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Uvod

dnegka. Podle organizace EUROSTAT [1] vzniklo v roce 2022 na jednoho obyvatele

EU 132 kg potravinového odpadu (pozivatelného jidla, slupek a dalsich zbytku).
Vyznamnou oblasti, kde ke vzniku potravinového odpadu dochézi, je oblast spotfebitelt
(domdcnosti a stravovacich sluzeb).

K realizaci vyzkumu Prague Food Waste nas vedla skutec¢nost, Ze zahranic¢ni studie Casto
poukazuji na vysokou miru plytvéni nejen v domécnostech, ale také v institucich s hromadnym
stravovanim - $kolach, nemocnicich a socilnich sluzbach. V Ceské republice dosud chybéla
podrobna kvantitativni a kvalitativn{ data o plytvani jidlem, zejména v piispévkovych
organizacich. Projekt si proto stanovil za cil ziskat primarni{ data o vzniku potravinového
odpadu v téchto institucich a na zakladé $irsi diskuse navrhnout fe$eni vhodna

pro Cesky kontext.

Projekt Prague Food Waste zahrnoval v letech 2023 aZ 2025 méfeni potravinového odpadu

ve $kolnich jidelnach, domovech pro seniory, nemocnicich a domacnostech v Praze.

Tento dokument shrnuje vysledky detailniho vyzkumu provedeného ve dvou prazskych
nemocnicnich jidelndch. Vyzkum kombinoval pfesné vazeni odpadu v kuchyni, hloubkové
rozhovory se zaméstnanci téchto jidelen a workshop se stakeholdery z oblasti nemocni¢niho
stravovani. Na zdkladé ziskanych poznatku vznikla doporuceni pro vedeni nemocnic,
personal stravovacich provozil, zfizovatele nemocnic a vefejnou spravu k predchazeni vzniku
potravinového odpadu.

Vysledky méfeni z ostatnich typt jidelen a domacnosti jsou dostupné v samostatnych brozurach
na webové strance projektu Prague Food Waste.


https://zachranjidlo.cz/projekt/prague-food-waste/

Stravovani v nemocnicich
v Ceské republice

V Ceské republice poskytuje nemocniéni stravovani zhruba 160 nemocnic akutni

péce [2], které denné ptipravuji tisice pokrmil pro pacienty, zaméstnance a dal$i osoby.
Stravovani pacientt je hrazeno ze zdravotniho pojisténi, pficemz naklady na provoz

kuchyni a mzdy zaméstnancti jsou financovany z rozpoc¢tu nemocnice. Tento systém je
navrzen tak, aby zajistoval dostupné a vhodné stravovani pro vSechny hospitalizované
pacienty. Kvalitni stravovani miZe pfispét ke snizeni doby hospitalizace a k Setfeni ndkladit

na nemocniéni péci [3]. Podle SZU malnutrice zvy$uje naklady na zdravotni péi o 13-15 %

a roéni néklady spojené s jejimi nasledky se v CR pohybujf mezi 9o-100 miliardami korun [4].
Stravovaci jednotka v nemocnicich oznacuje finan¢ni ¢astku pfidélenou na stravovani jednoho
pacienta za den (uvadi se bez DPH). Podle definice' Metodického doporuceni pro zajisténi
stravy a nutri¢ni péce se jednotka vypo¢itava na zakladé pramérnych nékladu na nakup
surovin pro pripravu celodenni stravy pro jednoho pacienta a jedna se o priimér ze vSech
ptipravovanych diet [s]. Stravovaci jednotka se muze lisit mezi nemocnicemi v zavislosti

na jejich velikosti, regionu nebo zptisobu zajisténi stravovani (vlastni kuchyné vs. externi
dodavatelé). Hradji ji zdravotni pojistovny jako soucdst komplexni zdravotni péce, kterd zahrnuje
ubytovani, 1é¢bu i stravu. Stravovaci jednotka se v roce 2022 v ¢eskych nemocnicich

podle dotaznikového $etfeni think-tanku Globopol® [6] pohybovala mezi 65-150 K¢ na den,
pti¢emz v priméru vychdzela na 92 K¢.

Pacienti dostédvaji jidla na zdkladé individudlnich dietnich plant, které odpovidaji jejich
zdravotnimu stavu. Strava zahrnuje Sirokou $kdlu diet, od raciondlni pres diabetickou

az po specialni vyzivu pro pacienty s vdznymi onemocnénimi. Jak se uvadi v Metodickém
doporuceni pro zajisténi stravy a nutri¢ni péce [7], mnoho zafizeni stle vychazi pfi piipravé diet
z dokumentu Dietni systém pro nemocnice z 50. let 20. stoleti, ktery uz nevyhovuje soucasnym
potiebdm, a navrhuje novy systém slozeny ze dvou zékladnich diet a jejich modifikaci.
Racionélni dieta je uréena pacientiim bez specialnich dietnich potteb a v Cesku obvykle tvoii
nadpolovi¢ni podil stravy pro hospitalizované pacienty. Nemocni¢ni stravovani ¢asto Celi
kritice, zejména kvuli nedostatku bilkovin a zeleniny, nadbytku sacharidii a zpracovanych
produktti, a také nizké senzorické atraktivité z hlediska vzhledu a chuti. Nékteré nemocnice

se snazi tyto problémy fesit modernizaci kuchynskych provozii, vétsim dirazem na Cerstvé

a lokdlni suroviny a uz$im zapojenim nutri¢nich terapeutu. 1 pfesto je v nemocni¢nim
stravovani prostor pro zlepSeni, zejména co se tyce efektivity a minimalizace potravinového
odpaduwi. Zménami v nemocni¢nim stravovani se zabyva Meziresortni pracovni skupina

pro instituciondlni stravovani (MPS STRAVA) pifi Ministerstvu zdravotnictvi.

1 Definice pro vypocet stravovaci jednotky nenf zdkonem jednotné stanovena, nicméné Metodické
doporucenti pro zajisténi stravy a nutri¢ni péée usiluje o jeji sjednoceni [Téinsky].

2 Think-tank Globopol realizoval projekt Nemocni¢ni strava, jehoz cilem bylo zmapovat aktudlni situaci
nemocni¢ni stravy v CR i v zahraniéi a pipravit praktickd doporuéeni a piiklady dobré praxe, hlavnimi
vystupy projektu byla Metodicka doporuceni pro zlepseni kvality nemocni¢ni stravya Zavére¢na

zprava projektu.

3 Podle tivodniho prizkumu organizovaného v ramci pfipravy Metodického doporuceni pro zajisténi
stravy a nutri¢ni péce, sledovalo objem stravy nezkonzumované pacienty pouze 27 % oslovenych zafizeni.


https://www.nemocnicnistrava.cz/
https://www.nemocnicnistrava.cz/pdf/metodika/projekt-MD7web.pdf
https://www.nemocnicnistrava.cz/pdf/projekt-Nemocnicni-strava.pdf
https://www.nemocnicnistrava.cz/pdf/projekt-Nemocnicni-strava.pdf
https://mzd.gov.cz/wp-content/uploads/2021/06/Metodick%C3%A9-doporu%C4%8Den%C3%AD-pro-zaji%C5%A1t%C4%9Bn%C3%AD-stravy-a-nutri%C4%8Dn%C3%AD-p%C3%A9%C4%8De.pdf
https://mzd.gov.cz/wp-content/uploads/2021/06/Metodick%C3%A9-doporu%C4%8Den%C3%AD-pro-zaji%C5%A1t%C4%9Bn%C3%AD-stravy-a-nutri%C4%8Dn%C3%AD-p%C3%A9%C4%8De.pdf

Prague Food Waste v nemocnicich

Probéh vyzkumu

Vazeni potravinového odpadu se uskutec¢nilo ve dvou nemocnicich v Praze v obdobi

od kvétna do ¢ervna 2024 a spolupracovala na ném organizace Zachran jidlo a Institut
evaluaci a socidlnich analyz (INESAN). Jednalo se o jednu velkou nemocnici, kterou zfizuje
Ministerstvo zdravotnictvi a v pritméru se zde vafi pro 1 500 strdvnikil denné, a jednu mens{
nemocnici, kde se vafi v priiméru pro 270 stravniki denné a je zfizovana méstskou Casti.
Mezi obéma nemocnicemi byl tedy velky rozdil, co se tykd objemu i variant pfipravovanych
pokrmitt. Obé nemocnice mély centralizovany systém vydeje stravy, kdy byla pacientska
strava servirovana pfimo v kuchyni do tablett oznacenych jménem pacienta. Pacienti obou
nemocnic neméli moznost si vybrat z vice variant pokrmil, skladba pokrmu odpovidala jejich
dieté ¢i dal$im omezenim. V obou nemocnicich probéhly dva zkusebni dny métent, které
mély za cil navazat kontakt s persondlem a vyzkouset si priubéh procesu piipravy a vydeje

v kuchyni a jidelné. Nésledovalo pét dni kontinudlniho ,ostrého® méfeni od pondéli do patku,
pficemz vzdy $lo o typicky tyden bez svatkt. Odpad a pfipravené pokrmy se métily pouze

z obédu a vecefi vSech hospitalizovanych pacientil a pfitomnych zaméstnancii, snidané

a svaciny byly vynechdny kvuli obavé o zkreslen{ dat (suroviny ze snidani a sva¢in si pacienti
Casto nechdvaji ¢i likviduji pfimo na oddéleni). Ziskand data z terénu zpracovala organizace
INESAN v prubéhu 1éta roku 2024.

