STANDARD STRAVOVANIA
pre zariadenia pre seniorov, zariadenia opatrovatel’skej sluzby a denné stacionire
v zriad’ovatel’skej posobnosti hlavného mesta SR Bratislavy

1. Uvod

Stravovanie je neoddelitelnou sucastou komplexnej starostlivosti o prijimatelov socidlnych
sluzieb. Vyzivové potreby ovplyviiuje vek, zdravotny a vyzivovy stav, funk¢na zdatnost’,
schopnost’ prijimat’ potravu, chronické ochorenia a uzivanie liekov. Cielom S$tandardu je
vytvorit’ jednotny odborny ramec pre planovanie, pripravu, poskytovanie a kontrolu bezpecne;,
nutri¢ne primeranej, pestrej a senzoricky kvalitnej stravy v ZpS, ZOS a DS v posobnosti HM
BA.

Standard stanovuje zavdzné minimalne poziadavky a zaroveir odborné odportdania, ktoré
predstavuju priestor na vysSiu kvalitu a odborni pridani hodnotu. Vychadza z aktudlnych
vedeckych poznatkov, odporucani odbornych spolo¢nosti a platnych pravnych predpisov;
nenahradza individuélne klinické rozhodovanie.

Na ucely tohto odborného Standardu sa pouziva oznacenie:

»ZpS* — zariadenie pre seniorov,

»ZO0S* — zariadenie opatrovatel’skej sluzby,

»ZSS“ — spolo¢ne ZpS, ZOS a DS

»DS* - denny stacionar,

»prijimatel* — prijimatel’ sociilnej sluzby,

»poskytovatel’* — subjekt zabezpecujuci pripravu, dodavku alebo poskytovanie stravy v
rozsahu poskytovanej stravovacej sluzby.

ODPORUCANIE - odborné odporucanie alebo kvalitativny prvok nad ramec
minimalneho S$tandardu. V texte sa oznacuje najmid formuldciami ,,odporuca sa“,
»preferuje sa“ alebo ,,je vhodné“. Jeho nesplnenie samo osebe neznamena nesplnenie
minimalneho Standardu; moéZe vSak predstavovat’ priestor na preukazanie vysSej
odbornej kvality.

MINIMALNA POZIADAVKA - zavizna poziadavka vyslovne oznafena ako
- MINIMALNA POZIADAVKA¥, uvedena v {asti oznacenej ,,Minimalny Standard“
alebo inak jednoznacne oznacena ako zavazné minimum. Zavizuje subjekt, ktorému je
podl’a svojho znenia alebo rozdelenia zodpovednosti v kapitole 10 adresovana. PouZitie
slov ,,musi“, ,,nesmie“ alebo ,je povinny* v ¢isto odbornom, vysvetl’'ujucom alebo
opisnom texte bez takéhoto oznacenia samo osebe nerozsiruje rozsah zavizného minima.
Nesplnenie minimalnej poZiadavky znamena nesplnenie minimalneho Standardu.
Povinné minimum a odporucania sa v jednej normativnej poZiadavke nekombinuju.

2. Ciel’ dokumentu

Standard predstavuje minimalnu odborna troveii poskytovania stravovania. Jeho
ucelom je zabezpecit’ jednotné a kontrolovatel’né poZiadavky na kvalitu, bezpecnost’,
nutri¢ni primeranost’ a diétne stravovanie a sucasne ponechat’ priestor na odbornu
kvalitu nad ramec minima.

3. Rozsah pésobnosti

Tento odborny Standard sa vztahuje na vSetky ZSS a DS v pdsobnosti HM BA, ktoré
zabezpecuju stravovanie prijimatel'ov prostrednictvom vlastnej kuchyne alebo dodavatel'ského
sposobu.



Standard je uréeny najma pre:

e poskytovatel'ov socialnych sluzieb,

o poskytovatel'ov stravovacich sluzieb,

e odbornych garantov stravovania,

e veducich stravovacich prevadzok,

e o0soby zodpovedné za zostavovanie jedalnych listkov,

e zamestnancov zabezpecujucich pripravu, distribuciu a vydaj stravy,

e o0soby vykonavajuce kontrolu kvality poskytovanych stravovacich sluzieb.
Ustanovenia Standardu sa primerane uplatiuju pri planovani jedalnych listkov, priprave a
vydaji stravy, zabezpecovani diétneho stravovania, hodnoteni kvality poskytovanych sluzieb.
Zaviazné minimalne poziadavky sa vykladaja v sulade so vSeobecne zdvdznymi pravnymi
predpismi a tymto Standardom. Odborné odporti¢ania, odborné metodiky a aktualne vedecké
poznatky slizia ako odborné vychodisko a samy osebe nerozSiruji zavidzné minimalne
poziadavky. Ak je t4 istd oblast upravena na viacerych miestach Standardu, odporucanie sa
nesmie vykladat’ ako vynimka zo zdvdznej minimalnej poziadavky; pouZzije sa konkrétnejSia
minimalna poziadavka. Odchylka od minimalnej poziadavky z dovodu zdravotného stavu je
pripustna len tam, kde ju tento Standard pripasta, a musi vychadzat’ zo zdokumentovanej
zdravotnej indikacie alebo pokynu ZSS.

4. Odborné standardy vyzZivy prijimatelov

Zakladnymi principmi Standardu su individudlny pristup, prevencia podvyZivy a
dehydraticie, primerany prijem energie a bielkovin, pestrost’ a bezpecnost’ stravy a
zachovanie kvality Zivota prijimatel’a. Konkrétne odborné poziadavky si rozpracované v
nasledujucich kapitolach.

ODPORUCANIE: Pri planovani stravy sa odporuéa zohladiiovat chutfové preferencie,
kultarne zvyklosti, dostojnost, socidlny rozmer stravovania a primeranu senzorick kvalitu
jedal.

5. Vyziva prijimatel’ov so zohl’adnenim vyS$Sieho veku a zdravotného stavu

5.1 Fyziologické zmeny vo vy§§om veku

Proces starnutia je sprevadzany fyziologickymi, metabolickymi a funkénymi zmenami,
ktoré ovplyviiuju vyZivové potreby a je potrebné ich primerane zohl’adnit’ pri plinovani
stravovania. S pribidajiucim vekom sa spravidla zniZuje energeticky vydaj, meni sa
telesné zloZenie, klesa podiel svalovej hmoty a zvySuje sa riziko podvyZivy. Sucasne sa
moZu menit’ traviace funkcie, regulacia pocitu smidu a schopnost’ prijimat’ potravu;
castejSie sa vyskytuji chronické ochorenia a polyfarmacia.

Z hPadiska aplikacie Standardu s najvyznamnejSie najmi: zniZena energeticka potreba
pri zachovanej potrebe nutricne hodnotnej stravy, ubytok svalovej hmoty, zniZeny pocit
smidu, poruchy chrupu a prehitania, zmeny traviacej motility, chronické ochorenia a
polyfarmacia.

5.2 Energeticky prijem
Napriek poklesu celkového energetického vydaja, predovsetkym v dosledku ubytku svalove;j
hmoty a nizSej fyzickej aktivity zostdva potreba vitaminov, minerdlnych latok a kvalitnych
bielkovin zachovana alebo sa moze zvySovat’. Strava prijimatelov vo vysSom veku preto ma
mat’ primerant nutricnu hustotu.
Energetickd hodnota stravy ma byt individudlne prispdsobena veku, telesnej hmotnosti,
zdravotnému stavu, Urovni fyzickej aktivity a vyzivovému stavu prijimatela tak, aby sa
predchadzalo podvyzive ale aj nadmernému energetickému prijmu.



Individudlnu energeticki potrebu prijimatela posudzuje ZSS prostrednictvom prislusného
odborného personalu.

MINIMALNA POZIADAVKA: Poskytovatel’ stravovacich sluZieb je povinny v rozsahu
predmetu sluzby zohPadnit’ zdokumentované individudlne poZiadavky na energeticky
prijem, ktoré mu ZSS oznimi v nevyhnutnom rozsahu, najmé prostrednictvom urcenia
diéty, upravy porcie alebo iného dohodnutého nutri¢ného opatrenia.

5.3 Bielkoviny
Vyssi vek je spojeny so znizenou schopnost'ou organizmu vyuzivat prijaté bielkoviny
(anabolicka rezistencia). Dostato¢ny prijem kvalitnych bielkovin je nevyhnutny na udrzanie
svalovej hmoty, fyzickej zdatnosti, imunity a regeneracie organizmu. Nedostato¢ny prijem
zvysuje riziko sarkopénie, podvyzivy a funkéného upadku.
Strava ma zabezpecovat’ primerany prijem kvalitnych bielkovin pocas celého dia.
MINIMALNA POZIADAVKA: Poskytovana strava musi v rozsahu jedal
zabezpecovanych poskytovatePom stravovacich sluzieb vytvarat® podmienky na
primerany prijem bielkovin. Individualne zvySena alebo obmedzena potreba bielkovin sa
zohladiuje na zaklade zdokumentovanej poziadavky ZSS podl’a bodu 5.2.
ODPORUCANIE: Orientaény prijem bielkovin sa stanovuje individuslne; ako vieobecné
vychodisko sa odporuca:
e u zdravych seniorov priblizne 1,0-1,2 g bielkovin/kg telesnej hmotnosti/den
o pri chronickych ochoreniach alebo riziku podvyZivy priblizne 1,2—1,5 g/kg/den, pokial
tomu nebrani zdravotny stav.
ODPORUCANIE: Odporiéa sa, aby kazdé hlavné jedlo obsahovalo kvalitny zdroj
bielkovin.

