.

— odbér nutri¢ni anamnézy, zhodnoceni vyzivoveho stavu
pacienta, navrh Upravy stravy ¢i doplnéni o umeélou vyzivu.



,Necht' vyzivajet

« Jako absolventi své znalosti mzet&vs

* V nemocnicich na oddélenich Iécebné vyzivy

# V ambulantni péci, kde mizete vhodnymi nutri¢nimi intervencemi vyrazné
pomoci napriklad onkologicky nemocnym, obéznim, diabetikim nebo
pacientlim po tézkych zakrocich

* Pro otevreni vlastni poradny nebo ambulance pro verejnost
* Pri pfipravé dietni stravy ve Skolnich jidelnach

* Ve Statnim zdravotnim ustavu, krajskych hygienickych stanicich nebo na
Ministerstvu zdravotnictvi

* Pfitvorbé projekt(i pro zakladni Skoly i osvétovych kampani pro verejnost
* Ve vyzkumu tykajicim se vyZivy ¢lovéka na rGznych pracovistich v Ceské
republice

« V potravindrskych podnicich, které s pomoci nutri¢nich terapeut mohou
napriklad vyvijet nové vyrobky






Vyznam technologie pripravy

pokrmu

« Technologie ptipravy pokrm@ mé za tikol seznamit studenta s
vyznamem a spravnymi zpusoby pripravy pokrma.

+ Tyto znalosti vznikly na zakladé dlouholetych zkuSenosti prace
mnoha Spickovych kucharl a jsou neustdle obmérnovany na
zakladé modernich metod pripravy pokrmu a na zakladé
soucasnych lékarskych znalosti a doporuceni.

# Kvalitni znalosti kucharske technologie nam mohou vyrazné
pomoci pfi pfipravé novych pokrmad.
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zvySeny podil vyrobku z celozrnné mouky=
omezeni soli a cukru
dostatecné mnozstvi kvalitniho tuku

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci:
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Ochrana spotrebitele:

*

%k

*k

*

osobni hygiena

hygiena na pracovisti

vSeobecné bezpecnostni predpisy
osobni bezpecnost

Cerstvé suroviny

hygiena pfi pripravé pokrm(
spravné technologické postupy
dostatecna tepelna Uprava
vhodné vybaveni

dodrzovani predpisl pro zpracovani surovin
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Podminky ukonceni predmeétu

Semindrni prace na téma,,Ja a moje zivotosprava“
Prakticka cviceni — dle rozpisu

Zaverecny test

Opravny termin je mozny

Odevzdani zluté knihy lllkova: Technologie pripravy pokrm



Seminarni prace na téma
,,Ja @ moje zivotosprava“

# Titulni strana

* Neexperimentovat s pismem — doporuceno Times
New Roman, Arial

+ Radkovani: 1,5

* Rozsah1,5az 2 A4

+ Uvaha o vasem Zivotnim stylu, Zivotospravé, vztahu k
vyzivé, pripadné davodu volby oboru nutri¢ni
terapeut.



Dle zapisu do tri skupin:

Jednad se vzdy o patek a sobotu.
* Patek: zadatek praxe ve 13 hodin do 20 hodin
Sobota: zacatek praxe v 8 hodin do 15 hodin

*

svacina, piti, krabicka na jidlo
platny zdravotni prikaz

* S sebou:

* pracovni obleceni (plast, kalhoty bilé, tricko)
* pracovni obuv — pohodIné, ne pantofle

* bez ozdob, nehty nelakované - jinak rukavice,
* gumicka na vlasy

* psaci potreby

*  400,- KC
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Obrazky:
* https://encrypted-

tbno.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcTBcGVyzj6E4CZS9IVTLXx0xYtgyCxIs5HEGEX
nw9ylopD58atNi

* https://www.mauriciusdovolena.cz/sites/default/files/aktivity/kurzy-vareni.jpg



