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#*  Zména v Dietnim systemu VFN v Praze 14. 9. 2020

Zruseni diety racionalni 3 a zavedeni:

Zakladni ve zdravi Zakladni v riziku malnutrice
3 FIT 3 MAL

* Pro pacienty bez rizika podvyzivy  Pro pacienty v riziku podvyzivy
* Indikace v prevenci rizika * Pri realimentaci, pfi snizené chuti k
civilizacnich onemocneéni (DM2, jidlu
obezita, kardiovaskularni , i,
3 onkologické onemocnéni) * Cil: zkonzumovat co nejvetsi porce
) ., stravy, snizit riziko vzniku nebo
 Zdrava strava dle WHO a dalsich progrese podvyZivy

odbornych spolecnosti

« Stredomorska, orientalni kuchyne,
vyuziti typlcky Ceskych potravin
(porek pohanka, , kroupy, zeli

apod.)

 Typicky ceska a oblibena jidla

< 4

Na pozadani pacienta Ize diety po konzultaci s nutricnim terapeutem zamenit




* Skladba nemocnié¢niho jidelnicku
5 tydnu jidelnich listku

Zakladni ve zdravi 3 FIT Zakladni v riziku malnutrice 3 MAL

* Maso libové, 2x tydné ryby, Sunka nejvyssi * Maso ne zcela libové, pecené, duseng,
jakosti, rostlinné nahrazky masa smazene, uzeniny

Z tuku prevazuji oleje s vyssim obsahem
nenasycenych mastnych kyselin

Zarazeni masla i olejU
* Klasicke prikrmy (brambory, knedliky,

e Lusténiny, zelenina, ovoce ryze, téstoviny)

 Obiloviny (prevaha celozrnnych) e Omécky

» Bez sladkych a smazenych pokrm » Sladka jidla, sladké pecivo

* MIlécne vyrobky s nizsim obsahem tukd e Miniméalné polotu¢né mlééné vyrobky

(prevaha neslazenych) (i slazené)

« Zelené byliny, jedno-druhové koreni - Kompoty, ovocna presnidavka

e Seminka



= , .
- Stravovaci jednotka

Hodnota stravovaci jednotky nebyla se zavedenim novych diet
navysena.

Stravovaci jednotka VFN v Praze je tak vysoka, aby zajistila:

1. Energetickou hodnotu, mnozstvi bilkovin, tukl a sacharidu, ktereé jsou
uvedeny u jednotlivych diet v Dietnim systému VFN

2. Mnozstvi vlakniny, vitaminu a mineralnich latek
3. Pestrost stravy, atraktivitu pokrmu



Vybér pokrmu musi byt zajimavy, strava chutna,

e e

na pohled lakava a cenove prijatelna — 3 FIT




ar,

3 FIT Hovézi tagine.
Bylinkovy kuskus.

(VFN v Praze)




3 FIT Treska s
citronem. Jahly se

zeleninou a krupkami.
(VFN v Praze)




3 FIT Peceny
zeleninovy karbanatek.
Petrzelové brambory.
Michany salat.

(VEN v Praze)

V N



#*  Sledovani zbytkd

* Ve stravovacim provozu se sleduje, jestli se nektera jidla vraceji ve vetsi
mire zpet do kuchyne k likvidaci.

» Pokud ANOQ, provede se pruzkum mezi pacienty, cim je jidlo
nevyhovuijici. Poté se:

1. zmeéni technologicka uprava nebo vymeni nebo vyradi nekteré
suroviny

2. Pokud je varianta 1. neuspésna, pokrm se vyradi a zameni za jiny.
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5.

Postup pri sestaveni jidelnicku pro diety 3
FITa 3 MAL

Nejprve byly nastaveny nutricni hodnoty diet v Dietnim systému (3 MAL vice
energie), indikace diet

Priprava receptur - inspirace vlastni, zahranicni apod.

Zhodnoceni financni, estetické

Uvareni navrhovanych jidel v malém mnozstvi — ochutnavka, zkouska prevozu jidla v
tabletu na nejvzdalenégjsi kliniku (Strahov), zhodnoceni estetika, chut, barva. Néktera
jidla byla upravena nebo i vyrazena.