5.4 Tuky a sacharidy
Prijem tukov a sacharidov ma zabezpecit dostatocny energeticky prijem pri sucasnom
znizovani rizika kardiovaskularnych a metabolickych ochoreni.

Odporiaca sa preferovat’ nenasytené mastné kyseliny, celozrnné obilniny a komplexné
sacharidy s vy$§im obsahom vlikniny.

Pri zostavovani jedalnych listkov sa odporuca:
e obmedzovat nasytené mastné kyseliny a transmastné kyseliny,
e uprednostiiovat’ rastlinné oleje a ryby,
e obmedzovat’ pridany cukor,
o preferovat’ celozrnné vyrobky podl'a individuélnej tolerancie a diétnych obmedzeni
e zabezpecit primerany prijem vlakniny.

5.5 Vitaminy a mineralne latky

ODPORUCANIE: ZvySenii pozornost’ sa odporifa venovat' riziku nedostatoéného
prijmu alebo zniZeného vstrebavania vitaminu D, vitaminu B12, folatu, vapnika, Zeleza a
zinku, najmé u prijimatelov s rizikom podvyZivy alebo s ochoreniami ovplyviiujucimi
prijem a vstrebavanie Zivin.
MINIMALNA POZIADAVKA: Jedalne listky musia vytvirat’ podmienky na primerany
prijem vitaminov a mineralnych latok prostrednictvom pestrej stravy. Pri preukdazanom
deficite alebo zvySenej potrebe sa postupuje individuialne podla zdravotného stavu a
odporucania prisluSného zdravotnickeho pracovnika.
Délezité je dostatoéné mnoZstvo:

e zeleniny,



e oOvocia,

o mlieka a mliecnych vyrobkov,

e kvalitnych zdrojov bielkovin,

e celozrnnych obilnin podla individualnej tolerancie.

5.6 Pitny rezim
S pribudajucim vekom sa znizuje pocit smaddu a schopnost’ organizmu hospodarit’ s tekutinami,
¢o vyznamne zvySuje riziko dehydratacie. Nedostatocny prijem tekutin moze viest’ k zhorSeniu
fyzickej a psychickej vykonnosti, zapche, infekcidm mocovych ciest, porucham vedomia a
zvySenému riziku padov.
MINIMALNA POZIADAVKA — ROZDELENIE ZODPOVEDNOSTI: ZSS zabezpeuje
prijimatel’om pocas dia pristup k vhodnym tekutinim a individualny reZim prijmu
tekutin, ak zdokumentovana zdravotna indikacia nevyZaduje obmedzenie alebo riadeny
rezim prijmu tekutin. Poskytovatel’ stravovacich sluZieb zodpoveda za zabezpecenie
napojov a tekutin iba v rozsahu poskytovanej stravovacej sluzby a pokynov ZSS.
ODPORUCANIE: Prijem napojov sa stanovuje individuilne. Ako praktické vychodisko
mozno u starSich Zien orientacne vychadzat’ pribliZne z 1,6 1 napojov/den a u starSich
muzZov pribliZzne z 2,0 1 napojov/dei, pokial’ klinicky stav nevyZaduje iny rezim; celkovy
prijem vody zahrna aj vodu obsiahnutu v potravinach.
Pitny rezim sa prisposobuje individuadlnym potrebdm prijimatela. Poskytovatel’ stravovacich
sluzieb zohl'adiiuje iba poZiadavky oznamené ZSS v rozsahu nevyhnutnom na poskytnutie
sluzby.

Kontrola: uplatni sa podl’a kapitoly 10; nasledujice body predstavuju podklady pre
jednotnu kontrolni maticu.
Dodrziavanie Standardu sa overuje prostrednictvom:

o kontroly jedalnych listkov,

e hodnotenia energetickej a nutri¢nej skladby stravy,

o kontroly zastipenia kvalitnych zdrojov bielkovin,

o kontroly ponuky tekutin pocas dia,

e pravidelného hodnotenia vyzivového stavu prijimatel’ov,

o vysledkov nutriéného skriningu a prijatych opatreni.

6. Zostavovanie jedalnych listkov

Jedalny listok predstavuje zikladny nastroj na zabezpecenie nutri¢ne primeraného,
bezpecného a pestrého stravovania.

MINIMALNA POZIADAVKA: pri jeho zostavovani musi byt zohPadneny zdravotny
stav, indikované diéty a potreba primeraného prijmu energie a zivin. Poskytovatel
stravovacich sluzieb je povinny spolupracovat’ so ZSS pri realizacii zdokumentovanych
nutri¢nych opatreni oznamenych ZSS v rozsahu nevyhnutnom na poskytnutie sluzby,
najmi upravou energetickej hodnoty alebo porcie jedal, obsahu bielkovin, konzistencie
stravy a zabezpecCenim indikovanych diétnych rezimov.

ODPORUCANIE: su¢asne sa odporica zohPadnit’ zasady racionslnej vyZivy, sezonnost’,
technologické mozZnosti zariadenia a ekonomicku efektivnost’ prevadzky.

6.1 Pestrost’ jedalnych listkov
Pestra strava je jednym zo zékladnych predpokladov zabezpefenia dostatocného prijmu
vSetkych makrozivin, mikrozivin a vlakniny. Rozmanitost’ jedal zaroven podporuje chut’ do
jedla, znizuje riziko jednostranného stravovania a prispieva k vysSej spokojnosti prijimatel'ov
socialnych sluzieb.



Pri zostavovani jedalnych listkov sa odporuca:
o striedat’ jednotlivé druhy maésa, ryb a rastlinnych zdrojov bielkovin,
o zabezpecit’ dostatocné zastipenie zeleniny a ovocia,
e vyuzivat’ rdzne druhy obilnin a priloh,
o striedat’ technologické postupy pripravy jedal,
e obmedzovat’ opakovanie rovnakych jedal.

MINIMALNA POZIADAVKA: Poskytovatel’ stravovacich sluZieb je povinny zostavovat’
jedalny listok v sulade so zaviznymi frekven¢nymi poziadavkami podl’a bodov 6.3 a 9.2
a s poziadavkami na indikované diéty.

Kontrola: uplatni sa podl’a kapitoly 10; nasledujiuce body predstavuju podklady
pre jednotni kontrolni maticu.
e kontrola jedalnych listkov,
e kontrola receptur,
o kontrola frekvencie opakovania jedal.

6.2 Sezonnost’ potravin
Vyuzivanie sezonnych potravin prispieva k vyssej kvalite jedal, lepSej senzorickej hodnote,
vyssSiemu obsahu niektorych vitaminov a mineralnych latok a zarovei podporuje ekonomicku
efektivnost’ stravovania.
Odporuca sa:
o zarad’ovat sezonnu zeleninu a ovocie,
e vyuzivat’ lokalne dostupné suroviny,
e prispdsobovat’ jedalne listky rocnym obdobiam.
ODPORUCANIE: Pri plinovani jedalnych listkov sa odporii¢a primerane zohl’adiiovat’
sezonnost’ zeleniny, ovocia a d’alSich dostupnych potravin. Sezénnost’ je kvalitativny
prvok nad ramec povinného minima.
Kontrola: uplatni sa podla kapitoly 10; nasledujuce body predstavuju podklady
pre jednotnu kontrolnu maticu.
o kontrola jedalnych listkov,
o kontrola pouzitych surovin.

6.3 Frekvencia opakovania jedal
Prili§ Casté opakovanie rovnakych jedal vedie k zniZovaniu chuti do jedla, monotonnosti
stravovania a mdze negativne ovplyvnit’ prijem potravy u prijimatel'ov, najmé vo vyS$Som veku.

MINIMALNA POZIADAVKA: Identické hlavné jedlo nesmie byt’ zaradené do jedalneho
listka CastejSie ako raz za Styri tyZdne, s vynimkou tradi¢nych sviato¢nych jedal alebo
jedal zaradenych na vyslovni poziadavku ZSS.

« ODPORUCANIE: pravidelne obmiefiat’ prilohy,

« ODPORUCANIE: striedat jednotlivé druhy misa a technologické tpravy.

Kontrola: uplatni sa podl’a kapitoly 10; nasledujice body predstavuju podklady
pre jednotnu kontrolnu maticu.
e kontrola mesac¢nych jedalnych listkov.

6.4 RozloZenie jedal pocas dia
Pravidelny prijem potravy podporuje udrZanie energetickej rovnovahy, stabilnej glykémie a
znizuje riziko podvyzivy.