Pod dohledem vedouciho vyzkumu zaznamenavali brigddnici:

» hmotnost surovin z tzv. vydejek a celkovou hmotnost uvarenych pokrmu, které poskytly
zékladni tidaje o mnozstvi pfipravovaného jidla,

« vdhu zbytkd na talifich pacienti, rozdélenych do kategorii: polévka, hlavni jidlo, dietni
varianty, mixovana strava a dezert ¢i salat,

« vihu nevydanych pokrmil v gastronddobach po konci vydeje, kterd ukdzala, kolik jidla
zUstdva nevyuZito pfimo ve vydejné,

« odpad vznikly pti ptipravé jidel (slupky, kosti apod.), coz pomohlo ur¢it mnozZstvi
(ne)vyhnutelného odpadu vznikajiciho béhem vateni,

 av piipadé zaméstnanci ve vétsi nemocnici také pocet prodanych hlavnich jidel
(neexistuje rezervacni systém) a poCet nevydanych, ale zaplacenych obédt u mensi
nemocnice, ktery poskytl informace o mnozstvi zbyte¢né pfipravenych porci.

Data o potravinovém odpadu z jednotlivych nemocni¢nich oddéleni se zaznamendvala

zvlast. Metodika méfeni vychazela z projektu Redukce plytvani potravinami ve vefejném
stravovani (RedPot), kterd ptivodné vznikla pro potfeby vdZeni odpadu ve firemnich jidelndch
a fast foodech a kterou jsme upravili pro potfeby ptispévkovych organizaci.+

Provedli jsme také hloubkové rozhovory se zaméstnanci, konkrétné vedoucimi stravovéni,
hlavnimi kuchati a nutri¢nimi terapeuty. Tématem rozhovort byla praxe ve stravovacim
provozu, hlavni bariéry v predchdzeni vzniku potravinového odpadu a efektivnéjsimu zachazeni

4 Metodika je blize popsdna v Souhrnné vyzkumné zpravé projektu Prague Food Waste.


https://redpot.strast.cz/cs

s pokrmy. V lednu 2025 jsme zorganizovali online workshop, kterého se t¢astnili profesionalové
z nemocnic z celé Ceské republiky. Hlavn{ témata pro tento workshop vzesla z vyzkumu

v nemocni¢nich provozech: jak redukovat odpad z talifti pacientu, jak pfedchazet prebytkiim

ve vydeji a jak vyuzit nevydané pokrmy pro dalsi spotfebu.

Vysledky z vazeni odpadu

Vazeni odpadu se uskutec¢nilo ve dvou nemocnicich v Praze: ve vét$im zafizeni se denné
prumérné stravovalo 320 pacientt a 1 176 zaméstnanctl (nemocnice A) a v mensim zafizen{

128 pacientt a 139 zaméstnancil (nemocnice B). Zptisob pfipravy pokrm, jejich mnozZstvi, pocet
zaméstnanct kuchyné a vybaveni se v obou nemocnicich lisily. To se odrazilo i ve vysledcich
méfeni, které byly velmi rozdilné.

Soucet potravinového odpadu za dobu méteni u nemocnice A byl dohromady 1 356 kg,
kdeZto u nemocnice B 588 kg.

Struktura potravinového odpadu za pracovni tyden
Celkovy odpad v kg za obéd a vederi

A

Vydej Konzumace
A

Rozdily byly také u mista vzniku potravinového odpadu.

V nemocnici A tvofil odpad z piipravy 30% z celkového mnozZstvi odpadu (hlavné slupky cibule
a kofenové zeleniny). To bylo ddno tim, Ze se v nemocnici vafi z primarnich surovin a zelenina
a ovoce se zde ru¢né opracovavaji. Odpad z vydeje tvofil 24 % a odpad z konzumace jidla

od pacientil a zaméstnancti tvofil 46 % z celkového mnozstvi vyhozenych potravin, coz bylo
téméft 630 kg.

Oproti tomu v nemocnici B bylo z celkového mnozstvi odpadu jen 5 % z pfipravy pokrmii,
protoze se zde pouzivaly mrazené suroviny a zbyvaly pievdzné kousky peciva (patky chleba).
Nejvétsi ¢ast odpadu tvotily pokrmy zbylé ve vydeji, a to 323,4 kg (55 %), coZ je vic nez hmotnost
odpadu z konzumace jidla od pacientt a zaméstnanct, kterd byla 235,2 kg (40 %).

Odpad z konzumace, tedy z talift, byl v obou zafizenich niz$i u zaméstnancii nez u pacient.
Béhem obédi nechavali zaméstnanci na svych talifich primérné jen 30 gramit odpadu

v ptipadé nemocnice A a 70 gramti v nemocnici B. Odpad z obéda pacienti byl oproti tomu
vys$i (180 gramil odpadu na porci v nemocnici A, respektive 240 gramtl v nemocnici B).

Pti konzumaci vecefe vzniklo na talifich pacienti mensi mnozstvi odpadu (100 gramil
respektive 50 gramti na porci).



V nemocnici B se oviem servirovaly studené vecete a predpokladdme, Ze se béhem vyzkumu
nepodafilo zachytit v§echny zbytky (pacienti si nechavali jidlo na pozdéji).

Potravinovy odpad z konzumace obéda i veéere

Pfepocet na pacienty a zaméstnance

BE

0BED @ 320 pacientii 128 pacientii
PACIENTI 180 g na pacienta 240 g na pacienta
1176 zaméstnanci 139 zaméstnanci

(strawik v komerén jidelné)

30 g na zaméstnance
® 322 pacientii 133 pacientii
CIENTI @t 100 g na pacienta 50 g na pacienta

Zhruba polovinu potravinového odpadu z konzumace tvotila v obou nemocnicich polévka,
kolem %5 hlavni jidlo a zbytek mixovand strava a diety.

0BED
ZAMESTNANCI (O] 70 g na zaméstnance

Struktura potravinového odpadu

Z konzumace obé&da pacientd

m 5% m 2% " 0%
polévka m 16%
A W hlavni jidlo S
-
M mixovana strava a diety
. 57 kg 30 kg
" A0% o ostatni = 35%

53%

Nejvétsi rozdil mezi nemocnicemi byl v mnozstvi odpadu z vydeje, tedy pokrmi, které zustavaly
v gastronddobdch nevyuzité.

Zatimco v nemocnici A vzniklo za dobu méfeni péti dnil 324 kg prebytk, coz vychazi
na 36 gramu na piipravenou porci, v nemocnici B to bylo 294 kilogramti a 220 gramii odpadu
na piipravenou porci.

Nemocnici A se dafilo snizovat zbytky z vydeje diky efektivnimu pfistupu k vyuzivani zbytkt
pomoci Sokovani a nasledného vyuziti (pfilohy pro specifické diety a intolerance, zpracovani
zbytkit do mechanicky upravené stravy, vyuziti zbytkt do saldtového baru atd.) a aktivni snahou
normovat a varit ,presné®

Naopak nemocnice B nepracovala se Sokovanim a zpracovanim zbytku a pti pfipravé pokrmil
postupovala méné efektivné.



Celkové primérné mnozstvi odpadu za obéd a vecefi na strdvnika (které zahrnuje v§echny
slozky odpadu, jak z pfipravy, tak z vydeje a konzumace od pacientli a zaméstnancti)

se vyznamné lisilo: zatimco v nemocnici A to bylo jen 150 gramti za den, v nemocnici B
dokonce 490 gramil za den.

Potravinovy odpad za jeden den z obéda a vecefe
Z pfipravy, vydeje a konzumace

T@" denni mnoistvi odpadu na jednoho stravnika v g

490g
320g

150g

Potet stravnikii za den (zaméstnanci a pacienti)
1497 210

Zajimavé je srovnani s udaji zjisténymi v domovech pro seniory, tam se za den na jednoho
stravnika vyprodukovalo 230 gramti potravinového odpadu (z obéda a vecete).

Hlavni zavéry z vazeni odpadu

Mnozstvi odpadu z ptipravy zdvisi na pouzivani primarnich surovin.

Velka ¢ast potravinového odpadu ztstiva ve formé zbytki na talifich pacientt
(véetné velkého mnoZstvi polévek).