Priprava technologického postupu pokrmu pro vareni v gastro-provozu, 100 porci a

vice (zkouska na zameéstnancich), pripadna uprava receptury nebo vyrazeni celého
pokrmu. Sledovani reakci zaméstnancu (kniha k zapisu na kazdé jidelné, maily)



#*  Postup pf¥i sestaveni jidelni¢ku pro diety 3
FIT a3 MAL

6. Priprava systému zarazovani jednotlivych jidel pro pacienty u 3 FIT: 2 x
tydneé ryby, 2 x tydné lusténiny, z uzenin pouze sunka nejvyssi kvality,
zakysané mlécné vyrobky neslazeng, syry prirodni a tvrde, vybér
zelenina k obéedu i k veceri atd.

7. Jidla zarazovat do jidelniho listku tak, aby pro jejich vareni byla v
kuchyni kapacita v souvislosti s pripravou dalsich diet. Ohled se bral na
pestrost jidel pro vsechny diety, hlavné z ddvodu moznosti bohatého
vybéru pri Vybérové diete.

8. Zhodnoceni, zda se nove jidlo ,vejde” k pasu pri vydeji stravy ve
Stravovacim provozu a je realné ho bez problému vydat.

9. Nutricni propocet diet, zda odpovidaji nutricnim hodnotam v Dietnim

systému, popr. Uprava jidelnicku.



*  Jak pripravit dietu 3 FIT cenové dostupnou?

VFN PRAHA

1. Potraviny, ktere se bezne do stravovaciho provozu dodavayji,
zpracovavat i jinym, atraktivnejsim zpusobem, napr. mrkev, celer,
petrzel, treska.

2. Hledat dalsi potraviny, které jsou cenove dostupné a srovnatelné s
cenami jiz dodavanym potravin, napr. Cervena cocka, cervena repa,
kuskus, semena.

3. Provadeéet zameny potravin, napr. pokud neni v pokrmu maso, Ize dat
za jeho cenu kvalitnéjsi syr, napfr. parmezan «




#  Zafazovani novych potravin

Umime pracovat s cenami

100 g hovezi maso = 50 g parmezan

100 g ryze = 100 g kuskus

100 g cocka = 100 g Cervena cocka

100 g kureci prsa = 100 g treska

Dalsi nové potraviny: napriklad syrova repa, slunecnicova seminka, kokosove
mleko, olivy, olivovy olej, kukuricna polenta



VFN PRAHA

VFN PRAHA

WEIEBAEERA pAKULTNI
WEMOCNIER

RECEPTAR
PRO DIETU



VFN PRAHA

VFN PRAHA

1,500 kg treska

0,050 kg olej olivovy.

0,150 kg clbule
0,200 kg kedup

0,300 kg olivy éermé krdjené
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VSEOBECNA FAKULTNI NEMOCNICE V PRAZE
ODBOR LECEBNE VYZIVY A STRAVOVANI

VFN KUCHARKA RECEPTU

DIETA 3 FIT j

TRESKA V RAJCATOVE OMACCE S OLIVAMI,
BYLINKOVY KUSKUS

-1

| PONDELI | COBED

0,500 ks citron

stil, Gesnek loupany, oregano, tymian,
pepl miety, zelena petrzel

1,200 kg kuskus

0,100 kg mrkev

0,050 kg olej olivovy

0,039 kg bujén zeleninowy

sill, zelena petrzel plocha, tesnek
loupany, mata

POSTUP PRIPRAVY

Tresku naklademe na plechy, esclime a pedeme & min. pii 160 °C, Naslednd slijeme vodu £ tresek do hince,
kterou poufijeme k wyrobé omacky. Ma olivevém oleji zlehka orestujeme cibuli a éesnek, plidame ketup,
sterilovana rajéata, olivy, tymian, cregano a vipek z ryby, Omacku svafime do poladované konzistence,
dachutime sali, pepiem a plidime nasekanou petrfelku,

Kuskus: Horkym zeleninowym wyvarem zalévame kuskus v pomeni 1:1,4. Bylinky sekiame na kutru 5 olivovym
alejem, Mrkev orestujeme zlehka na oleji.

