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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 zbytk). Vyznamnou
oblasti, kde ke vzniku potravinového odpadu dochézi, je oblast spotiebitelti (dlomacnosti
a stravovacich sluzeb).

K realizaci vyzkumu Prague Food Waste nds vedla skute¢nost, Ze zahrani¢ni studie

Casto poukazuji na vysokou miru plytvani nejen v domdacnostech, ale také v institucich

s hromadnym stravovanim - $koldch, nemocnicich a socidlnich sluzbach. V Ceské republice
dosud chybéla podrobnd kvantitativni a kvalitativni data o plytvani jidlem, zejména

v pifspévkovych organizacich. Projekt si proto stanovil za cil ziskat primdrni data o vzniku
potravinového odpadu v téchto institucich a na zakladé sir$i diskuse navrhnout feseni 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 ¢tyfech domovech

pro seniory v Praze, hloubkové rozhovory s tamnimi zaméstnanci stravovaciho provozu,
rozhovory s klienty zatizeni a workshop s pracovniky, ktefi se v domovech pro seniory pohybuji.
Na zdkladé ziskanych poznatku vznikla doporuceni pro personal kuchyni, vedeni domovti pro
seniory a vefejnou spravu k pfedchdzeni vzniku potravinového odpadu.

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


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

Stravovani vdomovech pro seniory
v Ceské republice

Podle Ceského statistického ufadu Zilo ke konci roku 2023 v Cesku 34 000 osob v domovech
pro seniory a 23 600 vdomovech se zvlastnim reZzimem, pocet klientti se tedy blizil 6o ooo [2].
Strava v domovech pro seniory je diileZitou soucasti péce a musi spliiovat pozadavky na vyzivu
star$ich osob podle doporuceni vyzivovych odbornikil. V. domovech se obvykle nabizi pét jidel
denné: snidané, sva¢ina, obéd, odpoledni svalina a velefe, ale povinnosti je poskytovat nejméné
tfi (snidané, obéd, vecete), v ptipadé diabetiku se poddva jesté druhd vecefe. Kromé bézné,

tzv. raciondlni diety, domovy nabizeji riizné typy diet podle zdravotnich potteb klientt

(napf. diabeticka, etfici, bezlepkova dieta), mnoho seniortt ma specifické zdravotni potteby,
které ovliviiuji jejich stravovaci rezim, jako je naptiklad dysfagie (problémy s polykanim),

proto se nabizi i mechanicky upravena strava. Obvykle vychazi ze stravovacich doporuceni
uréenych pro nemocnicni zafizeni, ackoliv svym charakterem jde o jiny typ zafizeni a nemusi
podléhat tak striktnim dietdim. Pokrmy jsou vétSinou pfipravovany ptimo v kuchynich domovi
pro seniory a konzumace probihd ve spole¢nych jidelnach, v mensich jidelnach na patrech
oddéleni, nebo v pokojich klientti. Spole¢né stolovani ma za cil zajistit nejen dostate¢nou
vyzivu, ale i podporu socidlniho kontaktu mezi klienty. Stravovéni je vhimano jako dulezita
soucast denniho rytmu a byvé ¢astym tématem hovoru. Stravovani v domovech pro seniory by
mélo byt v souladu s dodrZzovanim standardu nutri¢ni péce, ale v mnoha zafizenich se nutri¢ni
péci nevénuje dostate¢nd pozornost a chybi nutri¢ni terapeuti.

Domovy mohou byt zfizovany kraji, obcemi nebo stdtem, které Casto dotuji provoz,

véetné nakladt na kuchyné a stravovaci sluzby. Stravovéni v domovech pro seniory

je financovéno kombinaci plateb od klienti a vetejnych dotaci (dotace pomahaji pokryt ¢ast
nékladu, aby byla cena stravy pro seniory dostupnd). Cena stravy, kterou hradi klienti, se mtize
v jednotlivych domovech lisit, ale béZné se pohybuje kolem 250 K¢ za den'.

I Maximalni vySe thrady za celodenni stravu je stanovena vyhldskou €. 505/2006 Sb., kterd od ledna 2024
umoziiuje ictovat az 255 K¢ denné za celodenni stravu, véetné provoznich nakladu souvisejicich
s piipravou stravy.



