ROZHOVOR

Téema nemocnicni strava
je doslova evergreenem.
VétSiné pacientd nechutna,
standardem je mala
pestrost jidla, omezena
nabidka, nedodrzovani
vyvazeného slozeni

jidla i nedostatecna
energetické hodnota
stravy. Jak tomu skute¢né
je, jsem se zeptala
Séfkuchare z Nemocnice
Na Homolce pana
Pavia Z2aleského

a vedouciho

stravovaciho provozu
pana Miroslava
Krotkého.

Nemocnicni strava

Je ceska nemocnicni strava
opravdu tak Spatna?

PZ: Ve vétsiné ceskych nemocnic strava
opravdu Spatna je, ale nikoli z dGvodu
$patnych surovin, ale nekvalitnich pracov-
nikd. V nasi nemocnici pouZivame mo-
derni potraviny a technologie pfipravy.
Snazime se uspokoijit co nejvétsi mnozst-
vi pozadavkU. Velkd skupina stravnikd
jsou vegetariani, celiaci atd., kterym
vychdzime vstfic. Specidlné vafime podle
nutri¢nich terapeutd, |ékart a prani pa-
cientU. Pro pacienty pfipravujeme 14 dru-
hu diet a kazda dieta ma jesté sva spe-
cifika, tak se ndm to mdze rozsifit az na
nékolik desitek druhd diet...

IMIK: Samozfejmé je rozdil v dietni stra-
vé, nékteré diety prosté chutné nejsou,
napf. nesland, bezezbytkova, ale je prvo-
fadé zajistit zdravotni péci. Racionalni
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dieta, kterd ma nejvétsi zastoupeni, se
chutné a kvalitné pripravit da.

V pripravé a kvalité
nemocnicnich pokrmi hraji asi
vyznamnou roli i finance, Ze?
PZ: Ano, to v kazdém pfipadé. Lze pra-
covat i s nizkymi rozpoctovymi naklady,
ale pripravované pokrmy se museji vyrabét
Cerstvé a klasickymi postupy, nikoli z ku-
povanych polotovar( ¢i balenych potravin.
IMIK: Je tu vice aspektd. DuleZité je dobre
nakupovat suroviny, postupovat podle za-
kona, hlidat kvalitu dodavaného zbozi. Za-
lezi tu na lidském faktoru, komunikaci a ty-
mové praci vsech zaméstnancd. Idealni by
bylo, aby vSechny nemocnice mohly praco-
vat se stejnou hodnotou stravovaci jednot-
ky, pak by zaleZelo opravdu jen na schop-
nosti zaméstnancu stravovaciho provozu.

Pavel Zdleskij
2

Casto se Zehra na to, e
nemochnice nemaji na lepsi jidlo
penize. To ale pFece neznamena,
2e se s nizkym rozpoctem neda
sestavit hodnotny jidelnicek?
IMIK: Samoziejmé zéleZi na vysi stravova-
ci jednotky, ale i s nizkou stravovaci jednot-
kou se da uvafit kvalitni jidlo z dobrych
surovin. DUlezita je komunikace mezi
nutri¢nimi terapeuty a $éfkucharem. Ve
vétsiné nemocnic takové vztahy nefunguiji
a odrazi se to na kvalité stravy. Nutri¢ni
terapeuti maji v soucasnosti sloZitou po-
zici. Dfive byly brani jako ,holky u kuchy-
né”, dnes jsou konecné vnimani jako dd-
leZiti pracovnici zdravotnictvi, edukuji
pacienty a ordinuji diety spole¢né s Iéka-
fem. Dieta je soucasti lécby a stéle plati,
Ze dobrou stravou je mozné snizit délku
pobytt hospitalizovanych pacientt v ne-



mochnicich. Dalsim faktorem je vedeni ku-
charského tymu. Zalezi na séfkuchafri, zda
je komunikativni, kreativni, je dobry hos-
podar a dokaze motivovat a vést tym lidi.
U nas napfiklad mame kazdy den teplou
vecefi, ktera je pacienty velmi kvitovana.
PZ: Penize musf hlidat vedoudi. On je ta
hlava a ja jsem krk, ktery s tou hlavou hybe.
Ja jsem od toho, abych rozdaval praci a vy-
tvarel hodnoty, vedouci musi zajistit veske-
ré pracovni podminky pro zaméstnance.

Nemocnice budou muset zacit
reagovat na to, Ze se na liizka
kromeé starsich lidi dostava

i mladsi generace pacienti,
kteFi o jidle vice premysleji,

a jejich predstava o nemocnicni
straveé je uplné jina.

MK: My uZ na takové poZadavky reagu-
jeme. Vafime moderni a zadanou raciondl-
ni stravu, vyuzivame Cerstvou zeleninu,
zafazujeme ryby, lusténiny, ale ponecha-
vame i ¢ast klasické ceské kuchyné. Vzdyt
Co je Spatného na svickové s houskovym
knedlikem? Mladsi generace je v nasi
nemochnici také nabirdna na pracovni po-
zice ve stravovacim provozu, a tak mame
moznost poZadavky vnimat pfimo od
nich. Snazime se kuchare neustale vzdéla-
vat, aktivné navstévuji kurzy pripravy jidel,
Ucastni se prezentaci novinek v gastrono-
mii, vystav, veletrh(l, maji moznost zapUj-
Cit si trendy gastronomické casopisy k na-
Cerpani inspirace. Ve spolupraci s nutric-
nimi terapeuty se spocita kaloricka hod-
nota a spravné nutri¢ni slozeni pokrma,
tak abychom pacienty spravné vyzivili.
DuleZité je mit kolem sebe schopné

a pracovité kolegy.