Kuskus pfipravime den dopledu. Se studenym se lépe pracujelll Pokisd se hodné slepl, di se v kutry
nacechral, Masledne kuskus, mrkev a bylinky smichame rudné v panvi. Popripadé dosolime.

SERVIROVANI
Ma talif se viod kopedek kuskusu, vedle treska s omadckou, Kuskus se zdobi petriefkou,

VFN PRAHA

1,000 kg howéai maso

0,100 kg olej
0,200 kg cibule

0,300 kg Eampitny mratené
0,300 kg pdrek derstvy krdjeny

e

O
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Receptar pro dietu 3 FIT

VSEOBECNA FAKULTNI NEMOCNICE V PRAZE
ODBOR LECEBNE VYZIVY A STRAVOVANI

VFN KUCHARKA RECEPTU

DIETA 3 FIT

HOVEZI DUSENE SE ZAMPIONY A PORKEM,
KUKURICNA POLENTA S HRASKEM

| STREDA | CBED

VARIME PRO 10 PORCI

0,080 kg mouka hladka 0,100 kg masio

siil, pepl miety 0,100 kg syr taveny

0,400 kg kukufitna polenta siil, pepf milety, muskitow ofitek
0,250 kg hrddek mradeny

2,000 | miéko + 3,500 | vody

POSTUP PRIPRAVY

Osolent hovés maso opedeme na oleji a dame stranow. Ma vipeku orestujeme cibuli a zalipeme releninoviim
wyvarem. Do zakladu vrdtime maso a dusime domékka. Po uvaleni maso vigmeme a kedjime na porce,
Omddku zahustime moukou a pfiddme houby. Dle potfeby dochutime ol a pepfem. Pro zaméstnance porak
orestujeme ndadt a poutivime jako ozdobu. V pfipadé pacientské stravy porek vmichame do omadky tésné
pied servirovanim,

Polenta: Do kotle nalijeme mbéko a vadu, pfiddme 50l » pfivedeme k varu. Postupné sypeme za stilého
michani polentu a vafime 20 min. Dochutime soli, muskatovym ofifkem a tavenym sjrem. Pled servirovanim
smichame s hratkem.

SERVIROVANI

Ma talif se viod polenta, vedle ni maso, zalije se masovou Sivou $ porkem
Pro zaméstnance se doprostied talife polod maly kopedek pérku.

VFN PRAHA

1,000 kq kriti maso

0,050 kg olej
kofeni gyros
0,900 kg fotka
tymidn

&
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VSEOBECNA FAKULTNI NEMOCNICE V PRAZE
ODBOR LECEBNE VYZIVY A STRAVOVANI

VFN KUCHARKA RECEPTU

DIETA 2 FIT

KRUTI KEBAB, COCKOVE RAGU SE
ZELENINOU, BYLINKOVY DIP (PRO ZAMESTNANCE)

| OTERY | OBED

VARIME PRO 10 PORCI

0,300 kg cibule 0,100 kg olej

0,200 kg mrkev 0,030 kg mouka hladka

0,200 kg celer siil, paprika mletd, pepf miety, oregano,
0,200 kg petriel hoftice, zeleninavy vyvar, zelend petriel

0,600 kg brambory vafens kostky plocha

POSTUP PRIPRAVY

Codky namodime ples noc a rane spoledné s tymidnem uvafime _na skus™, Na oleji zlehka opeceme
nakrouhanou mrkey, celer, petrdel, pfiddme mietou papriky, $0l, kostky brambor a zlehka zaljeme
zeleninovym vivarem. Cotku smichidme se zeleninovou smési, ochutime pepfem, oreganem, hoféic. Do
hotevého pokrmu zamichame plochou petrzel, Cocka se zeleninou se micha ruénéll!

Kebab: Kt prea nakrdfime na vihu v tustiich nudlich, okalenime gyros kofendci smési a olejem, a to den
dopledu. Velikast ipegle na gyros musi byt tak dlouhd, aby se pro pacienty vesla na talif pod poklop,

Stdva: Nasekanou cibuli orestujeme do hnéda na oleji a zalijeme wpekem z kebabu a zeleninovym vivarem.
Zahustime moukou a dochutime die potfeby soli a pepfem.