Odpad z talifti pacientt je u vecefi v nemocnici B mensi,

nicméné predpokldddme, Ze si pacienti jidlo schovavaji

na pozdéji.
Odpad z talifti zaméstnanct byl v obou zafizenich vyrazné

mensi nez odpad u pacientt.

Mnozstvi zbytk z vydeje v gastronddobach zavisi
na presném planovani, odbornosti personalu, zchlazovani
a znovuvyuziti pokrmi.




Proc¢ je potfeba snizovat potravinovy odpad
v nemocnicich

Finanéni aspekt plytvani

Vzhledem k mnozstvi potravinového odpadu, ktery denné ve stravovacich provozech
nemocnic vznikd, je potfeba si uvédomit, pro¢ je feseni tohoto problému tak dulezité.

Asi prvni, co kazdému vyvstane na mysli, jsou finan¢ni ztraty, které vyhazovanim jidla
vznikaji. V rdmci projektu Prague Food Waste jsme vy¢islili, kolik penéz stravnici-pacienti
vyhodi na svych talifich z obéda jen v cené surovin, kdy v nemocnici o 300 pacientech to ¢ini
ptiblizné 800 000 K& jen z obédil za rok. Pfi vypoctu jsme vychdzeli ze zji§téné miry plytvani
z konzumace a ceny surovin hrazené pojistovnami, ktera se podle projektu Nemocni¢ni
strava [8] pohybuje kolem 35 K¢ za obéd. Nezapoditavali jsme naklady na praci zaméstnanctt
arezii, coz by kone¢nou cenu jesté vyznamné navysilo. Investované finance, které by se daly
uspofit omezenim plytvani, by se daly vyuzit efektivnéj§im zptisobem, napiiklad ndkupem
kvalitnéjsich surovin nebo vyzivovych doplrikd.

Environmentdlni dopady plytvani

Neméné znepokojujici je ekologicka stopa plytvani jidlem. V ¢eskych nemocnicich se konzumuje
velké mnozZstvi masa, jehoZ produkce ma negativni vliv na klima. Naptiklad na produkci 1 kg
hovéziho masa je zapotiebi pfiblizné 15 400 litrti vody [9]. Pokud se obédy nezkonzumuji

a skondi v odpadu, je potteba je navic zlikvidovat, coz sebou nese dal$i ekologické naklady.

Eticky rozmér plytvani

V neposledni fadé je plytvani potravinami v nemocni¢nich zatizeni problematické i z etického
hlediska. Nevyuzité pokrmy by se daly vyuzit efektivnéjsim zptisobem. Ohrozeni pifjmovou
chudobou se tyka pfiblizné 9,8 % obyvatel CR [10]. Dostat se ke kvalitnimu, plnohodnotnému
jidlu je luxus, ktery si lidé v nouzi nemohou dovolit. Charitativni organizace sice nabizeji svym
klienttim jidlo, jsou to ¢asto ale dodavky z potravinovych bank, kdy se jednd o jednotvarné
anutri¢né chudé jidlo. Pfitom se v blizkosti charitativnich organizaci mize nachézet jidelna,
kde denné zbyva nevydané jidlo.



Doporuceni, jak predchazet
potravinovému odpadu

Na zakladé vysledkti podrobného méfeni a hloubkovych rozhovoru

se zaméstnanci nemocnic jsme identifikovali klicova témata, proc zde

dochdzi ke vzniku potravinového odpadu. V lednu 2025 se navic uskute¢nil online workshop

se 17 Gcastniky, pfevazné nutri¢nimi terapeuty, vedoucimi stravovaciho provozu a zaméstnanci
kuchyné, kde jsme spole¢né probirali, jak potravinovému odpadu piedchizet.

Soucasti nasledujicich doporuceni jsou nejen zjisténi z workshopu, ale také doporuceni
vychdzejici ze zkuSenosti zahrani¢nich nemocnic, kterd by mohla byt inspirativni v eském
prosttedi. Doporuceni vnimame jako vyéet moznych inovaci, ze kterych Ize vybirat (vzdy je
pti tom nutné zohlednit prostorové, technologické a personalni moznosti zafizeni).

Doporuceni pro vedeni nemocnic, vedouci stravovaciho
provozu a persondal kuchyné

Sjednotit pokrmy pro pacienty a zaméstnance a umoznit vybér

Vareni pokrmii pro pacienty a zaméstnance zaroven ulehc¢uje praci kuchatskému persondlu,
muze také snizovat finan¢ni naroky (pokrmy se pfipravuji ve vétsim mnozstvi) a zvySovat kvalitu
pacientské stravy [11]. Metodické doporuceni pro zajisténi stravy a nutri¢ni péce [12] doporucuje,
aby se v rdmci raciondlni stravy nabizel vybér alesponi ze dvou jidel - jednoho urceného

pro pacienty s rizikem malnutrice a druhého pro pacienty bez tohoto rizika. Pokud maji
pacienti v nemocnici na vybér, je vétsi Sance, Ze budou se stravou spokojeni a jidlo skute¢né sni.
V nékterych z ¢eskych nemocnic® maji zaméstnanci, ale také pacienti, uz dnes moznost volby.

Doporucujeme:

« Sjednotit ptipravu jidel pro pacienty i zaméstnance a vS§em nabidnout vybér.

o Zapojit do procesu vybéru nutri¢ni terapeutky ¢i terapeuty, ktefi individualné pracuji
s pacienty s dietnim omezenim ¢&i ohroZenim malnutrici a znaji jejich potteby.

o VyuZivat stejné zdkladni suroviny s pfizptisobenim konzistence ¢i dochuceni
podle dietnich pozadavka.

» Moznost vybéru z vice jidel zavadét krok za krokem, napf. v den, kdy je sladké hlavni jidlo,
nabizet i slanou variantu, aby si zvykl persondl kuchyné a pacienti.

« Pro stravniky bez dietnich omezenf zvazit vybér naptiklad ze tfi jidel ve sloZeni:

76y

té781 ,tradi¢ni“ Ceské jidlo, vegetaridnské jidlo a leh¢i masité jidlo se zeleninou.

5 DPodle dotaznikového $etfeni think-tanku Globopol [Globopol, 2022] m4 na obéd vybér ze dvou ¢i ze ti{
pokrmti 24 % nemocnic. Dotazovani se zd¢astnilo 37 zfizovanych nemocnic.

1



Umoznit volbu pokrmu i pacientiim, ktefi obvykle trpi nechutenstvim: seniofi, onkologic¢ti
pacienti, dlouhodobé nemocni (v soucasnosti se nabizi vybér z hlavnich jidel typicky

v porodnicich, resp. relativné zdravym stravnikim s raciondlni dietou).

Zvazit zavedeni digitdlniho systému objedndvek pro vybér z vice pokrmui.

Zkracovat dobu mezi objednanim/vybérem pokrmu a vydanim jidla tak, aby byla volba
pokrmu co nejaktudlnéjsi vzhledem k chutovym preferencim.

Zménit nabidku pouze na jedno jidlo, pokud je méné personalu kuchyné nebo pacientt,
napf. v 1été.

TIP:

O procesu sjednoceni pokrmti pro zaméstnance a pacienty se muzete dozvédét

vice ve vystoupeni vedouci stravovani Nemocnice Havifov na odborném seminafi

ke stravovani ve vefejnych institucich 2025. Vybér obédového menu jiz nyni funguje
napiiklad ve Fakultni nemocnici Olomouc, kde maji pacienti s dietou ¢.3° vybér ze ti{
pokrm (tradi¢ni Ceské kuchyné, moderni svétové kuchyné a vegetarianské jidlo).
Objednévani se déje skrze jejich webovy systém ,strava.fnol.cz” a je vhodny pro pacienty
s del3f dobou hospitalizace. V jinych nemocnicich v CR také funguje moznost bufetovych
systémil ¢i vybéru a la carte.

Zavést bufetovy zpiusob vydeje

Bufetovy zptisob vydeje (popt. formou bufetového voziku) miize byt jednodussi zavést na téch
oddélenich, kde jsou pacienti s méné omezenimi (napt. porodnice, rehabilitace), nebo v malych
nemocnicich, nicméné cilem je nabizet vSem pacientiim stejny standard. Tento vydej umoziuje

individudlni volbu pokrmil a $irsi spektrum nabizenych variant.

Doporucujeme:

Zajistit pfitomnost persondlu béhem vydeje jidel, pokud to kapacity umozriuji. 1dedlni je
zavedenti asistované formy bufetu, kterd umozriuje regulovat mnozstvi jidla, jeZ si pacienti
nabiraji, a tim zajistit optimalni vyZivovou hodnotu jejich stravy.

Monitorovat mnozstvi nevydané stravy z bufetu/voziki a informovat personal kuchyné,
aby na zdkladé toho upravoval hmotnost pokrmti odesilanych na oddéleni.