Odporuca sa zabezpelit’ pravidelny prijem potravy s primeranym rozloZenim energie
pocas celého dia.
MINIMALNA POZIADAVKA: Stravovanie musi byt organizované podPa typu
zariadenia, formy poskytovanej socidlnej sluzby a poskytovanych sluzieb tak, aby bol
zabezpeceny najmenej rozsah stravovania vyzadovany § 17 ods. 4 zakona ¢. 448/2008 Z.
z. v zneni neskorSich predpisov a vSetky d’alSie jedla dohodnuté podl’a prislusného
zmluvného alebo prevadzkového rezimu, vratane indikovanych diétnych rezimov.
Kontrola: uplatni sa podl’a kapitoly 10; nasledujice body predstavuju podklady

pre jednotni kontrolnu maticu:

e kontrola prevadzkového poriadku,

e kontrola vydaja stravy,

e kontrola receptr,

o kontrola technologickych listov.

6.5 Individualne poZiadavky prijimatel’ov
Vyzivové potreby prijimatelov sa lisia podl'a zdravotného stavu, schopnosti prijimat’ potravu,
predpisanej diéty aj kulturnych alebo ndbozenskych preferencii.

MINIMALNA POZIADAVKA: Pri zostavovani jedilnych listkov a priprave stravy
musia byt’ zohl’adnené zaviizné zdravotné poziadavky prijimatel’ov v rozsahu informacii
poskytnutych ZSS, najmi:

e indikované diéty,

e zdokumentované potravinové alergie a intolerancie,

« poruchy prehitania alebo Zuvania podla pokynu ZSS,

e iné zdokumentované individualne vyZivové potreby oznamené ZSS.

MINIMALNA POZIADAVKA: Poskytovatel’ je povinny zabezpeéit' pripravu jedal v
sulade s indikovanymi diétami.
ODPORUCANIE: Individuilne poZiadavky prijimatela, ktoré nevyplyvaju zo
zdravotnej indikacie alebo z inej zaviznej poZiadavky, najma chut'ové, kultirne alebo
naboZenské preferencie, sa odporuca zohladnit’ podl’a dostupnych prevadzkovych
moznosti.

o kontrola evidencie indikovanych diét a nevyhnutnych pokynov ZSS na ich

zabezpecenie,
o kontrola jedalnych listkov,
e kontrola poskytovanych diét.

6.6 Skladba jedalneho listka pocas tyZzdia

Vyvazené rozloZenie jednotlivych skupin potravin pocas tyzdna je zdkladnym predpokladom
zabezpecenia primeraného prijmu energie, bielkovin, vlakniny, vitaminov a mineralnych latok.
Zaroven prispieva k pestrosti stravy, zniZuje riziko jednostranného stravovania a podporuje
dlhodobé udrzanie dobrého vyzivového stavu prijimatel’ov.

ODPORUCANIE: Pri zostavovani jedalnych listkov sa odporai¢a zohl'adiiovat’ odporaéania pre
racionalnu vyZivu prijimatelov, aktudlne poznatky klinickej vyZivy a zdsady zdravej vyZzivy pri
chronickych ochoreniach, pri zachovani zavdznych minimalnych poziadaviek tohto Standardu.
Pri zostavovani jedalneho listka sa odporuca zabezpecit’ primerané zastipenie vSetkych skupin
potravin pocas tyzdna.

MINIMALNA POZIADAVKA: Jedalny listok musi spiiiat’ zavizné frekvencie podla
bodu 9.2 a obmedzenie opakovania identického hlavného jedla podl’a bodu 6.3. Ostatné



prvky pestrosti uvedené v tejto kapitole maja charakter odporicania, ak nie su vyslovne
oznacené ako minimalna poZiadavka.

Odporuica sa pestré a Setrné technologické spracovanie jedal s preferenciou varenia,
dusenia, pecenia a pripravy v pare. Vyprazané jedlé sa odporuca zarad’ovat’ len prilezitostne.
Pri planovani jedalnych listkov sa odportica prihliadat’ na sezénnost’ potravin, ich
dostupnost’ a chut'ové preferencie prijimatel’ov.

MINIMALNA POZIADAVKA: Jedalny listok musi obsahovat’ nazov jedla, gramaZ porcie,
oznaCenie alergénov v rozsahu vyzadovanom platnymi pravnymi predpismi a oznalenie
prislusnej diéty.

Pri zostavovani jedalnych listkov sa odporuca:
e neplanovat’ dva dni po sebe rovnaky druh misa ako hlavné jedlo,
o nestriedat’ opakovane rovnaku prilohu pocas niekol’kych po sebe nasledujucich dni,
e pravidelne obmienat’ druhy zeleniny a ovocia,
e vyuzivat’ sezonne suroviny,
e primerane zarad’ovat’ tradi¢né slovenské jedla v nutriéne vhodnejsej uprave,
e obmedzovat’ vysoko priemyselne spracované potraviny.
Neodporuca sa:
e zaradovat vyprdzané hlavné jedld viac ako 1x tyzdenne,
o zarad’ovat sladké hlavné jedld ako jediny zdroj energie bez bielkovinovej zlozky,
e pripravovat’ jedld s nadmernym obsahom soli, nasytenych mastnych kyselin alebo
pridaného cukru.

Kontrolné kritéria:
Dodrziavanie Standardu sa hodnoti prostrednictvom:
e kontroly Stvor- az Sest'tyzdiovych jedalnych listkov,
o kontroly receptur a technologickych listov,
o kontroly frekvencie zarad’ovania jednotlivych skupin potravin,
o kontroly skladby diétneho stravovania,
e kontroly sezonnosti pouzitych surovin.

6.7 Technologické spracovanie jedal
Nevhodné technologické spracovanie mdze viest k stratdm vitaminov, mineradlnych latok,
zniZeniu senzorickej kvality jedal a zvySeniu obsahu tuku alebo soli.

Technologické postupy:
e varenie,
e dusenie,
e pecenie,

o zapekanie,

e priprava v pare.
ODPORUCANIE: Vyprazané jedla sa odporica zarad’ovat’ len vynimo¢ne.
ODPORUCANIE: Pri priprave zeleniny sa odporii¢a volit’ postupy obmedzujtice tepelné
straty vitaminov a podla zdravotného stavu, diéty a individualnej tolerancie zarad’ovat’
zeleninu a ovocie aj v Cerstvom stave.
MINIMALNA POZIADAVKA: poskytovatel’ stravovacich sluZieb je povinny zabezpetit’
technologické spracovanie jedal v sulade so zaviznymi poziadavkami tohto Standardu,
poziadavkami systému HACCP a platnymi hygienickymi predpismi.

Kontrola:
e kontrola receptur,



e kontrola technologickych listov,
o kontrola jedalnych listkov.

7. Miniméalne poZiadavky na diétne stravovanie
Diétne stravovanie predstavuje neoddeliteI'nti sti€ast’ starostlivosti o prijimatelov socialnych
sluzieb. U prijimatel’'ov, najmé vo vysSom veku alebo so zhorSenym zdravotnym stavom, sa
casto vyskytuju chronické ochorenia, ako su diabetes mellitus, ochorenia traviaceho traktu,
kardiovaskularne ochorenia, ochorenia obli¢iek, poruchy prehitania a podvyziva, ktoré si
vyzadujt individuédlnu Gpravu stravovania.
Spravne nastavené diétne stravovanie moze vyznamne prispiet’ k stabilizacii zdravotného stavu,
prevencii komplikacii, zlepSeniu kvality Zivota a zniZeniu potreby hospitalizacii.
MINIMALNA POZIADAVKA: Diétne stravovanie musi zodpovedat’ zdokumentovanej
zdravotnej indikacii, individudlnym potrebam prijimatel’a v rozsahu oznimenom ZSS,
platnym pravnym predpisom a zaviznym minimalnym poZiadavkiam tohto Standardu.
Poskytovanie diétnej stravy sa zabezpecuje na zaklade:

e zdravotného stavu prijimatela,

e odporucania oSetrujuceho lekara,

e individualnych vyzivovych potrieb,

« portch prehitania alebo Zuvania,

e potravinovych alergii a intolerancii,

e pripadne d’al§ich zdravotnych indikacii.

Pri planovani diétneho stravovania ma byt zabezpecené, aby diéta bola terapeuticky
vhodna a zaroven energeticky a nutri¢ne plnohodnotna.
Diétna strava nema byt’ jednostrannd ani viest’ k zbyto¢nym nutricnym obmedzeniam.

7.1 Minimalny Standard
Poskytovatel’ stravovacich sluzieb je povinny zabezpelit’ pripravu diétnej stravy v
rozsahu poskytovanej stravovacej sluzby a podl’a zdravotnych indikacii oznamenych
zariadenim socialnych sluzieb.
V rozsahu poskytovanej stravovacej sluzby sa zabezpecujii najma tieto druhy stravovania:
e racionalna strava,
e diabeticka strava,
o Setriaca strava,
e mechanicky upravena strava,
e strava s upravenou konzistenciou pri poruchach prehitania,
e bezlaktozova strava,
e Dbezlepkova strava pri medicinsky potvrdenych indikéciach,
e iné individudlne upravené diéty podla zdravotného stavu prijimatela, ak ich
zabezpecenie patri do rozsahu poskytovanej stravovacej sluzby.