Prague Food Waste v domovech
pro seniory

Probéh vyzkumu

Vazeni potravinového odpadu se uskutec¢nilo ve ¢tyfech zfizovanych domovech pro seniory

v Praze v obdobi od ledna do dubna 2024 a spolupracovala na ném organizace Zachran jidlo

a Institut evaluaci a socidlnich analyz (INESAN). Domovy jsme ke spolupréci oslovovali
individudlné i prostfednictvim Magistratu hl. mésta Prahy, podafilo se nim navazat spolupraci
se ¢tyfmi z nich. V kazdém domové probéhly dva zkusebni dny méfeni, které mély za cil
navdzat kontakt s persondlem a vyzkouset si priibéh procesu ptipravy a vydeje v kuchyni,
jidelné ¢i patrech. Nasledovalo pét dni kontinudlniho ,ostrého“ méteni od pondéli do patku,
pficemz vzdy $lo o typicky tyden bez svatku. Zucastnéné domovy pro seniory vafily

pro 160-260 klientt a 40-70 zaméstnanci zatizeni, popf. dalsi cizi strivniky ¢i pfidruzené
organizace (MS, dalsi pobo¢ka domova). Domovy se lisily z hlediska typu vydeje stravy,

dva s centrdlnim servisem v kuchyni a servisem v jidelné a dva s tzv. rodinnym typem vydeje
na oddélenich ¢i jidelné. Dva ze ¢tyf domovi nabizely vybér ze dvou hlavnich jidel. Ziskana data
z terénu zpracovala organizace INESAN v priibéhu jara a léta roku 2024.

Pod dohledem vedouciho vyzkumu zaznamenavali brigddnici:

« hmotnost surovin z tzv. vydejek a celkovou hmotnost uvatenych pokrmu, které poskytly
zdkladni tidaje o mnoZstvi ptipravovaného jidla,

o vdhu zbytku na talifich klientu, rozdélenych do kategorii: polévka, hlavni ¢4st hlavniho
jidla, pfiloha véetné dezertu a saldti, coz umoznilo detailni analyzu toho, jaké ¢dsti pokrmil
klienti nejcastéji nedojidaji,

o vahu nevydanych pokrmi v gastronddobach po konci vydeje, kterd ukazala, kolik jidla
zUstava nevyuzito pfimo ve vydejné,

« odpad vznikly pti pfipravé jidel (slupky, kosti apod.), coz pomohlo uréit mnoZstvi
nevyhnutelného odpadu vznikajictho béhem vafeni,

» av piipadé zaméstnanct i pocet nevyzvednutych porci, které si zaméstnanci neodhlésili.

Po diskusi se zaméstnanci domovtl jsme se rozhodli upustit od vazeni zbytku ze snidani
a svacin, jelikoz si klienti jidlo ¢asto nechdvaji na pozdéji, ptipadné ho daruji ngvstévam.

Metodika méteni vychdzela z projektu Redukce plytvani potravinami ve vefejném stravovani
(RedPot), kterd ptivodné vznikla pro potieby vizeni odpadu ve firemnich jidelndch a fast
foodech a kterou jsme upravili pro potieby pfispévkovych organizaci®.

Zpétnou vazbu od klientt jsme ziskdvali prostfednictvim rozhovort, pficem?z relevance
téchto dat je omezend vzhledem ke kognitivnim schopnostem a zranitelnosti cilové skupiny.
Rozhovory jsme vedli také se zaméstnanci, zejména s vedoucimi jidelny a hlavnimi kuchati

¢i kucharkami, ale i s pracovniky pfimé péce a nutri¢nimi terapeuty. Rozhovory se zamérovaly

2 Metodika je blize popsana v Souhrnné vyzkumné zpravé projektu Prague Food Waste.


https://redpot.strast.cz/cs

na praxi v jidelné (pribéh vareni), hlavni prekdzky branici pfedchazeni vzniku potravinového
odpadu a ptipadné chybéjici vybaveni kuchyné pro lepsi zachdzeni s pokrmy. Zavérecnou ¢asti
vyzkumu byl workshop se 17 zastupci domovti pro seniory, od vedeni po persondl kuchyné

a nutri¢ni terapeuty. Hlavni témata tohoto workshopu vzesla z vyzkumu v zapojenych
domovech: velikost porci servirovanych klientiim, pocet pokrmi za den, mnozstvi poddvaného
peciva a nevydané pokrmy ve vydeji.

Vysledky z vazeni odpadu

Za dobu “ostrého” méfeni zvazili brigddnici ve vSech ¢tyfech stravovacich provozech domovii
pro seniory 1631,8 kg potravinového odpadu, z toho 1 198,7 kg potravinového odpadu z obédu
a 433,1 kg z vecefi.

Z celkového mnozstvi odpadu z obéda vzniklo 48 % ve vydeji (nevydané pokrmy

v gastronddobdch) a 45 % pti konzumaci, zatimco u veleti vzniklo 58 % odpadu ve vydeji

a 39 % pti konzumaci. Odpad z konzumace vecefi byl ale htife zachytitelny, protoze v pfipadé
studenych vecefi si klienti nechavali ¢ast jidla u sebe v pokoji.