Sbirat zpétnou vazbu od klientti na patrech a pteddvat informace do kuchyné (chut, vzhled,
teplota atd.).

V ptipadé bufetového voziku udrzovat pokrmy oddélené tak, aby nepftisly do kontaktu

s pacienty a aby byly v odpovidajici teploté. Za dodrzeni hygienickych predpisti muzete
zvazit piipadné dalsi vyuziti zbylych pokrmti.

Tzv. raciondlni dieta pro pacienty bez dietnich omezeni.
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https://www.youtube.com/watch?v=XgYgTtUYEvI&t=433s
https://www.nzip.cz/data/stravovani/dobra-praxe-fnol-vyber-stravy-pacientem.pdf

Aktualizovat poéet pritomnych pacienti

Plytvani jidlem ¢4ste¢né zptisobuje nejistota ohledné presného poctu pacientt, coz znesnadiiuje
adekvatni planovani v kuchyni. Personal kuchyné obvykle vafi vice pacientskych porci
pro ptipad, Ze by byl nedostatek.

Doporucujeme:
o Aktualizovat stavy pacientil co nejkrats$i dobu pfed ptipravou pokrmt, aby se mohlo upravit
mnozstvi pouzitych surovin pro co nejptesnéjsi pocet porci u danych diet.
o Dile upravovat mnozstvi surovin v pribéhu vafeni podle aktudlniho stavu pacientti.
» Pfi odhadu poctu pacientti vychdzet ze stavii z predchoziho roku (mtiZe byt vhodné
predevsim v obdobi svatkil nebo prazdnin).
o “Podnormovavat” pocet porci a dovafovat podle potteby, zejména v ptipadé piiloh.
« Nové pfijatym pacientiim nabizet ndhradni pokrmy snadné na piipravu
(kufeci stehno + ptiloha, Sokové zchlazené polévky (bujon, krémovd polévka) atd.).
o Provazat zdravotnicky informacni systém se stravovacim tak, aby se pfijati pacienti
automaticky propsali do stravovaciho softwaru a jejich pocet byl aktudlni.
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https://www.patriotmagazin.cz/zdravejsi-a-oku-lahodici-v-havirovske-nemocnici-serviruji-moderni-snidane

Omezit varianty dietniho stravovani

Méné variant diet znamena jednodussi logistiku, presnéj$i nakupy surovin, minimalizaci
nadbyte¢ného vafeni nebo moznost vyuzit stejné ingredience pro vice pacienttl. S mensim
poctem diet také dochdzi k mensimu mnozstvi chyb pii pripravé a distribuci jidel. V jinych
evropskych zemich se obvykle vaii bez dietnich systému, pfipravuji se tzv. terapeutické diety [14]
a pacienti si ¢asto mohou o vybéru spolurozhodovat [15]. Celkova revize dietniho systému si
74da spoluprdci a nasazeni vSech zainteresovanych pracovnikii nemocnice a je zapottebi provést
systémovou zménu.

Doporucujeme:

o Komunikovat diivody potfeby redukce poctu diet oSetfujicim lékaitim skrze nutri¢niho
terapeuta, ktery by mél posilovat pozici prostiednika mezi kuchyni a 1ékafi.

o Dosilit vzijemnou spolupraci mezi hlavnim nutri¢nim terapeutem a vedoucim
stravovaciho provozu.

» Provést pravidelnou kontrolu dietniho objedndvkového systému: pokud se zjisti,
ze uz takovou dietu dlouho nikdo neobjedndval, tak ji vyjmout ze seznamu diet a schovat
do individudlniho systému, na kterém se domlouva pacient s nutri¢nim terapeutem.

 Pro provedeni revize dietnfho systému vyuzit Metodické doporuceni pro zajisténi stravy
a nutri¢ni péce.

INFO:

Vseobecna fakultni nemocnice v Praze v roce 2020 zrusila raciondln{ dietu a nahradila ji
dvéma novymi: zdkladni dietou ve zdravi (3 FIT) a zdkladni dietou pfi riziku malnutrice
(3 MAL). Pro dietu 3 FIT byly vytvoteny nové receptury zahrnujici libové maso, prevazné
driibezi, ryby, lusténiny, zeleninu a ovoce. Dieta 3 MAL se zaméfuje na typickd narodni
jidla a je indikovana v piipadé rizika ¢i pfitomnosti malnutrice, popf. horsi tolerance
diety 3 FIT. V roce 2022 byla zavedena dieta pro pacienty s poruchami polykan{

a nemocnice vydala i vefejné dostupnou kucharku.

Identifikovat typického pacienta a na zéakladé toho upravit
velikost porci

Nemocniéni zafizeni se mohou zna¢né lisit podle druhu pacientu, ktef{ zdravotni

sluzby vyuzivaji. Podle Metodického doporudeni pro zajisténi stravy [16] a nutri¢ni péce

od Ministerstva zdravotnictvi je nastaveni energie a bilkovin v pokrmu ovlivnéno hmotnosti,
pohlavim, vékem a diagnézou pacientti.

Velikost porce a normy pro jednotlivé slozky pokrmii nejsou stanoveny zdkonem ani
vyhlaskou, kazd4 nemocnice si tak miize sama urcit velikost porce a normy pro jednotlivé
diety. Pfesto se v nékterych nemocnicich stdle vychdzi z tradovanych norem a pfipravuji velké
porce, které neni pacient schopen zkonzumovat. Doporu¢ujeme tedy urcit kategorie typického
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https://mzd.gov.cz/wp-content/uploads/2021/06/Metodick%C3%A9-doporu%C4%8Den%C3%AD-pro-zaji%C5%A1t%C4%9Bn%C3%AD-stravy-a-nutri%C4%8Dn%C3%AD-p%C3%A9%C4%8De.pdf
https://mzd.gov.cz/wp-content/uploads/2021/06/Metodick%C3%A9-doporu%C4%8Den%C3%AD-pro-zaji%C5%A1t%C4%9Bn%C3%AD-stravy-a-nutri%C4%8Dn%C3%AD-p%C3%A9%C4%8De.pdf
https://www.nzip.cz/data/stravovani/dobra-praxe-vfn-dietni-system.pdf#:~:text=VFN%20v%20Praze%20vydala%20recept%C3%A1%C5%99%2C%20kter%C3%BD%20pom%C5%AF%C5%BEe%20ke,zdravotnictv%C3%AD%20pro%20mo%C5%BEnost%20vyu%C5%BEit%C3%AD%20i%20v%20dal%C5%A1%C3%ADch%20za%C5%99%C3%ADzen%C3%ADch.
https://www.vfn.cz/odbornici/kucharka-pro-pacienty-s-poruchou-polykani-materialy-ke-stazeni/

pacienta, na jehoz zakladé lze presnéji nastavit velikost porci tak, aby odpovidaly skute¢nym

potfebadm. Napfiklad seniofi nebo pacienti s nizs$i chuti k jidlu maji potfebu mensich porci,
zatimco pacienti v produktivnim véku s vy$§im energetickym vydejem potiebuji vétsi porce.
Timto ptistupem se optimalizuje vyuZiti surovin, zvySuje spokojenost pacienttl a sniZuje objem

nevyuzitého jidla.

Doporucujeme:
« Analyzovat stravovaci potteby typického pacienta ve vasem zafizeni, pfizptisobit tomu
normy pro jednotlivé diety, velikost porce a konkrétni slozky pokrmui.
» Zohlediovat specifické potieby skupin pacientt (dlouhodobé hospitalizovanym zajistit
pestrost jidelnicku, pacientiim v rekonvalescenci zase vyssi ptisun energie).

INFO:

Ve fakultni nemocnici Plzen se dodrzovani velikosti porci kontroluje namatkové,
priblizné jednou mési¢né. Ndhodné je vybran pacient s indikaci hladovéni, jehoz porce
se prevazi, a analyzuji se jednotlivé slozky pokrmu. Nésledné se vyhodnoti, do jaké miry
strava odpovida predepsané dieté [17].

Individualizovat velikost porce

V obou nemocnicich zapojenych do projektu Prague Food Waste, kde probihalo méfent,

se neformalné snazili individualizovat velikost porce, pokud o to pacient pozadal.

Zadosti do kuchyné komunikovali obvykle nutri¢n{ terapeuti. P¥i servirovan{ pacientské stravy,
kterd je v soucasném systému vdzdna pfimo na jméno pacienta, se pak tato ptani zohlednovala.

Individualizace stravy podle piani pacienta by vedla ke snizeni mnozstvi zbytkil a zaroven
ke zvy$eni spokojenosti pacientti. Mnoho zahrani¢nich studii [18] [19] povaZuje Gpravu velikosti
¢i slozeni pokrmu za efektivni zpusob, jak omezit plytvani potravinami.

Doporucujeme:

« Pfi ptijmu pacienta zjistit specifické pfani ohledné stravovani a velikosti porce
(mozné vyuzit dotaznik). Udaje o stravovani zaznamenat do informac¢ntho systému
nemocnice tak, aby k nim méli pfistup nutri¢ni terapeuti ¢i dietni sestry.