MINIMALNA POZIADAVKA: KaZda diéta musi byt pripravovana podla
zdokumentovanej zdravotnej indikacie, zaviznych poziadaviek tohto Standardu a
poziadaviek na bezpe¢nost’ potravin tak, aby bola terapeuticky vhodna a energeticky a
nutri¢ne primerana. Odborny dohl’ad sa zabezpecuje podl’a bodu 8.5.

7.2 Jednotlivé druhy diét
Diéta kaSovita (D1)
Charakteristika: Kasovita strava je urena prijimatel'om, ktori potrebuji mechanicky upraventi
konzistenciu stravy podl’a schopnosti hryzenia a prehitania. Jedla maju byt mikké, homogénne




alebo kasovité, bez tvrdych, ostrych a tazko spracovatelnych Casti. Samotna potreba kasovitej
stravy neznamena automaticky potrebu ploSné¢ho chemického alebo tukového obmedzenia;
d’alSie obmedzenia sa urcuji podla zdravotnej indikacie.

MINIMALNA POZIADAVKA: Strava musi byt energeticky a nutri¢ne plnohodnotna a
jej konzistencia musi zodpovedat’ individuidlnej schopnosti prijimatel’a bezpec¢ne
prijimat’ potravu. Pri dysfagii sa konzistencia upravuje podla odporucania prislu§ného
zdravotnickeho pracovnika a podla Standardizovanych zasad pre textiru stravy a
tekutin.

MINIMALNA POZIADAVKA - technologicka tiprava: Pri priprave sa pouZivaji najmi
Setrné technologické postupy, ako varenie, dusenie, priprava na pare alebo vo vodnom
kupeli a Setrné pecenie. Jedlo sa podl’a potreby melie, mixuje, pasiruje alebo upravuje na
pyré. Odstranuju sa kosti, chrupky, $Pachy, tvrdé Supy, zrna a iné casti, ktoré mozu
zhorsit’ bezpec¢nost’ alebo toleranciu jedla.

MINIMALNA POZIADAVKA: Jednotlivé zloZky jedla sa pri mechanickej uiprave
upravujui a podavaju oddelene; ich spolo¢né zmieSanie alebo rozmixovanie do jednej
hmoty je pripustné len v pripade, ak to vyZaduje individudlna potreba prijimatela alebo
zdravotna indikacia.

Vyber potravin ma vychadzat z nutri¢nej hodnoty, individudlnej tolerancie a
pozadovanej konzistencie. Nie je potrebné vytvarat’ rozsiahly univerzilny zoznam
spovolenych® a ,zakazanych®“ potravin, ak obmedzenie nevyplyva z konkrétnej
zdravotnej indikacie.

Pri zniZenom prijme potravy sa odporica zvysovat’ energetickii a bielkovinovi hustotu
jedal a podl’a potreby podavat’ mensie porcie CastejSie. Prijem potravy a tekutin sa ma
priebeZne sledovat’.

Diéta racionalna (D3)

Charakteristika: Racionalna strava je zékladny plnohodnotny spdsob stravovania pre
prijimatelov, ktori nepotrebuji osobitnu terapeuticku diétu. Ma zabezpecit’ primerany prijem
energie, bielkovin, tukov, sacharidov, vldkniny, vitaminov, minerdlnych latok a tekutin s
prihliadnutim na vek, zdravotny a vyzivovy stav.

MINIMALNA POZIADAVKA: Energeticky a nutriény prijem musi byt primerany
individudlnym potrebam prijimatel’a. U starSich osob sa musi venovat’ osobitna
pozornost’ prevencii podvyzivy, dehydratacie a nedostato¢ného prijmu bielkovin.

Strava ma byt pestra a ma pravidelne obsahovat’ zeleninu, ovocie, obilniny a prilohy
podl’a tolerancie, mlieko a mlie¢ne vyrobky alebo vhodné alternativy, miso, ryby, vajcia
a rastlinné zdroje bielkovin. Preferuju sa rastlinné oleje, orechy a semena podla
schopnosti prijmu a individualnej tolerancie.

Uprednostiiuji sa menej spracované potraviny a Setrné technologické postupy.
Vyprazané jedla, potraviny s vysokym obsahom soli, pridanych cukrov a nasytenych
tukov sa zarad’uju obmedzene. Nie je potrebné ploSne zakazovat’ biely chlieb, bielu ryzu
alebo iné jednotlivé potraviny; rozhoduje celkova skladba jedalni¢ka, zdravotny stav a
tolerancia.

Pitny reZim sa nastavuje individudlne. Orienta¢ne moZno vychadzat’ z priblizne 1,5-2,0 1
napojov denne, pokial’ zdravotny stav alebo lekar neurci inak.

Poznédmka: Pevné percentudlne rozdelenie makrozivin a univerzalny pocet 5—6 jedal denne sa
v tomto Standarde nestanovuje ako samostatné odborné minimum; frekvencia a skladba jedal
sa prisposobuju individudlnym potrebdm a rezimu zariadenia. Tym nie je dotknuty minimalny
rozsah stravovania, ktory je poskytovatel socidlnej sluzby povinny zabezpecit’ podla § 17 ods.
4 zékona €. 448/2008 Z. z. v zneni neskorsich predpisov.




Diéta Setriaca s obmedzenim tukov (D4)

Charakteristika: Setriaca strava s obmedzenim tukov je terapeuticky upraveny rezim uréeny
prijimatel'om, u ktorych zdravotny stav vyzaduje lepSiu straviteI'nost’ jedal a/alebo obmedzenie
tuku. Rozsah obmedzenia musi vychadzat z konkrétnej diagnodzy, klinického stavu a
individualne;j tolerancie.

MINIMALNA POZIADAVKA: Diéta musi aj pri obmedzeni tuku zostat’ energeticky a
nutricne primerana. Nesmie viest’ k zbyto¢nému ploSnému vylic¢eniu potravin ani k
nedostatoénému prijmu energie a bielkovin.

MINIMALNA POZIADAVKA - technologicka tiprava: Pri priprave sa pouZivaji najmi
varenie, dusenie, priprava na pare, vo vodnom kupeli a Setrné pecenie bez nadmerného
mnozstva tuku. Vyprazanie, fritovanie a prepalovanie tukov sa nezarad’uje. ViditeI’ny
tuk z mésa sa odstrafuje a mnoZstvo pridaného tuku sa prispésobuje indikacii.
Preferuju sa chudSie zdroje bielkovin, primerane upravené mlieéne vyrobky, obilniny a
prilohy, tepelne upravena zelenina a ovocie podla individualnej tolerancie. Pri
gastrointestinalnych t’azkostiach sa mnoZstvo a typ vlakniny upravuje individualne; nie
je odborne vhodné automaticky vylucit’ v§etku rastlinni vlakninu.

Pri dlhodobejSom podavani sa ma sledovat’ vyzivovy stav, telesna hmotnost’, prijem
energie a bielkovin a tolerancia diéty. Rozsah obmedzeni sa ma pravidelne
prehodnocovat’.

Diéta diabeticka zakladna (D9)

Charakteristika: Diabeticka strava je plnohodnotny stravovaci rezim pre prijimatel'ov s diabetes
mellitus. Cielom je primerany energeticky prijem, pravidelnost a vhodné rozloZenie
sacharidov, dostato¢ny prijem bielkovin a vldkniny a podpora kontroly glykémie pri zachovani
dobrej nutri¢nej kvality stravy.

MINIMALNA POZIADAVKA: MnoZstvo a rozloZenie sacharidov musi byt
prisposobené liecbe, zdravotnému stavu, vyZivovym potrebam a reZimu prijimatela. Pri
liecbe inzulinom alebo liekmi s rizikom hypoglykémie musi organizacia stravovania
reSpektovat’ ¢asovanie lieCby a jedal podla zdravotnej indikacie.

MINIMALNA POZIADAVKA: Sladené nipoje a potraviny s vysokym obsahom
pridanych cukrov sa obmedzuju. Nie je potrebné ploSne vylucit’ vSetky zdroje sacharidov
ani jednotlivé potraviny len na zaklade ich glykemického indexu.

Preferuji sa zdroje sacharidov s vy$S§im obsahom vlakniny podl’a tolerancie — zelenina,
strukoviny, celozrnné obilniny a celé ovocie — spolu s kvalitnymi zdrojmi bielkovin a
nenasytenych tukov. Porcie priloh a d’alSich sacharidovych potravin sa prispésobuju
individualnej potrebe.

Ovocie sa ploSne nezakazuje podla ,sladkosti“ ani zrelosti. Rozhoduje druh, porcia,
celkové mnoZstvo sacharidov a individualna glykemicka odpoved’. Podobne nie je vhodné
delit’ potraviny iba na ,,vhodné/nevhodné* podPla glykemického indexu bez zohl’adnenia
porcie a celého jedla.