Pro zaméstnance s¢ misto Stivy podivad Dylinkovy dip (0,400 kg bily jogurt, 0,400 kg sojanézy nebo zakysané
smetany, 0,010 kg cukr, citrdn, s0l, pepf, Zesnek, zelend plochd petrkal). Vie rozmixujeme na jemnou hmotu
a dochulime.

SERVIROVANI

Pacientic Ma talif se poklidd codkove ragu a vedie kelti kebab, ktery se zabévd Stivou
Zaméstnanci: na fodkové ragl se polddds kniti kebab. Vedle ragi se nabéralkou viodi bylinkowy dip.



#  Nejoblibenéjsi FIT jidla zaméstnanci

VFN PRAHA

1. misto: Kruti pecené na sSvestkach a poérku, stouchané brambory
2. misto: Treska v petrzelové omacce, kuskus se susenymi rajcaty

Ryby jsou mezi zameéstnanci velmi oblibene.




VFN PRAHA

TAKTO NE, CHCEME NECO LEPSIHO!




+ NEJDULEZITEJSI ZASADY PRO VYVAZENOU STRAVU
.~ wms . NEMOCNYCH, KTERi MAJi PROBLEMY S POLYKANIM, ALE |
" KOUSANIM

Strava musi byt hladka, bez slupek, chrupavek, kuze,
seminek nebo zrnicek.

Jednotlivé casti pokrmu se podavaji zvlast.

Strava se konzumuje Izici nebo vidlickou, drzi tvar a
neukapava.

Esteticky a prirozené upravena strava je chutna a ma
lakavou vuni.

Strava nevyzaduje zvykani, neni lepiva a po vlozeni do
ust se rozplyva.




* LET HLEDANI - CESTA S POCITEM DLUHU PACIENTUM,
KTERYM SE OBTiZNE POLYKA




CIL: PRIBLIZIT SE BEZNE STRAVE
Ve VFN pripravujeme pro pacienty od 7.11.2022

FILE Z TRESKY, FAZOLOVE LUSKY, BRAMBOROVA KASE, MASLO




¥ ZAHUSTOVADLO

VFN PRAHA

BINDEMITTEL PLUS

* Instantni prasek vhodny pro zahusténi stravy |

napoju A
- . >
Bindemitte|®
e Je sloZzen z modifikovaného bramborového $krobu warm- und kaltldslich 27"
Zur Kon;istenzanpassur,g /
Von Speisen und Getranken.
 Strava po zahusteni drzi tvar, netvori se kurka .
 Je bez chuti a po pouziti nezmeni chut stravy ani P
25
o

népojﬁ g : gg/



FORMY

VFN PRAHA




BARVA JiDLA JE DULEZITA - BARVY SE
NEMICHAJI DOHROMADY

VFN PRAHA




% REGENERACE POKRMU V KONVEKTOMATU




#* RECEPTAR

VFN PRAHA

i 8 PRIPRAVA STRAVY

At V MODIFIKOVANE
KONZISTENCI
HUSTEHO PYRE

(STUPEN 4 DLE IDDSI)

« Receptar pomuze ke zkvalitneni zivota téech,

Razickova L., Slivoné P, Slavik J.

kteri musi docasneé nebo dlouhodeé dodrzovat

specialni upravu stravy, zprijemni jim pozitek z

jidla a pomuze snizit riziko podvyzivy.