» Nabizet pacientiim typové porce dle velikosti - mala a velka (popf. stiedni), pfi vybéru
uvadét velikost porce v gramech.

» Nabizet moznost urcit si druh a pocet kust peciva pfi vydeji pokrmu pacientiim.

V nemocnici Havifov dévaji na talif 1ks peciva, o pfidavek je mozné pozadat kdykoliv
na oddéleni.

o U dlouhodobé hospitalizovanych pacientt ovéfovat, zda jsou vstupni informace
o pozadavcich na velikost a sloZeni stravy stale aktudlni.



Zlepsit prezentaci podavaného jidla

Pokud jidlo vypada chutné, je estetické a lakavé servirované, pacienti ho s vétsi
pravdépodobnosti snédi, misto aby jej nechali nedotéené. Lepsi vizudlni iprava také muze
pozitivné ovlivnit chut k jidlu u pacienti, ktef{ maji sniZeny apetit v dusledku nemoci
nebo 1é¢by.

Doporucujeme:

« Pfirozvozu pfipravenych pokrmu ve vozicich dat pozor na pifpadné smichani tekutych
Casti pokrmi.

o Oddélit studené komponenty od teplych, aby nedochézelo k jejich zahtati.

« Kombinovat riiznobarevné suroviny (napf. zeleninu, bylinky), coz pomaha udélat jidlo
vizudlné pritazlivéjsi.

o Pokud lze provést vydej z vozikil na patrech, vénovat se i pfizdobeni porce na talifi.

« Pacientiim se specidlni dietou (napf. mleta strava) lépe popsat, z jakych ¢4sti se jejich pokrm
sklddd, tvarovat pyré do ptivodniho vzhledu surovin a udrzovat barevnou rozmanitost
¢asti pokrmu.

Zavést asistenci s podavanim jidla

Pacienti, ktefi maji obtiZe s konzumaci stravy (napiiklad seniofi, lidé po operacich

nebo s motorickymi problémy), ¢asto nechaji velkou ¢ast jidla nedotéenou. Pokud jim personal
poskytne asistenci, je vét$i pravdépodobnost, Ze pokrm skutené snédi, coZ povede ke zlepseni
jejich nutri¢niho stavu. To ovSem pfedpokladd dostatek pomocného persondlu, ktery by se mohl
vénovat poddvani stravy.
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https://www.youtube.com/watch?v=T8k4iXE-owc&t=51s

Doporucujeme:

o Zajistit dostate¢ny pocet pomocného persondlu, aby kazdy pacient, ktery potiebuje asistenci,
ji obdrzel v rdmci stanoveného Casu na konzumaci jidla a zdroveri bylo mozné véas vratit
pouzité nddobi do kuchyné.

» Poddvat stravu tém pacientiim, ktefi potiebuji delsi ¢as na konzumaci jidla, jako prvnim.

» Pokud chybi kapacita personalu, zapojit do této ¢innosti i dobrovolniky. Ministerstvo
zdravotnictvi rozviji oblast dobrovolnictvi a stravovani by mohlo byt soucasti programu.
Podminky pro zapojeni dobrovolniku jsou definoviny na webovych strankach MZd.

INFO:

V australské studii [22] srovnévali asistenci nabizenou dobrovolniky a béznou asistenci
od zdravotniho personalu. Pifjem energie a bilkovin béhem obéda se za ptitomnosti
dobrovolnikit vyrazné zvysil, coz bylo zejména v diisledku toho, Ze dobrovolnici mohli
s pacienty stravit az 2,5krat vice ¢asu nez zdravotni personal.

Pravidelné organizovat vazeni odpadu ve stravovacim provozu

ZkuS$enosti z vyzkumu napovidaji, Ze personal kuchyné nemad jasny piehled o mnozstvi

a struktufe potravinového odpadu, ktery ve stravovacim provozu vznika (pfedevsim o mnozstvi
odpadu z konzumace). Tyto informace mohou vyznamné pfispét k lepsimu pldnovani,

coz povede nejen k redukci plytvani, ale také k finan¢ni uspofte.

Doporucujeme:

o Zavést pravidelné vazeni potravinového odpadu ve zjednodusené podobé, které muize
probihat i nékolikrat ro¢né. Persondl kuchyné muze v prubéhu vybranych tydnu vézit
celkovou hmotnost odpadu z konzumace, z vydeje a piipravy. Diky tomu lze porovnavat
vyvoj mnozstvi potravinového odpadu a srovndvat jej s ostatnimi nemocnicemi.

» Pokud neni lidské kapacita na vaZeni, lze vyuZit alesponi pozorovani. Doporu¢ujeme zjiStovat
informace o mnozstvi a druhu zbytkil na talifich u zaméstnanct mycky a predavat je
nutri¢nim terapeutiim.

 Vytipovévat oblibend jidla. Pokud se néjaké Casto vraci, zamyslet se nad recepturou,
pokud se i pfesto nedojidd, vyradit jej.

« Data o potravinovém odpadu sdilet mezi nemocnicemi navzajem. Vy¢islit, kolik penéz
plytvani stoji v surovinach a persondlnich nakladech.


https://mzd.gov.cz/category/agendy-ministerstva/dobrovolnictvi-ve-zdravotnictvi/co-je-dobrovolnictvi-ve-zdravotnictvi/

Nastavit spravné hmotnosti surovin v recepturdch uvlozenych
v systému

Z vyzkumu Prague Food Waste jsme zjistili, Ze velké mnozZstvi pokrmt ztistane v kuchyni
nevydanych. V nemocnicich se denné pfipravuje velké mnozZstvi riznych pokrmt, na jejichz
ptipravé se podili Siroky tym pracovniku. Efektivni nastavovani norem (tedy gramazi surovin
pro pfipravu pokrmu), sledovani hmotnosti uvatenych pokrmti a iprava pozadovaného
mnoZstvi surovin, jsou mozné pouze diky tizké spoluprici véech ztucastnénych pracovnikd,
aby vysledné porce co nejlépe odpovidaly redlnym pottebam.

Doporucujeme:

 Zapojit do sestavovani jidelnicku cely stravovaci tym (vedouci kuchaisky personal,
vedouci stravovani, pracovniky zodpovédné za skladové hospodafstvi, nutri¢ni terapeuty
a terapeutky a dietni sestry).

o Sledovat hmotnost pfipravenych a nevydanych pokrmti a na zakladé zbytka upravovat
normy surovin a receptury.

» Dusledné odmétovat mnozstvi tekutin, kterymi se fedi pokrmy, a zanést je jako
soucast receptury.

Zchlazovat/Sokovat prebyteéné pokrmy z vydeje a ddle je vyuzit

Zchlazovani ¢i zmrazovani je efektivnim zptisobem, jak uchovat prebytky z vydeje do dalsich
receptu. Zchlazovani pokrmu az do konce doby vydeje a jejich dalsi vyuziti je mozné, a to podle
vyhlasky €. 121/2023 Sb., o pozadavcich na pokrmy?. Idealni zptisob zchlazovani je za pomoci
tzv. Sokeru, v némz se pokrmy rychle zchladi, a déle se skladuji v chladnickdch a mraznickéch.

Doporucujeme:

« Sestavovat jidelniCek tak, aby se pfipadné ptebytky daly vyuzit v pokrmech
v nésledujicich dnech.

 Vyuzit pfebytky pro mechanicky upravenou stravu, tedy jidlo rozmixovat a poté zchladit
nebo zmrazit a uchovévat jej maximalné po dobu urcenou na zdkladé HACCP.

o Regenerovat ¢asti pokrmu (napt. piilohy) a vyuzivat je jako ptisady do polévek ¢i salatt.

o Zchlazené pokrmy vyuzit jako nahradni pokrmy pro nové pfijaté pacienty.

o Zchlazené pokrmy proddvat v lednici, pfi¢emz by byly vhodné pro zaméstnance
no¢ni smény.

Sledovat mnozstvi nezkonzumované polévky

Polévka se v nemocnicich vafi nejen proto, Ze je to zvykem, ale také proto, Ze je oproti
doplnovéni stravy formou sippingu levnéjsi. Nicméné z vyzkumu vyplyvd, Ze nevydana polévka,
ktera zustava v gastronddobach po vydeji, pfedstavuje znacné mnozstvi odpadu, pti méfeni

se jednalo o cca 136 kg polévky za pét dni.

7 Vicev §3 zplisob uvadéni pokrmii na trh.



Doporucujeme:

o Sledovat mnoZstvi prebytku a oblibenost jednotlivych druhti polévek a podle toho upravovat
uvafené mnozstvi.

 Ziskat zpétnou vazbu od pacientti - jaké jsou diivody, pro¢ polévku neji.