Nekalorické alebo nizkoenergetické sladidla moZno pouZzit’ primerane. Pri senioroch s
rizikom podvyzivy ma prioritu dostatony energeticky a bielkovinovy prijem; prili§
reStriktivny diabeticky rezim moZe byt kontraproduktivny.

Bezlepkova strava je poskytovana ako osobitny diétny rezim na zaklade medicinskej indikécie,
najma pri:

e celiakii

o alergii na pSenicu (ak je potrebné eliminacia lepku),

o dalSich stavoch podl’a rozhodnutia oSetrujiceho lekara.
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Bezlepkova strava

Bezlepkova strava je urCend prijimatelom s medicinsky potvrdenou indikéciou vyzadujucou
vylic€enie lepku, predovsetkym pri celiakii. Rozsah diéty sa riadi konkrétnou diagnézou.
MINIMALNA POZIADAVKA: Pri celiakii musi byt’ zabezpefené désledné vylilenie
zdrojov lepku a prevencia kriZzového kontaktu pri skladovani, priprave, transporte a
vydaji stravy. Pouzité suroviny musia byt’ kontrolované podl’a oznacenia a platnych
poZiadaviek na potraviny.

MINIMALNA POZIADAVKA: Bezlepkova strava musi byt’ nutri¢ne plnohodnotna a
zabezpecovat’ primerany prijem energie, bielkovin, vlikniny, vitaminov a minerilnych
latok.

Pri dlhodobom rezime sa odporuca sledovat’ pestrost’ stravy a vyuZivat’ prirodzene
bezlepkové obilniny a pseudoobilniny podl’a individuilnej tolerancie, aby sa zniZovalo
riziko jednostrannosti.

Bezlaktozova strava

Bezlakt6zova alebo nizkolaktdzova strava je urend prijimatelom s medicinsky potvrdenou
intoleranciou laktozy alebo inou indikaciou na jej obmedzenie. Cielom je zmiernit symptomy
pri zachovani ¢o najpestrejSej a nutri€ne plnohodnotnej stravy.

MINIMALNA POZIADAVKA: Rozsah obmedzenia laktézy musi zohPadiiovat
individualnu toleranciu. Nie je potrebné automaticky vylucit’ vS§etky mlie¢ne vyrobky, ak
ich prijimatel’ toleruje.

Podl’a tolerancie moZno vyuzivat’ bezlakt6zové vyrobky a prirodzene nizkolaktézové
mliene vyrobky. Pri obmedzeni mlieénych vyrobkov sa musi venovat’ pozornost’
dostatoénému prijmu bielkovin, vapnika a vitaminu D.

MINIMALNA POZIADAVKA: Poskytovatel musi zabezpelit' spravne oznalenie a
pripravu diéty podla individualne stanovenej potreby prijimatel’a a dokumentovanej
zdravotnej indikacie.

ODPORUCANIE: Pri senioroch sa odpori¢a vyhmit sa zbyto¢ne retriktivnym diétam,
ktoré moZu zniZovat’ prijem potravy a zvySovat’ riziko podvyZivy. Pri terapeutickej diéte
sa preto odporica posudzovat’ nielen diagnozu, ale aj vyZivovy stav, toleranciu, prijem
potravy a kvalitu Zivota.

7.3 Individualna aprava stravy

Pri $pecifickych zdravotnych stavoch moze byt potrebnd individudlna uprava stravovania nad
ramec Standardnych diét.
Moéze ist’ najma o:

e potravinové alergie,

e chronické ochorenia obliciek,

o onkologické ochorenia,

e podvyzivu,

o sarkopéniu,

o Specifické metabolické ochorenia.
MINIMALNA POZIADAVKA: Individuilne tupravy stravy musia vychadzat’ zo
zdokumentovanej zdravotnej indikicie a odporicania oSetrujiceho lekara alebo iného
kompetentného odbornika v klinickej vyZive opravneného takito indikaciu alebo
odporicanie vydat. Poskytovatelovi stravovacich sluzieb sa odovzdavaju iba udaje
nevyhnutné na spravnu pripravu, oznacenie a vydaj diéty.
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Kontrola: uplatni sa podl’a kapitoly 10; nasledujtice body predstavuju podklady pre
jednotnu kontrolni maticu.
Dodrziavanie Standardu sa hodnoti prostrednictvom:

o kontroly jedalnych listkov,

e kontroly receptur,

o kontroly technologickych postupov,

e kontroly spravnosti oznacovania diét,

o kontroly vydaja diétnej stravy,

e kontroly dokumentacie o indikovanych diétach,

o kontroly spokojnosti prijimatel'ov socidlnych sluzieb.

8. Kvalitativne poZiadavKky na pripravované jedla

Tato kapitola sa sustred’uje na kvalitativne prvky, najmé kvalitu surovin, senzoricku
kvalitu a odborny dohlad. PoZiadavky na technologicki rozmanitost’ a nutri¢nu skladbu
sa uplatnia podl’a kapitol 5 a 6

8.1 Odborné zdovodnenie
Kvalita pripravovanych jedal vyznamne ovplyviiuje vyzivovy stav, zdravotny stav, spokojnost’
a kvalitu Zivota prijimatel'ov socidlnych sluZieb. U prijimatelov, najméd vo vy$Som veku je
dostato¢ny prijem potravy podmieneny nielen jej nutriénou hodnotou, ale aj senzorickymi
vlastnostami, primeranou konzistenciou, vzh'adom, véiiou, chut'ou a teplotou podavania.
MINIMALNA POZIADAVKA: Jedla musia byt’ pripravované v stlade so zasadami spravnej
vyrobnej praxe, platnou legislativou Slovenskej republiky, poziadavkami bezpecnosti potravin,
a z&véznymi poziadavkami tohto Standardu.
MINIMALNA POZIADAVKA: Pri plinovani a kontrole jedalnych listkov a diétnych
rezimov musi byt’ zabezpeceny odborny dohlad kvalifikovaného odbornika na vyZivu a
dietetiku / nutri¢ného terapeuta podla poZadovanej odbornej sposobilosti.

8.2 Poziadavky na suroviny
Pri priprave jedal sa odporaca vyuzivat kvalitné, zdravotne bezpecné a Co najmenej
priemyselne spracované potraviny.

Odporuaca sa vyuZzivat’ najma:

e Cerstvé suroviny,

e sezoOnne ovocie a zelenina,

e lokélne dostupné potraviny,

o kvalitné zdroje bielkovin,

e celozrnné obilniny podl'a individudlnej tolerancie,

o rastlinné oleje s priaznivym zloZenim mastnych kyselin.
Odportca sa obmedzovat’ pouzivanie vysoko priemyselne spracovanych potravin, polotovarov
s vysokym obsahom soli, pridaného cukru a nasytenych tukov.

MINIMALNY STANDARD: poskytovatel’ stravovacich sluZieb je povinny pouZivat’
zdravotne bezpecné suroviny zodpovedajice poziadavkam platnej legislativy. Pri
priprave jedal nie je pripustné pouZivanie surovin po ditume spotreby alebo zdravotne
nevyhovujtcich potravin.

ODPORUCANIE: Prednostne sa vyuZivaju &erstvé alebo Setrne spracované suroviny s
primeranou nutri¢nou hodnotou.
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Kontrola: uplatni sa podPa kapitoly 10; nasledujtice body predstavuji podklady
pre jednotnu kontrolnu maticu.
¢ kontrola dodacich listov,
o kontrola skladovania potravin,
e kontrola vstupnych surovin,
o kontrola dodrziavania systému HACCP.

8.3 Senzoricka kvalita jedal
Chut’, vona, vzhl'ad, farba a konzistencia jedal vyznamne ovplyviiuju ochotu prijimatel'ov
prijimat’ potravu.
Znizena chut’ do jedla patri medzi Casté problémy vysSieho veku a vhodna senzorickd uprava
jedal moze prispiet’ k prevencii podvyzivy.

Odporica sa, aby jedla boli:

e primerane dochutené,

e vizualne atraktivne,

o farebne pestré,

e pripravované z ¢erstvych surovin,

e prispdsobené schopnosti prijimatela prijimat’ potravu.
MINIMALNA POZIADAVKA: Podavané jedla musia spifiat’ poZiadavky na vzhPad,
vonu, chut’, konzistenciu a primeranu teplotu podavania.
MINIMALNA POZIADAVKA: Pri poruchich prehitania musi byt Kkonzistencia
upravena podla zdokumentovanej zdravotnej indikacie alebo odporicania odbornika v
klinickej vyZive.

Kontrola: uplatni sa podl’a kapitoly 10; nasledujice body predstavuju podklady
pre jednotnu kontrolnu maticu.
o senzorické kontrola jedal,
« kontrola konzistencie,
e kontrola spokojnosti prijimatel'ov socidlnych sluzieb.

8.4 Teplota podavania jedal
Nevhodna teplota podavanych jedal znizuje ich senzorickil kvalitu, prijatelnost a moze
predstavovat’ riziko z hl'adiska zdravotnej bezpecnosti potravin.