Miroslav Krotky
.

Problém maji nemocnice z¥ejmé
i s personalem. Sehnat kuchare
je problém a sehnat dobrého
kuchare jesté vétsi, vidte?

PZ: Pri velkém mnozstvi pracovnikd

se dobry kuchar a kvalitni personal
opravdu Spatné shani. Nicméné béhem
loriského roku se nam podafilo doplnit
radu kvalitnich zaméstnancl. Vétsinu
jsme shanéli pomoci kontaktd a zna-
mych, také dékujeme za spolupraci
personalnimu oddélent.

IMIK: Na hledani a vybér personalu vy-
nakladame velké Usili. Neni to Uplné jed-
noduché, ale je to mozné. Oproti sou-
kromym firmam mame velké mnoZzstvi
vyhod. Stabilni pracovni dobu, 25 dnt
dovolené, 4 dny pracovniho volna a dalsi
benefity. Dllezitd je motivace, kuchar
musi chodit do prace rad. Mam stésti, Ze
jsem potkal Pavla Zaleského, ktery tym
dokdZe spravné motivovat, kuchari jsou
u nas hodné a ze viech stran chvaleni.

Maloktera nemocnice nabizi
~bhé2Znym"” pacientim moznost
vybéru z nékolika jidel. Sirsi
nabidka byva vétsSinou urcena
pacientiim umisténym

v nadstandardnich pokojich.
Jak je tomu u vas?

MIK: V nasi nemocnici zatim neni vybér
stravy logisticky mozny, ale s pfichodem
nového IT naméstka se o takovém kroku
do budoucna jedna. Zatim jsou vyjimky
pro vegetariany, vegany, celiaky atd. Vzdy
se snazime vyjit pacientovi vstfic, pokud
zaznam a je mu nahrazena jinou pfilo-
hou. Hodné zélezZi na osobnim pristupu
nasich nutri¢nich terapeutd. Zvlastni
stravovaci rezim pak maiji platici pacienti,
nebo pacienti na nadstandardnich poko-
jich. Zde si mohou vybirat z kompletni
dennf nabidky pfipravovanych pokrmd.

Kolik kucha¥i se u vas denné
podili na pFipraveé stravy a jak
cely den vypada?

PZ: Nase ¢innost je rozsahla, zaciname
jiz brzy rano otevfenim vlastniho bufetu
s vyrobky studené kuchyné a nadale sva-
¢inového provozu s Cerstvymi zelenino-
vymi saldty a teplym pultem se svacino-
vym programem, poté nasleduje vydej
personalnf stravy sloZzené ze Ctyf druh(
hotovych jidel, dvou druhd polévek

a tfi druh minutkovych pokrmda. Vydej
pacientské stravy je po cely den, 365 dnd
Vv roce zajistén rozvozem ve trech fazich.

ROZHOVOR

Den je zakoncen vydejem teplych veceff,
které jsou podavany kazdy den.

IMIK: Stravovaci provoz nasi nemocnice
ma celkem 50 zaméstnanct plus pracov-
niky externi firmy, ktefi vykonavaji pomoc-
né prace. Pacientskou stravu pfipravuji na
kazdé 12hodinové sméné tfi kuchari. Je
to vsak kolektivni prace celého stravova-
ciho provozu. Vzajemné si vypomahaji,
umoZzriuje to jedna spole¢na kuchyné.

Kolik porci jidel je kuchyn
schopna pripravit pF¥i jedné
smeéné?

PZ: Na jedné sméné déldme cca

1500 obédd, 1000 jidel pokrm@ dietni
(pacientské) stravy, probiha celoden-

ni vyroba studené kuchyné — salatd,
chlebick( a baget — a vafi se teplé veclere.
Celodenni vybér teplé i studené kuchyné
je zajistén az do 19:00 hodin. Stravovani
navic nenf jen pro pacienty, vafime pro
zameéstnance i externi stravniky. Soucasti
provozu je jidelna, kavérna, bufet a také
pfiprava obcerstveni pro kongresovy sal,
ktery je soucasti arealu nemocnice.

Systém vyroby, rozdélovani

a expedice stravy zvysuje
komfort i hygienickou tirovei
stravovani pacientii. Chystate
rekonstrukci stravovaciho
provozu, nebo uz mate hotovo?
IMIK: Pravidelné probiha obména var-
nych technologii a pravidelna udrzba
veskerych prostor a zafizeni. V souc¢asné
dobé probiha studie proveditelnosti a do
konce roku 2020 by mél byt zpracovany
kompletni projekt na novy stravovaci pro-
voz. V roce 2021 bude probihat rekon-
strukce celého provozu. Je to pro nés
vsechny velka vyzva. Realizace bude pro-
bihat po etapach, tak aby nebyl narusen
plynuly provoz nemocnice a pacienti se
nepretrzité mohli stravovat.

Je porad jesté co zlepsSovat?
P2Z: Ano, stale je co zlepSovat. Obor
gastronomie se vyviji jako kterykoli jiny
obor, ale ¢eska kuchyné je podle mého
nazoru dokonald a zUstal bych u klasickych
postupU. SnaZime se pacientlim zpestfovat
jidelnicky sezonnimi surovinami, pouzivame
Cerstvé bylinky a minimalizujeme pouzivani
chemickych ochucovadel. Kdyz vyvar, tak

z masa a kosti, kdyZ pro vegetariany, tak
samozfejmé zeleninovy z Cerstvé zeleniny.
Zaradili jsme do pacientské stravy velké
mnozstvi lusténin, Cerstvé zeleniny a ovoce.
IMIK: Bude vzdy co zlep3ovat! @
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