» Mit v kuchyni k dispozici varné kotle a vyklopné panve s ryskou pro kontrolu spravného
objemu pfi ptipravé polévky.

o Vyvary a dalsi suroviny do polévky pfipravovat oddélené, aby se v prubéhu vydeje daly
zchlazovat a vyuzit pro piipravu dalsich polévek.

» Nabidnout polévku pacienttiim k vecefi misto k obédu.

 Navysit stravovaci jednotku tak, aby bylo mozné poskytnout pacientiim alternativu polévky.

Umoznit prodej nebo prenechdni obéda formou burzy

Nevyzvednuté zaméstnanecké pokrmy a objednané pokrmy cizich stravnikii obvykle ptilis
nezbyvaji, nevyzvednuté porce se pohybuji v fddu jednotek. I pfesto se lze inspirovat praxi
zavedenou v nékterych nemocnicnich zatizenich, kde maji stravnici moznost nabidnout svou
porci v tzv. burze, pokud vi, Ze si ji nemohou vyzvednout. Tato inovace oviem vyzaduje existenci
objedndvkového systému, pies ktery Ize jidlo nabidnout ostatnim.

Doporucujeme:
 Zjistit u zaméstnanct a cizich stravnika zdjem o moznost zavedeni burzy.
o UmozZnit v objedndvkovém systému pienechat jidlo ostatnim.
« Doprodavat piebytecné porce zaméstnancim nebo ostatnim strdvnikiim za snizenou
cenu, napf. prostfednictvim intranetu, aplikace Too Good To Go ¢i Nesnézeno v jasné
stanoveném case.

TIP:

Thomayerova nemocnice v Praze nabizi zaméstnancium prostfednictvim stravovaciho
systému KREDIT mozZnost prodat objednany pokrm na burze, ze které pak jiny
zaméstnanec miize pokrm odkoupit. P¥fpadné v Cesku funguijf aplikace Too Good To
Go a Nesnézeno jako platformy, které pomahaji sniZovat plytvani jidlem a umoziuji
podnikim nabizet bali¢ky s ptebyvajicim jidlem za zvyhodnénou cenu. UZivatelé si
mohou bali¢ek zakoupit ptes aplikaci, zaplatit online a vyzvednout si jej v pfedem
stanoveném Case.

Podporovat darovani prebyteénych pokrmd

Organizace Zachran jidlo v rdmci projektu Zachrari obéd dlouhodobé pracuje na tom,

aby bylo snadné darovat ptfebyte¢né pokrmy z vydeje potfebnym. Disponuje vSemi
dulezitymi pravnimi dokumenty od ministerstev, které popisuji spravny postup pro darovani
z pii{spévkovych organizaci.



Doporucujeme:

« Propojit se s organizaci Zachrari jidlo a zjistit informace o mozném zapojeni do projektu
Zachran obéd. Zdkladni informace véetné vSech piirucek a samotného postupu jsou
dostupné na webu www.zachranobed.cz.

« Vytipovat charity a pomahajici organizace v okoli a umoznit jim odbér pfebyte¢nych porci
ze stravovactho provozu na konci vydejni doby.

« Komunikovat tuto iniciativu se zfizovatelem a spole¢né nastavit legdlni podminky
pro darovani z pfispévkové organizace.

Pravidelné organizovat Setfeni spokojenosti klientd se stravovanim

Spokojenost pacientti se stravou je jednim z hlavnich faktort, ktery ovlivni mnozstvi zbytki
ponechanych na talifi. V mnoha nemocnicich je dotaznikové Setfeni spokojenosti pacienttt
béZznou praxi.

Doporucujeme:

o Zavést hodnoceni spokojenosti se stravou jako souc¢dst dotaznikd, resp. formulafi, které jiz
v soucasnosti pacienti vypliiuji pfed propusténim z nemocnice.

o Umoznit hodnoceni stravy formou elektronickych dotaznika. Vybrat konkrétni den,
kdy se stravou obdrzi pacienti vyzvu, aby vyplnili dotaznik po konzumaci pokrmu
(napft. formou QR kdédu nebo odkazu ptilozeného na liste¢ku ke stravé).

oV rémci $etfeni spokojenosti zjistovat to, jak jim jidlo chutnalo, zda vyhovovala velikost
porce, slozeni z hlediska jednotlivych slozek pokrmu, zda bylo jidlo dostate¢né
teplé/studené, vzhled pokrmu atd.

« Setien{ spokojenosti se stravou je mozné také propojit se sledovanim nutri¢niho stavu
hospitalizovanych pacientii a zapojit do Setfeni nutri¢ni terapeuty a terapeutky.



https://www.zachranobed.cz/
https://www.nutritionday.org./

Doporuceni pro zfizovatele a vefejnou spravu

Shromazdovat informace o stravovdni v nemocnicich

Z vyzkumu Prague Food Waste vyplynulo, Ze neni k dispozici kompletni ptehled o zpiisobu
stravovani v jednotlivych nemocni¢nich zafizenich (po¢tu nabizenych pokrmui, zptisobu
servirovani, vybaveni kuchyni atd.). Takové informace by poskytly uceleny ptehled o stravovani
v Ceskych nemocnicich, pomohly by 1épe porozumét potfebdm jednotlivych zafizeni a umoznily
by inspirovat se osvéd¢enymi postupy z praxe ostatnich nemocnic.

Doporucujeme:

o Uskute¢nit sbér a pravidelnou aktualizaci informaci o po¢tu nabizenych pokrmt, zptisobu
servirovani a vybaveni kuchyni v jednotlivych nemocnicich, a to prostfednictvim dotazniku
zaslaného vedoucim stravovaciho provozu.

o Na zakladé ziskanych dat identifikovat nemocnice s efektivnim a kvalitnim stravovacim
systémem a sdilet jejich pfistupy jako pfiklady dobré praxe.

o ldentifikovat vhodné investice do vybaveni kuchyni a technologif, které umozni efektivné;jsi
ptipravu a distribuci pokrmu.

Vytvofit platformu pro prenos zkusenosti
mezi zaméstnanci nemocnic

Zjistili jsme, Ze zaméstnanci nemocnic mezi sebou bézné nediskutuji a nepfedavaji si zkusenosti
z provozu. Pokud uz nékde funguje dobra praxe, ostatni se o tom jen stézi mohou dozvédét.

Doporucujeme:

 Vytvorit platformu nebo zprostiedkovat diskuzni prostor pro setkdvani zaméstnanci
nemocnic a predavani zkusenosti. Zaméstnanci by zde mohli sdilet data a zkusenosti
s minimalizaci odpadu, zavddénim objednavkovych systémd, oblibenosti riiznych recepti,
a také zkus$enosti s technologiemi ¢i obsluhou méné mobilnich pacientti atd.

« Vramci platformy vytvofit online kurzy, webindfe a diskusni féra pro priibézné vzdélavani
v oblasti vyzivy, komunikace s klienty ¢i optimalizace provozu kuchyni.

o Propojit platformu s Meziresortni pracovni skupinou pro institucionalni stravovani
(MPS STRAVA), kterd muZze pomoci se zajistovanim vzdélavani a dalsich aktivit v rdmci
platformy.

Finanéné podporit obménu technického vybaveni a nakup vybaveni
Zameéstnanci stravovacich provozu ¢asto zmiruji nedostatek vybaveni, které by umoznilo
snadnéjsi praci v kuchyni. Vybaveni muze pomoci pti vareni druhého pokrmu, pfevazen,
rozvozu pokrmil ve vyhfivanych vozicich na patra ¢i zchlazovani a uchovavani pokrmu pro ticely
dalsiho vyuziti (napf. zpracovani do dalsich pokrmti, darovéni).

21



Doporucujeme:
« Zjistit potfeby jednotlivych stravovacich provozii a vy¢lenit finan¢ni prostedky pro nakup
chybéjiciho zafizeni.
» Pocitat s ndkupem zafizeni pti rekonstrukcich kuchyni, které ztizovatel financuje.

Podporovat darovani prebyteénych pokrmd

Organizace Zachran jidlo v rdmci projektu Zachrari obéd dlouhodobé pracuje na tom,

aby bylo snadné darovat ptfebyte¢né pokrmy z vydeje potfebnym. Disponuje vSemi
dulezitymi pravnimi dokumenty od ministerstev, které popisuji spravny postup pro darovani
z piispévkovych organizaci.

Doporucujeme:

 Propojit se s organizaci Zachrari jidlo a zjistit informace o mozném zapojeni do projektu
Zachran obéd. Zkladni informace véetné vSech piirucek a samotného postupu jsou
dostupné na webu projektu Zachran obéd.

« Vydat stanovisko k hygienickym pokyntim pro darovani z nemocnic, tak, jak uz bylo vyddno
v ptipadé $kolnich jidelen.

« Podilet se na vyjasnéni hygienickych standardti a kompetenci v ramci HACCP, na kterych
pracuje Ministerstvo zdravotnictvi.