MINIMALNA POZIADAVKA: Podas uchovavania, prepravy, distribtcie a vydaja jedal
je potrebné zabezpecit® dodrZiavanie poZiadaviek systétmu HACCP a platnych
hygienickych predpisov, vratane kontroly ¢asu a teploty podavania jedal v rozsahu
urcenom vlastnym kontrolnym systémom poskytovatela.

ODPORUCANIE: Jedla sa odporii¢a podavat’ bez zbytoénych €asovych prestojov tak,
aby sa zachovala ich senzoricka kvalita.

poskytovatel stravovacich sluzieb zabezpeci distribuciu a vydaj jedal spdsobom, ktory zachova
ich zdravotni bezpecnost, senzoricku kvalitu a primeran teplotu podévania v sulade s
poziadavkami systému HACCP a platnymi hygienickymi predpismi Slovenskej republiky.

Kontrola: uplatni sa podl’a kapitoly 10; nasledujice body predstavuju podklady
pre jednotnu kontrolnu maticu.
e kontrola dodrziavania systému HACCP,
e evidencia merania teploty pri uchovavani, distribucii a vydaji jedal,
e kontrola ¢asovych intervalov medzi pripravou a podavanim jedal,
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e kontrola dodrziavania hygienickych postupov.
Poskytovatel' stravovacich sluzieb je povinny viest zdznamy o monitorovani kritickych
kontrolnych bodov (CCP), vratane zaznamov o teplote pripravovanych, uchovavanych a
distribuovanych jedal, v rozsahu pozadovanom systémom HACCP a platnou legislativou.

8.5 Odborny dohl’ad nad kvalitou pripravovanych jedal
Kvalita pripravovanych jedal nezavisi iba od pouzitych surovin, ale aj od spravneho zostavenia
jedalnych listkov, technologickych postupov a dodrziavania diétnych rezimov. Pravidelny
odborny dohl'ad znizuje riziko nutri¢nych chyb a prispieva k poskytovaniu bezpecnej, nutricne
vyvazenej a kvalitnej stravy.
MINIMALNA POZIADAVKA: Poskytovatel’ stravovacich sluZieb je povinny zabezpetit’
odborny dohlad nad zostavovanim jedalnych listkov, kontrolou receptur,
technologickych postupov a diétnych reZimov prostrednictvom kvalifikovaného
odbornika na vyZivu a dietetiku alebo nutri¢ného terapeuta.
Odborny dohl'ad zahffia najma:

e kontrolu stladu jedalnych listkov so zdokumentovanymi diétnymi indikéciami a
zaviznymi poziadavkami tohto Standardu,

e zohladiovanie aktualnych vedeckych poznatkov zalozenych na principoch evidence-
based nutrition ako odborného vychodiska, bez automatického rozsirenia zavéznych
minimalnych poziadaviek,

e kontrolu nutri¢nej hodnoty jedal,

e kontrolu spravnosti diétnych rezimov,

e odborné konzultacie pri ich aktualizacii.

Kontrola: uplatni sa podl’a kapitoly 10; nasledujice body predstavuju podklady
pre jednotni kontrolni maticu.

o preukazanie odborne sposobilej osoby,

o doklad o odbornej kvalifikécii,

e zaznamy o odbornej kontrole jedalnych listkov a diétnych rezimov,

e dokumentacia o vykonanych odbornych odporti¢aniach.

9. Minimalna frekvencia zarad’ovania jednotlivych skupin potravin

Pravidelné a primerané zarad’ovanie jednotlivych skupin potravin je zdkladnym predpokladom
zabezpecenia nutriCne vyvazeného stravovania prijimatelov. Dostato€na rdznorodost’
jedalneho listka prispieva k primeranému prijmu energie, bielkovin, vitaminov, mineralnych
latok, vlakniny a d’alSich biologicky aktivnych latok.

ODPORUCANIE: Pri planovani jedalnych listkov sa odporti¢a zohl’adiiovat’ zasady racionalne;
vyZivy prijimatelov, aktudlne vedecké poznatky zaloZzené na principoch evidence-based
nutrition, relevantné¢ odborné diétnologické metodiky a individudlne potreby prijimatelov
socialnych sluzieb, pri zachovani zavédznych minimalnych poziadaviek tohto Standardu.

9.1 Odporucania

Jedalne listky by mali zabezpecovat pravidelné zastiipenie vSetkych zakladnych skupin
potravin; zdvdzné minimalne frekvencie upravuje bod 9.2.
Pri planovani stravy sa odporuca:

o pravidelne zarad’ ovat’ kvalitné zdroje bielkovin,

o zabezpecit kazdodenny prijem zeleniny a ovocia,

e pravidelne zarad’ovat’ mlieko a mliecne vyrobky podl'a individuélnej tolerancie,

e vyuzivat’ strukoviny ako vyznamny zdroj rastlinnych bielkovin a vlakniny,

e pravidelne zarad’'ovat ryby,

14



e vyuzivat’ celozrnné vyrobky, optimalne denne, podl'a zdravotného stavu, individualne;j
tolerancie a diéty,
e obmedzovat vysoko priemyselne spracované potraviny.

9.2 Minimalny Standard

Poskytovatel’ stravovacich sluZieb je povinny zabezpecit’ pri racionalnej strave, aby v
kazdom sedemdnovom obdobi pocas hodnoteného obdobia boli jednotlivé skupiny
potravin zastupené minimalne v nasledovnej frekvencii. Pri terapeutickych diétach sa
tieto frekvencie uplatnia v rozsahu zlucitePnom so zdokumentovanou zdravotnou
indikiciou; medicinsky odévodnena a zdokumentovani odchylka sa nepovaZuje za
poruSenie §tandardu. Jedno hlavné jedlo mdZe sti¢asne spiiiat’ viac ako jednu skupinu, ak
vecne zodpoveda kazdej z nich. MnoZstvovy limit sa posudzuje podl’a gramaze prislusnej
suroviny alebo zloZky uvedenej v schvalenej receptiire pre jednu porciu. Ak sa strava
neposkytuje pocas vSetkych kalendarnych dni, na tcely tohto bodu sa sedemdiiovym
obdobim rozumie sedem po sebe nasledujicich prevadzkovych dni, v ktorych sa strava
poskytuje.

Skupina potravin Pozadovana frekvencia v sedemdiiovom obdobi
Hydinové méso 2 x tyzdenne

Hovédzie, tel’acie, bravcové miso 1 az 2 x tyzdenne, maximalne 350 g / tyzden
Ryby minimalne 1x tyzdenne

Strukoviny ako hlavné jedlo minimalne 1x tyzdenne

Bezmasité hlavné jedlo minimalne 1x tyzdenne

Vajcia ako hlavné jedlo 1 az 2x tyzdenne

Mlieko a mlie¢ne vyrobky denne

Cerstva zelenina denne

Ovocie denne

Polievka denne

9.3 Technologicka priprava
ODPORUCANIE: Poé¢as tyZdiia sa odporiiéa striedat’ technologické ipravy jedal tak, aby
jedna tiprava bez odborného alebo prevadzkového dovodu neprevazovala.
Prednostne sa vyuzivaju:

e varenie,
e dusenie,
e pecenie,

e zapekanie,
e priprava v pare.
Vyprazané hlavné jedla sa odporuca zarad’'ovat’ len vynimocne.

9.4 Sezonnost’ potravin
Odporica sa primerane vyuzivat’ sezonne druhy zeleniny a ovocia.
Pri zostavovani jedéalnych listkov sa odporuca vyuzivat lokéalne dostupné suroviny s
prihliadnutim na sezénnost’ a ekonomicku efektivnost’.

9.5 Obmedzenie opakovania jedal
Pre zabezpecenie pestrosti stravovania:
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e Pri opakovani identického hlavného jedla sa uplatni ziavdzna minimalna
poziadavka podl’a bodu 6.3.

e rovnakd technologicka uprava jedal by nemala prevladat’ pocas viacerych po sebe
nasledujucich dni,

e odporuca sa pravidelne obmienat’ prilohy.

Kontrola: uplatni sa podl’a kapitoly 10; nasledujtice body predstavuju podklady pre
jednotnu kontrolni maticu.
Dodrziavanie minimalnej frekvencie jednotlivych skupin potravin sa hodnoti prostrednictvom:
e kontroly jedalnych listkov za obdobie minimdlne Styroch tyzdiov,
e kontroly receptur a technologickych listov,
e kontroly nakupnych dokladov pouzitych surovin,

9.6 Nevhodné postupy pri planovani jedalnych listkov

Kvalita stravovania prijimatel’'ov nie je ovplyvnend iba vyberom jednotlivych potravin, ale aj
sposobom zostavovania jedalnych listkov, technologickou tpravou jedal a frekvenciou ich
opakovania. Nevhodne zostavené jedalne listky mozu viest' k nedostatoénému prijmu Zivin,
znizeniu pestrosti stravy, vysSiemu riziku podvyzivy a nizSej spokojnosti prijimatelov
socialnych sluzieb.
ODPORUCANIE: Pri planovani jedalnych listkov sa odpora¢a zohladiiovat zésady racionalnej
vyzivy prijimatelov, relevantné odborné diétnologické metodiky a aktudlne vedecké poznatky
zalozené na principoch evidence-based nutrition, pri zachovani zavdznych minimalnych
poziadaviek tohto Standardu.
Pri zostavovani jedalnych listkov sa odporaca:

o zabezpecit dostatocnu pestrost’ jedal,

e pravidelne obmienat’ suroviny, prilohy a technologické postupy,

e uprednostiiovat’ Cerstvé a minimalne priemyselne spracované potraviny,

e primerane vyuzivat sezonne a lokalne dostupné suroviny,

o reSpektovat’ chut'ové preferencie prijimatel’'ov pri zachovani nutri¢nej hodnoty jedal.