VFN PRAHA

PYRE Z RYBIHO FILE

RECEPTURA NA 10 PORCI

0,600 kg rybiho filé — hmotnost masaje 0,200 | rybiho wyvaru

pocitana po tepelné lpravé 0.040 kg Bindemittel Plus zahustovadla
0,150 kg mrkve sal
POSTUP PRIPRAVY

Rynbi filé vafime v pafe pfi teploté 100 °C po dobu 15-20 minut. Mrkev uvafime
zvlast. Do vrouci osolené vody vioZime ocisténou a na vétii kousky nakrajenou
mrkev a varime domékka, cca 20 minut v zavislosti na velikosti kouskd. Po uvareni
mrkev scedime a zchladime pod tekouci studenou vodou. Pfipravené maso spolu
s mrkvi a wyvarem vlioZime do Blixeru a rozmixujeme dohladka. Mixujeme pfiblizné
1,5 minuty v zdvislosti na mnoZstvi pfipravované suroviny. Rybi vyvar |ze pripravit
z tekutiny, ktera se uvolni vafenim v pafe.* Pfimo do Blixeru do rozmixovang smeési
pridame zahuitiovadio Bindemittel Plus, dochutime soli a znovu cca 1 minutu
mixujeme. Smés plnime do silikonowych forem a Sokové zmrazime. Pokrm lze po
zmrazeni z forem vyklopit pro jejich uvolnéni k daléi vwrobé.

REGENERACE

= Konvektomat predehfejeme v rezimu peceni s parou na teplotu 120 °C a 20% péra.

= VEechny mraZené soudasti jidla (maso, zelenina) vyndame z mraziciho boxu,
ihned urovname na talif, pfikryjeme plastovym vikemn a celé regenerujeme
v pfedehfatém konvektomatu po dobu 15 minut.

= Pfi regeneraci se nesmi vytvofit na povrchu pokrmu kdrka.

HRASKOVE PYRE

RECEPTURA NA 10 PORCi

0,750 kg mrazeného hrasku 0,020 kg Bindemittel Plus zahustovadla
0,250 | zeleninovéha vyvaru sal

POSTUP PRIPRAVY

Do vrouci osolené vody vioZime mraZeny hrasek a vafime 10 minut. Po uvafeni

ho scedime a zchladime pod tekoudi studenou vodou. Scezeny hradek spolu

s vyvarem vloZime do Blixeru a rozmixujeme dohladka. Mixujeme priblizné 1 minutu
v zavislosti na mnoZstvi pfipravované suroviny. Piimo do Blixeru do rozmixované
smési pfidame zahuitovadlo Bindemittel Plus, dochutime soli a pepfiem a znovu

cea 1 minutu mixujerme. Hraskovou smés plnime do silikonowych forem a Sokové
zmrazime. Pokrm lze po zmrazeni 2 forem wyklopit pro jejich uvolnéni k daléi wyrobé.

REGENERACE

= Konvektomat predehfejeme v refimu peceni s parou na teplotu 120 °C a 20% péra.
* VEechny mraZené soudasti jidla (maso, zelenina) wyndame z mraziciho boxu,
ihned urovname na talif, pfikryjeme plastovym vikem a celé regenerujeme
v predehratém konvektomatu po dobu 15 minut.
= Pfi regeneraci se nesmi vytvofit na povrchu pokrmu kirka.
» Pfi expedici zregenerované maso a zeleninu deplnime pfilohou, popf. omackou
nebo Stévou.
= Celé jidio se dale uchovava k wdeji pod poklopem v ohfivaci skfini.




o=
MAXIMALNI MNOZSTVi BENEFITU

| presto, ze je strava mixovana, je chutna i esteticky upravena.

Priprava stravy je jednoducha.

* V\yhodou je ¢asova nenarocnost.

* Priprava stravy je financné nenarocna.

* Chovame se v souladu s principy udrzitelnosti.



*  Nakup kvalitnéjsich surovin ve VFN

e Jiz historicky nepouzivame dochucovadla, smeési koreni a zadné
nahrazky

 Pri vybérovem rizeni stanovujeme pozadavky pro dodavatele, které jsou
nepodkrocitelné, napr. sunka nejvyssi kvality, stanoveni obsahu urcitych
latek nebo mnozstvi nekterych surovin, napr. v rajském protlaku apod.

« Az pote co firma splni nase pozadavky se resi cena potravin.

* VVsechny jidelnicky pro pacienty maji vypocitanou hodnotu energie,
bilkovin, tuku a sacharidy, které musi odpovidat nutricnim hodnotam v
dokumentu Dietni systém. Zarizeni je garantem podavani dostatecne
nutricneé hodnotne, chutné a esteticky upravené stravy.
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