 Vefejné podpofit darovani, aby se pfispévkové organizace neobdvaly moznych sankci.

TIP:

Nemocni¢ni zatizeni Le Mans ve Francii zavedlo inovativni systém pterozdélovani
potravinovych prebytkii. S pomoci Maltézského fadu otevieli v roce 2013 solidarni

restauraci, kazdoro¢né distribuuji kolem 10 ooo jidel. Maltézsky f4d se za pomoci
dobrovolnikii stard o veskerou logistiku a provoz kuchyné.

Zvysovat pocet nutriénich terapeutd v nemocnicich

Velkou vnimanou bariérou pro zavedeni mnoha inovaci ve stravovacich provozech je
nepfitomnost nebo omezend kapacita nutri¢nich terapeutd, hlavnich dietologti a nutricionist
(lékaf v oboru klinickd vyziva), jejichz piitomnost by pomohla zajistit individualni potieby
pacientti. Podle Metodického doporuceni pro zajisténi stravy a péce [18] je pocet nutri¢nich
terapeuttl v nemocnicich velmi rozdilny. V soucasnosti je vyhldskou ¢. 99/2012 Sb. stanovena
povinnd piitomnost nutri¢nfho terapeuta, nicméné neni stanoven pozadovany pocet®.

8 Zména vyhlasky a tiprava poctu nutri¢nich terapeutil na pocet pacientti je v procesu, hicméné neni
zatim schvélena.
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http://www.zachranobed.cz/
https://odas.apriles.net/initiatives/au-mans-le-premier-restaurant-solidaire-de-france-qui-valorise-les-repas-non-distribues

Doporucujeme:
o Podporovat vzdélavani nutri¢nich terapeuti: zvysit pocet studijnich mist na vysokych
$kolach, véetné kombinované nebo dalkové formy.
o Zavést legislativni pozadavek na povinné zaméstnani nutri¢nich terapeutt v zafizenich,
kde je zajistovana strava.
o Zvysit polet mist pro nutri¢ni terapeuty v nemocnicich a domovech pro seniory.

Zvysit finanéni ohodnoceni ve stravovacich provozech
a podporovat dalsi vzdélavani persondlu

V ramci vyzkumu a workshopii se zastupci jidelen jsme zaznamenali zdsadni problém

v podstavu a vékovém priméru zaméstnancti jidelen. Pozice kuchai/kuchaika v nemocni¢nim
zaffzeni neni na trhu prace vnimana jako atraktivni zaméstnani, cemuz by mohlo pomoci
navys$eni finan¢niho ohodnoceni, ptipadné zavedeni jinych benefita.

Doporucujeme:
 Navysit finan¢ni alokace na osobni piiplatky a odmény pro zaméstnance jidelen
v nemocnicich.
» Motivovat feditele k zavadéni benefitii pro zaméstnance jidelen, napf. vzdélavani v oboru,
teambuildingy atd.
 Vyclenit penize pro dalsi vzdélavani personalu kuchyné (nové kulinai'ské techniky a recepty,
vzdélavani o plytvani jidlem).

INFO:

Nemocnice Na Homolce podporuje dalsi vzdélavani persondlu kuchyné. Zaméstnanci
navstévuji semindfe, kurzy vareni pro institucionalni stravovani, jezdi na exkurze

do jinych provozi a sleduji novinky v oblasti gastronomie diky ndkupu knih a ¢asopist.
Také v Nemocnici Havifov kladou velky duraz na nejen finan¢ni motivaci zaméstnancii.

Podporovat sbér gastroodpadu nebo kompostovani

Ur¢ité slozky potravinového odpadu, ktery ve stravovacich provozech vznika (odpad z piipravy,
odpad z konzumace), neni mozné vyuzit jinak, nez je zkompostovat ¢i nechat odvézt odpadovou
firmou a energeticky vyuzit v bioplynové stanici.
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https://www.youtube.com/watch?v=T8k4iXE-owc&t=51s

Doporucujeme:
o Finan¢né podpotit kompostovini rostlinnych zbytkt v kompostérech a gastroodpadu
v elektrickych kompostérech, které hygienizuji zbytky Zivoc¢isného piivodu.
« Podpotit vyuziti kompostu pro kultivaci obecni zelené.
« Podporovat svoz gastroodpadu zdarma v téch provozech, které se aktivné snazi snizovat

potravinovy odpad (zavedly néjakou formu prevence vzniku odpadu).
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http://www.kokoza.cz/

Kolik se plytva v zahranici

Ceska republika nenf jedinym stitem, ktery fesi problém potravinového odpadu v nemocnicich.
Také v jinych evropskych zemich si vyzkumnici v§imaji, Ze v téchto zatizenich vznika znaéné
mnozstvi nevyuZitych potravin. Soucasné se zde objevuje vazné riziko podvyZivy (malnutrice)
klientd. V uplynulych letech proto vznikla fada vyzkumu popisujicich nutriéni aspekty

a mnozstvi potravinového odpadu a navrhujicich feseni, jak malnutrici a plytvani predejit.
Pomoci systematické reSerse jsme identifikovali studie, ve kterych se méfil potravinovy

odpad z konzumace ¢i vydeje v nemocni¢nich zafizenich. Vzorek zatizeni se li$i z hlediska
poskytovatele stravovani, kapacity nemocnice, typu vydeje, typu oddéleni a dalsich kritérii.
Nabizi tak urcité srovnani s vysledky z méfeni, kterd jsme provedli v ¢eskych nemocnicich,

ne vsak data pro systematickou komparaci.

Z naseho vyzkumu v projektu Prague Food Waste vychézi, Ze nejvice odpadu vznika zejména
ve vydeji a konzumaci. Ve vydeji pacientské stravy (obéd a vecete) ztistalo nevyuzito 6-21 %

z celkového mnozstvi pfipravenych pokrmt, zatimco na talifich pacient ziistalo 18-23 %,

obé Casti nasledné predstavovaly potravinovy odpad. Z obéda jednoho pacientského stravnika
zbyvalo 180-240 g zbytku z konzumace na porci. V Anglii méfili [23] v nemocnici odpad

po dobu 28 dni na 25 oddélenich, rozliovali ¢tyfi typy pacientil (seniofi, zdravotni, chirurgické
a ortopedické priciny hospitalizace) a zaméfovali se nejen na mnozstvi odpadu, ale také

na nutri¢ni slozeni pokrmu a energeticky pfijem pacientt. V pruméru se odpad z vydeje obéda
pohyboval kolem 10 % z celkového mnozstvi pfipravenych pokrmt, z konzumace pak az 35 %.
V Némecku [24] se vyzkum zaméfil na testovani opatieni ke snizeni mnozZstvi odpadu, méfen{
v nemocnici tak probihalo na za¢4tku a na konci implementa¢niho obdobi. Méfent se tykalo
pouze odpadu z konzumace, pfi¢emz z obéda se vyhodilo v priméru 19 % z celkového mnozZstvi
ptipravenych pokrmii a v pfipadé vecete az 45 %, pticemz v prepoctu na porci se jednalo o0 168 g
odpadu z obéda a 131 g z velefe.

Velssky kontrolni tifad pfipravil zpravu o Nemocni¢nim stravovani a vyzivé pacientt [25],

v ramci auditu mimo jiné méfili potravinovy odpad na 62 oddélenich ve 23 nemocni¢nich
zafizenich, pfi méfeni se zaméfovali vzidy na jeden pokrm na oddéleni (typicky obéd,

popf. veleti). V pritméru zbyvalo 15 % pokrmu jako odpad z vydeje a 22 % jako zbytky

z taliti pacientt z konzumace. V Nizozemsku probéhlo 6-ti denni méfent, kdy se zvazilo

150 pokrmu (snidané, obéd a vecete) od 65 pacientt z oddéleni kardiologie a akutni koronarni
péce. Celkem se béhem meéteni zvazilo 1 733 kg pfipravenych pokrmt, pficemz jako zbytky

z konzumace zlstalo 659 kg, coZ znamen, Ze odpad z konzumace ptedstavoval 38 % z celkového
mnoZstvi pfipravenych pokrmil. Agentura pro ochranu Zivotniho prostiedi v Irsku [26]

v rdmci Green Healthcare programu méfila odpad v 19 nemocni¢nich zafizenich (15 akutni
péce, 4 paliativni a dlouhodoba péce). Potravinovy odpad rozdélovali na nedotknuté jidlo
(vydané porce, které stravnici odmitli ¢i nebyli pfitomni), nesnédené zbytky a nenaservirované
zbytky z vydeje. V priiméru z celkového mnozstvi pfipravenych pokrmi zbyvalo 3-4 % jako
nedotknuté jidlo, 13-23 % zbytki z konzumace a 22-27 % zbytkil z vydeje. V pfepoctu na pacienta
a den zbylo z konzumace 270-360 g odpadu (nesnédené a nedotknuté jidlo).
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V nemocnici v Portugalsku [27] probéhlo méfeni potravinového odpadu z konzumace
pacienttl, méfeni probihalo 8 tydnii a zvaZilo se 8 oo pokrmil pfi kapacité nemocnice

2 000 laizek. Z celkového mnozstvi pfipravenych pokrm ztstalo 35 % jako odpad z konzumace.
Pficemz na jednoho pacienta se za den vyhodi 953 g potravinového odpadu z konzumace,

na jeden vétsi pokrm (tzn. obéd i vecete) o velikosti cca 835 g se vyhodi 292 g. Ve v§eobecné
nemocnici v Ddnsku probéhlo méfeni potravinového odpadu a vypocet energetického

vydeje a pfijmu u vybranych pacientt. Nemocnice méla kapacitu 550 liizek a pfipravovala

cca pét jidel denné v centralni kuchyni, kdy v§echny chody dne byly servirovany formou bufetu,
kromeé veclefe, kterd byla centrélné servirovana do tableti v kuchyni. Podle méfeni zbyvalo

z konzumace 30-40 % potravinového odpadu z celkového mnozstvi ptipravenych pokrmui,
pficemz tento odpad obsahuje také nevydané zbytky z bufetovych vydejii.