MINIMALNA POZIADAVKA: Za nepripustné sa povaZujii postupy, ktoré sii v rozpore
so zdravotnou bezpecnost’ou, indikovanou diétou alebo vyslovne stanovenou minimalnou
frekvenciou v tomto Standarde. V nasledujicom zozname predstavuji zavizné minimum
iba body, ktoré nie st vyslovne oznafené ako ODPORUCANIE; odpori¢ania nemoZno
pouzit’ ako zaklad konStatovania porusenia minimalneho Standardu.
o opakovanie identick¢ého hlavného jedla v obdobi kratSom ako 4 tyzdne, s vynimkou
tradi¢nych sviatocnych jedal alebo jedal na vyslovnu poZiadavku zariadenia,
« ODPORUCANIE: Vyhybat sa opakovanému zarad’ovaniu rovnakého technologického
spdsobu pripravy pocas viacerych po sebe nasledujucich dni bez odévodnenia.
« ODPORUCANIE: Obmedzovat nadmerné vyuzivanie vysoko priemyselne
spracovanych potravin a polotovarov ako ndhrady Standardnej pripravy jedal.
e pouzivanie surovin nezodpovedajucich poziadavkdm na zdravotni bezpecnost’ alebo
platnym pravnym predpisom,
« ODPORUCANIE: Obmedzovat’ nadmerné pouzivanie soli, zmesovych ochucovadiel s
vysokym obsahom sodika a pridané¢ho cukru.
e pouzivanie ¢iastocne hydrogenovanych tukov ako technologickej suroviny,
« ODPORUCANIE: Vyprazané hlavné jedla zarad’ovat’ len vynimoéne, spravidla najviac
1% tyzdenne.
e nedodrzanie minimalnych frekvencii zdkladnych skupin potravin vyslovne stanovenych
v bode 9.2 bez zdravotnej indikacie alebo diéty odovodiujucej odchylku,
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e poskytovanie diétnej stravy, ktora nezodpoveda indikovanému diétnemu rezimu
prijimatel’a socidlnej sluzby.
Pri priprave jedal sa odporuca:
e minimalizovat’ straty zivin vhodnou technologickou upravou,
e neprehrievat jedla opakovane,
o zabezpecit primerant velkost’ porcii podl'a typu diéty,
o reSpektovat’ individudlne potreby prijimatelov pri tprave konzistencie jedal,
e zachovat’ senzorickt kvalitu jedal aj pri diétnej strave.

Kontrola: uplatni sa podl’a kapitoly 10; nasledujice body predstavuju podklady pre
jednotnu kontrolni maticu.
Dodrziavanie poziadaviek sa hodnoti prostrednictvom:

e kontroly jedalnych listkov,

o kontroly receptur a technologickych listov,

e kontroly pouZzivanych surovin,

e kontroly syst¢ému HACCP,

o kontroly frekvencie opakovania jedal,

e hodnotenia spokojnosti prijimatel’'ov socidlnych sluzieb,

e odborného postdenia jedalnych listkov kvalifikovanym odbornikom na vyzivu a

dietetiku.

10. Kontrola kvality poskytovanych stravovacich sluzieb

Kontrola kvality predstavuje nevyhnutnti sucast zabezpecenia bezpecného, nutri¢ne
hodnotného a kvalitného stravovania prijimatel'ov socidlnych sluzieb. Pravidelné¢ hodnotenie
umoznuje identifikovat’ nedostatky, prijimat’ napravné opatrenia a zabezpecit’ jednotnll uroven
poskytovanych sluzieb vo vSetkych zariadeniach.

Kontrola kvality sa vztahuje na cely proces poskytovania stravy — od planovania jedalnych
listkov, ndkupu surovin, technologického spracovania jedal az po ich distribuciu, vydaj a
spokojnost’ prijimatel’ov.

MINIMALNA POZIADAVKA — ROZDELENIE ZODPOVEDNOSTI: Poskytovatel
stravovacich sluzieb zodpoveda za kvalitu a bezpecnost’ pripravovane] a dodavanej stravy,
dodrziavanie jedalnych listkov, receptur, gramazi, diét, technologickych a hygienickych
postupov a za vedenie a poskytnutie prislusnej dokumentacie v rozsahu svojej zodpovednosti.
ZSS zodpovedd najmid za zdravotni indikaciu diéty, nutriny skrining prijimatelov,
nadvézujlce zdravotné a nutri¢né opatrenia a zistovanie spokojnosti prijimatel’ov.

Kontrola zo strany ZSS ma overovaci charakter a nenahradza vlastna kontrolnu a evidenénti
povinnost’ poskytovatela stravovacich sluZieb.

Kontrola plnenia tohto §tandardu sa vykonava primerane charakteru kontrolovanej poziadavky,
a to priebezne, vyberovo, periodicky alebo na zéklade zisteného nedostatku. Uvedenie
kontrolného kritéria v tomto Standarde neznamena povinnost’ ZSS vykonavat’ kazdy kontrolny
ukon pri kazdom poskytnuti alebo vydaji stravy.

Poskytovatel' stravovacich sluzieb je povinny poskytnut’ ZSS potrebni sucinnost’ a na
poziadanie spristupnit’ podklady potrebné na overenie plnenia poziadaviek tohto Standardu.

10.1. BeZna prevadzkova kontrola
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Pri preberani a vydaji stravy ZSS zabezpecCuje zdkladnu prevadzkovu kontrolu v rozsahu
primeranom charakteru poskytovanej sluzby, najmi kontrolu:

e spravnosti dodaného druhu stravy a diéty,

o mnozstva dodanej stravy, ak je relevantné,

e zjavnej senzorickej kvality stravy, najméd vzhl'adu, vone a podl'a potreby chuti,

e primeranej teploty stravy podl'a nastaveného kontrolné¢ho rezimu,

e zjavného dodrzania hygienickych poziadaviek pri dodani, distribucii a vydaji stravy.

10.2 Vlastna kontrola poskytovatel’a stravovacich sluzieb
Poskytovatel’ stravovacich sluzieb zabezpedi:

e pravidelnu internt kontrolu kvality a bezpecnosti pripravovanych a dodavanych jedal,

e vedenie dokumentécie podl'a systému HACCP v rozsahu svojej zodpovednosti,

o kontrolu dodrziavania receptur, gramazi a technologickych postupov,

o kontrolu spravnosti pripravy, oznacovania a vydaja diétnej stravy ,

o kontrolu teploty pri priprave, uchovéavani, distribucii a vydaji jedal v rozsahu svojej
zodpovednosti,

e kontrolu plnenia poziadaviek na skladbu jedalnych listkov a frekvenciu zarad’'ovania
jednotlivych skupin potravin,

e spolupracu so ZSS pri zistovani spokojnosti prijimatelov a pri realizdcii napravnych
opatrent,

e spolupracu s kvalifikovanym odbornikom na vyzivu a dietetiku / nutricnym terapeutom
podl'a pozadovanej odbornej spdsobilosti pri hodnoteni jedalnych listkov a diétnych
rezimov,

e poskytnutie podkladov potrebnych na kontrolu ZSS.

10.3 Periodicka a cielena kontrola

Plnenie poziadaviek Standardu, ktoré nie je potrebné overovat pri kazdom preberani alebo
vydaji stravy, sa kontroluje vyberovo alebo periodicky, najma prostrednictvom:

o kontroly jedalnych listkov,

o kontroly recepttr a technologickych listov,

o kontroly frekvencie zarad’ovania jednotlivych skupin potravin,

e kontroly dokumentécie o dié¢tnom stravovani,

e kontroly pouzivanych surovin a prislusnych dokladov,

o kontroly dokumentacie syst¢ému HACCP a zdznamov o kritickych kontrolnych bodoch,

o kontroly dokumentéacie odborného dohl'adu.
Rozsah a frekvencia kontroly sa urcuju primerane s prihliadnutim najmi na charakter
poskytovanej sluzby, rizikovost’ kontrolovanej oblasti, predchadzajuce zistenia a prevadzkové
podmienky ZSS.
Cielené alebo podrobnejsia kontrola sa vykona najmi pri zisteni nedostatku, opakovanych
odchylkach, staznosti prijimatel’ov, podozreni na nedodrZanie poZiadaviek Standardu alebo inej
skutoc¢nosti odovodiiujicej podrobnejsie preverenie.