Zemé Odpad z konzumace Odpad z konzumace Odpad z vydeje
na pacienta na celkové mnoZstvi na celkové mnozZstvi
pfipravenych pokrmd pfipravenych pokrmd
(pacienti) (pacienti)
Cesko 180-240 g O 18-23 % O+V 6-21 % O+V
Anglie X 35% 0O 9,75% O
Némecko 168 g O 19% O X
nBigV 45%V X
Wales X 22 % O/V 15 % O/V
Nizozemsko X 38% D X
Irsko 270-360 g° D 16-27 % D™ 22-27% D
Portugalsko 053D 35 % O/V X
202 g O/V
Vysvétlivky:
O - mnozstvi odpadu se vztahuje pouze k obédu;
A% - mnozstvi odpadu se vztahuje pouze k velefi;

O+V - mnozstvi odpadu se vztahuje k obédim a vecefim;
O/V - mnozstvi odpadu se vztahuje k obédu, nebo k velefi,
pti méfeni se zahrnovalo jedno ,velké jidlo“, bud obéd, nebo vecefe;
D - mnozstvi odpadu se vztahuje k celodenni stravé;
X - data nejsou dostupna.

o Napacienta za den.
10 Soucasti odpadu z konzumace je také odpad, ktery autofi studie definovali jako nedotknuté jidlo,
tedy porce, které pacient nesnédl, protoze odmitl jist, byl na vySetfeni nebo jiz byl propustén z nemocnice.
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Odkazy na dalsi zajimavé informace

 BroZura Jak spravné nakupovat a skladovat od Zachra jidlo

o Brozura normovanych rostlinnych receptii pro gastro provozy od ProVeg

o Dobra praxe: Dietni systém ve VFN v Praze

» Doporuceni Ministerstva zdravotnictvi pro nakupy potravin do stravovacich provozi
nemocnic

 Informace o gastroodpadu a svozovych sluzbach

« Informace o kompostovani od organizace Kokoza

o Kucharka pro pacienty s poruchou polykani od VFN Praha

» Mame to na talifi a neni ndm to jedno - Omezeni pouZivani vysoce priumyslové
zpracovanych potravin

o Metodické doporuceni pro zajisténi stravy a nutri¢ni péce

o Meziresortni pracovni skupina pro problematiku institucionalniho stravovani

o Moznosti zavadéni biopotravin do spole¢ného stravovani

 Projekt Nemocni¢ni strava think-tanku Globopol (Zavérecnd zprava)

o Projekt Zachran obéd - informace o darovani pokrmi z pfispévkovych organizaci

o Recepty a techniky pripravy od Kulinafského uméni, 14denni zku$ebni verze zdarma

 Prirucka projektu Health Care Without Harm s pfiklady dobré praxe

o Prirucka projektu Health Care Without Harm priivodce osvédcenymi postupy

« Projekt MECAHF zavadéni cirkuldrniho modelu stravovani

* MAKRO Semindf - Stravovani ve vefejnych institucich 2025
- Vystoupeni jednotlivych hostit

o Zdravotnictvi a Odpovédné veiejné zadavani
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https://drive.google.com/file/d/11W9PARPw60fPECo7ra7hEIayBNlDNLL1/view?usp=drive_link
https://proveg.org/cz/brozura-normovanych-receptu/?fbclid=IwY2xjawIagghleHRuA2FlbQIxMAABHXFYk9RBTHummkAKghjzqKqfmf28gBCnIA7hdDv4NpMiHodo5DG24DL1MQ_aem_0d9K4ai-RCzJfl4ex4HmCw
https://www.nzip.cz/data/stravovani/dobra-praxe-vfn-dietni-system.pdf#:~:text=VFN%20v%20Praze%20vydala%20recept%C3%A1%C5%99%2C%20kter%C3%BD%20pom%C5%AF%C5%BEe%20ke,zdravotnictv%C3%AD%20pro%20mo%C5%BEnost%20vyu%C5%BEit%C3%AD%20i%20v%20dal%C5%A1%C3%ADch%20za%C5%99%C3%ADzen%C3%ADch.
https://institut.sovz.cz/wp-content/uploads/2023/04/1_Lucie_Ruzickova_VFN_Praha.pdf
https://ppo.mzcr.cz/upload/files/doporuceni-ministerstva-zdravotnictvi-pro-nakupy-potravin-do-stravovacich-provozu-nemocnic-doporuceni-ministerstva-zdravotnictvi-pro-nakupy-potravin-do-stravovacich-provozu-nemocnic-65d71a8b4556b.pdf
https://ppo.mzcr.cz/upload/files/doporuceni-ministerstva-zdravotnictvi-pro-nakupy-potravin-do-stravovacich-provozu-nemocnic-doporuceni-ministerstva-zdravotnictvi-pro-nakupy-potravin-do-stravovacich-provozu-nemocnic-65d71a8b4556b.pdf
https://gastro.praha.eu
https://www.kokoza.cz
https://www.vfn.cz/odbornici/kucharka-pro-pacienty-s-poruchou-polykani-materialy-ke-stazeni/
https://szu.gov.cz/wp-content/uploads/2024/02/Nejcastejsi-dietni-omezeni.pdf
https://szu.gov.cz/wp-content/uploads/2024/02/Nejcastejsi-dietni-omezeni.pdf
https://mzd.gov.cz/wp-content/uploads/2021/06/Metodick%C3%A9-doporu%C4%8Den%C3%AD-pro-zaji%C5%A1t%C4%9Bn%C3%AD-stravy-a-nutri%C4%8Dn%C3%AD-p%C3%A9%C4%8De.pdf
https://ppo.mzcr.cz/workGroup/205
https://www.ctpez.cz/aktuality/publikace/clanky/moznosti-zavadeni-biopotravin-do-spolecneho-stravovani/
https://www.nemocnicnistrava.cz/
https://www.nemocnicnistrava.cz/pdf/projekt-Nemocnicni-strava.pdf
https://www.zachranobed.cz
https://knihovna.kulinarskeumeni.cz/
https://europe.noharm.org/sites/default/files/documents-files/4336/HCWHEurope_FoodWaste_Flyer_Oct2016.pdf
https://www.greenhealthcare.ie/wp-content/uploads/2013/04/Food-waste-best-practice-BP-FINAL.pdf
https://foodforhealthcare.org/mecahf-project/
https://www.makro.cz/institucni-stravovani
https://www.makro.cz/institucni-stravovani
https://www.sovz.cz/wp-content/uploads/2023/04/publikace_zdravotnictvi_ovz.pdf

O projektu Prague Food Waste

Na projektu Prague Food Waste spolupracovaly organizace Zachran jidlo, Provozné ekonomicka
fakulta Mendelovy univerzity v Brné, vyzkumnd organizace INESAN a GREEN Solution mezi
lety 2023 a 2025. Zkoumaly mnoZstvi potravinového odpadu v ptispévkovych organizacich

a domdcnostech v Praze, pticemz Zachran jidlo a INESAN se primdrné zaméfily na oblast
ptispévkovych organizaci a PEF Mendelovy univerzity v Brné a GREEN Solution na oblast
domdcnosti. Cilem projektu bylo zjistit, kolik potravinového odpadu v téchto oblastech

vznikd, jakd je jeho struktura a blize pochopit motivace aktérii zapojenych do jeho produkce.
Shrnutim téchto poznatkil vznikla doporucent, ktera si nyni procitate. Podrobnéjsi vystupy,
prezentace a doporuceni pro vSechny zkoumané oblasti najdete na webové strance projektu
Prague Food Waste.
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https://zachranjidlo.cz/projekt/prague-food-waste
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