10.4 Odborné hodnotenie jedalnych listkov
MINIMALNA POZIADAVKA: Jedilne listky musia byt odborne hodnotené v periodicite
urcenej ZSS podla charakteru poskytovanej sluzby, v rozsahu primeranom typu zariadenia a
zdravotnému stavu prijimatelov. Odborné hodnotenie musi rozliSovat medzi overenim
zavdznych minimalnych poziadaviek a posudenim odporticani alebo kvalitativnych prvkov;
nesplnenie samotného odporucania sa nepovazuje za poruSenie minimalneho Standardu.
Hodnotenie sa vykonava najmé z hl'adiska:
e energetickej hodnoty,
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e zastupenia makrozivin,
e prijmu bielkovin,

e zastupenia zeleniny a ovocia,

e pestrosti jedal,

o frekvencie opakovania jedal,

e sezOnnosti,

e dodrziavania zdokumentovanych diétnych rezimov a zavdznych poziadaviek tohto

Standardu,

o aktudlnych vedeckych poznatkov v oblasti vyzivy, dietetiky a geriatrickej nutricnej

starostlivosti.

Odborné hodnotenie sa vykonava periodicky alebo podla potreby aj mimoriadne, najmi
prostrednictvom kvalifikovaného odbornika na vyzivu a dietetiku / nutri¢éného terapeuta.

10.5 Spokojnost’ prijimatel’ov socidlnych sluZieb
ZSS zabezpecuje primeranym spésobom pravidelné zist'ovanie spokojnosti prijimatel’ov

so stravovanim.
Hodnotia sa najma:
e chut jedal,
e pestrost’ jedalnych listkov,
e velkost porcii,
e vzhlad jedal,
e teplota podavania,
o kultara stolovania,
o celkova spokojnost’.

Vysledky hodnotenia sa vyuzivaji na priebezné zlepSovanie kvality poskytovanych
stravovacich sluzieb a podl'a potreby na prijimanie nadpravnych opatreni.

10.6 Kontrolna matica

stravy
Senzoricka kvalita poskytovatel

poskytovatel’ v

Teplota stravy rozsahu svojej

¢innosti
Kvahta pouzitych poskytovatel
surovin
Receptiry a poskytovatel’
gramaze
Technologické poskytovatel
postupy

i Primarna
Kontrolovana >
A zodpovednost’ za
oblast i
plnenie

Spravny druh ’
Ctravy a diéty poskytovatel
Mnozstvo dodanej poskytovatel

Sposob overenia zo strany
ZSS

kontrola pri preberani alebo
vydaji

kontrola dodavky podl'a
potreby

kontrola vzhl'adu, chuti, vone,
konzistencie jedal

kontrolné meranie podl'a
nastaveného reZimu

kontrola podkladov alebo
surovin podl'a potreby

kontrola prislusnych
podkladov

kontrola receptir a
technologickych listov

Rezim kontroly

priebezne

priebezne/podla
potreby

priebezne /
vyberovo

vyberovo / podl'a
potreby

vyberovo
vyberovo

vyberovo
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Primarna

Kontrolovana R Sposob overenia zo strany v
oblast’ zodpqvednost za 7SS Rezim kontroly
plnenie
HACCP a kazdy subjekt v kontrola zjavného stavu a o
N . ; . priebezne /
hygienické rozsahu svojej podrla potreby prislusnej ,
>, .. . . vyberovo
poziadavky ¢innosti dokumentacie
Frekx:encg , porovnanie jedalnych listkov s g
zarad’ovania poskytovatel y A .. periodicky
, pozadovanymi frekvenciami
potravin
kontrola jedalnych listkov,
. . , receptur a evidencie periodicky / podla
Diétne stravovanie ZSS/poskytovatel indikovangch diét / diétnych  potreby
reZimov

odborné posudenie skladby

Nutri¢na kvalita ~ ZSS/poskytovatel jedalnych listkov a receptir periodicky
kontrola dokladov o VOberovo /
Odborny dohl'ad  poskytovatel kvalifikacii a zdznamov o yoero
. periodicky
odbornej kontrole
Spokojnost’ pravidelné zistovanie a g
prijimatel'ov 288 vyhodnotenie spokojnosti periodicky
Nutriény skrining ZSS/ p’rlslusny ’ kontrf)la.\’/ykonama a podl a pot’reby
odborny personal nadvézujucich opatreni prijimatel’a

Pri zisteni nedostatku ZSS oznami zistenie poskytovatel'ovi stravovacich sluzieb a podla
charakteru nedostatku pozaduje jeho odstrdnenie alebo prijatie napravného opatrenia. Pri
opakovanych alebo zavaznych nedostatkoch moze ZSS vykonat’ alebo zabezpecit’ podrobne;jsiu
kontrolu prislusnej oblasti.

Pri aplikacii Standardu u starSich prijimatePov sa ma predchadzat’ zbyto¢ne
reStriktivnym diétnym obmedzeniam. Prioritou je bezpecnost’, prevencia a odborné
rieSenie malnutricie a dehydraticie v ramci kompetencii ZSS a prisluSného
zdravotnickeho personalu, zachovanie dostato¢ného prijmu energie a bielkovin,
individualizacia a kvalita Zivota. Uprava Konzistencie stravy pri dysfagii alebo poruchach
Zuvania ma vychadzat’ zo zdokumentovanej funkénej potreby a nema automaticky
znamenat® d’alSie chemické ¢i nutriéné obmedzenia.

Tento odborny Standard vychadza z aktualnych vedeckych poznatkov a odporucani Eurdpske;j
spolocnosti pre klinickil vyzivu a metabolizmus (ESPEN), Svetovej zdravotnickej organizécie
(WHO), Eurépskeho tradu pre bezpecnost’ potravin (EFSA), ako aj z platnych pravnych
predpisov Slovenskej republiky.

11. Sihrn odbornych principov kvalitného jedalneho listka
Nasledujuci stthrn nepredstavuje nové minimalne poziadavky. Jeho ucelom je zhrnut
odborné oblasti, v ktorych sa modze prejavit’ vysSia kvalita jedalneho listka a odborna

pridana hodnota nad ramec zavizného minima stanoveného tymto Standardom.

Pri odbornom posudzovani jedalneho listka sa zohl'adiiuje najma:
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e Pestrost’ a roznorodost’ stravy — primerané striedanie hlavnych zdrojov bielkovin,
priloh, zeleniny, ovocia a d’alSich skupin potravin bez zbyto¢ne Castého opakovania
rovnakych jedal.

e Nutriéna vyvaZenost’ — vhodné zastipenie zdrojov bielkovin, komplexnych
sacharidov, tukov, vlakniny, zeleniny a ovocia s prihliadnutim na potreby prijimatelov
socialnych sluzieb.

e Vhodnost’ pre ciePova skupinu — zohladnenie vysSieho veku, rizika malnutricie,
znizeného prijmu potravy, problémov so Zuvanim alebo prehitanim a dalSich
Specifickych potrieb prijimatel'ov.

e Odborna troven diétnych rezimov — diéty nemaju byt iba formdlnou obmenou
zékladného jedalneho listka, ale maji zodpovedat’ Ucelu diéty, zachovat’ primerant
nutri¢nd hodnotu a podl'a moznosti aj pestrost’ a senzoricku kvalitu.

e Rozmanitost’ technologickych postupov — primerané striedanie varenia, dusenia,
pecenia a d’alSich vhodnych spésobov pripravy s obmedzenim nadmerného vyuzivania
vyprazania a technologickych postupov znizujicich nutri¢na alebo senzoricku kvalitu
stravy.

e Kvalita a vhodny vyber surovin— vyuzivanie nutriéne hodnotnych potravin a
primerané obmedzenie nadmerného zastupenia vysoko priemyselne spracovanych
potravin a polotovarov.

e Sezénnost’ a prirodzena variabilita — vhodné vyuzivanie sezénne dostupnych
potravin, najmé zeleniny a ovocia, ak to umoziuju prevadzkové podmienky.

e Senzoricka kvalita a atraktivita jedal — chut’, vona, vzhlad, farebnost’, konzistencia a
celkova skladba jedalneho listka s cielom podporovat dostatony prijem stravy a
pozitivny vzt'ah prijimatel'ov k jedlu.

o Individualizicia a prakticka aplikovatel’nost’ — schopnost’ jedalneho listka reagovat’
na redlne potreby prijimatelov a zaroven zabezpecit jeho realizovatelnost v
podmienkach zariadenia.

VysSia odbornad kvalita neznamena zavadzanie d’alSich obmedzeni alebo
restriktivnejSieho stravovania, ale kvalitnejSiu aplikaciu principov stanovenych tymto
Standardom pri zachovani nutri¢nej primeranosti, pestrosti, bezpe¢nosti a kvality Zivota
prijimatel’ov.

Vypracovala: Ing. Jana Kondrcova
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