Struktura potravinového odpadu z obéda
Promér viech &ty domov pro seniory

48 % Vydej 45 % konzumace

Soucet hmotnosti potravinového odpadu ve vsech ¢tyfech DS za dobu méFenl’:l 198,1 kg

Struktura potravinového odpadu z veéere
Promér viech &ty domov pro seniory

58 % Vydej 39 % konzumace

Soucet hmotnosti potravinového odpadu ve viech ¢tyFech DS za dobu méreni: 433,1 kg

Nejvétsi ¢ast odpadu u obéda vznikala ve vydeji (uvatené, ale nevydané pokrmy v kuchyni):

575,4 kg, z ¢ehoZ 53 % tvofilo hlavni jidlo a skoro stejny pomér (47 %) byly nevydané polévky.
Odpad z vydeje obéda se v jednotlivych domovech pohyboval mezi 102 a 224 kilogramy za tyden,
velkou roli v tom hréla pravé nevydana polévka.



Kolik procent uvarené polévky se nevydalo
Srovnani domovd pro seniory

DS2 DS 3 DS 4

DS 1

U velete se odpad z vydeje pohyboval mezi 29 a 96 kilogramy, pfi¢emz do velké miry zdlezelo
na tom, zda domovy nabizely teplou ¢i studenou vecefi. U studené vecete byl odpad z vydeje
minimalni (pfevazovalo nevydané pecivo), zatimco u teplé vecefe pokrmy ve vydeji zbyvaly.

Odpadu vzniklého z konzumace obéda zbylo 539,4 kg a sklddal se predev$im z odpadu
z hlavniho jidla (63 %), zbytek tvofila polévka (34 %) a dezert ¢i salat (2 %).

Nejmensi ¢ast jak u obéda, tak u vecete tvofil odpad z p¥ipravy, z ¢ehoz 99 % byl odpad
nevyhnutelny (odfezky, skofdpky a kosti), tedy nebyl vhodny k dal§imu vyuziti.

Velky rozdil v mife plytvani byl mezi klienty s riznym typem systému vydeje pokrmui.

Potravinovy odpad z konzumace obéda (v g)
Srovnani u riznych typd vydeje pokrmi domovi pro seniory

164 g

Vydejna jidelng, Rodinny vdejna oddéleni,  \Wdej na oddéleni/pokoje,
servis kuchaf'sky persondl servis piim4 péte servis v kuchyni

Nejniz$i mira plytvani byla u klienti1 stravujicich se ve spole¢né jidelné, kde pokrmy serviruje
ptimo kuchafsky personal. Mensi zbytky z konzumace pfisuzujeme:

e lepsimu zdravotnimu stavu klientt,

o vétsimu energetickému vydeji a

« moznosti pozadat o tipravu velikosti porce podle aktudlni potieby.

3 Jenutné podotknout, Ze se v ramci vyzkumu nepodafil zachytit odpad z automatickych skrabek
na brambory, ktery tsti pfimo do vodovodniho odpadu, takZe pomér odpadu z piipravy by byl
pravdépodobné vyssi.



Niz§i mira plytvani byla u klientt, jimz byly pokrmy servirovany na misté konzumace
tzv. rodinnym servisem, kde méli moznost pozadat o tipravu velikosti porce.

Vyss$i mira plytvani byla zaznamenana u klienti, jimz byly pokrmy:
o servirovdny v kuchyni a nasledné distribuovany na oddéleni ¢i pokoje,
» neméli moznost artikulovat pozadavky na velikost porce,
« pti distribuci mohlo dojit ke sniZeni kvality pokrmu (teplota, vzhled atd.).

Celkové se vdomovech pfipravuje vétsi mnozstvi pokrmii, nez je doporuc¢end norma na porci.
Bé7zna porce by méla vazit okolo 600 g (hlavni jidlo a polévka), pficemz v prauméru ptipadd
na jednu porci obéda 790 g ptipravenych pokrmui a klienttim se vydd asi 680 g.

Nékteré domovy vydavaji aZ o 140 g pokrmu vice, nez je doporu¢end norma. Tyto rozdily
mohou vznikat tim, Ze persondl kuchyné je zvykly vafit dle zkusenosti, nikoliv dle skute¢nych

poctt aktudlnich stravnika.

T@" 1 porce obéda = hlavni chod + polévka

Hmotnost pFipravenych pokrmii Hmotnost vydanych pokrmi
pFipadajicich na 1 porci obéda (g) pripadajicich na 1 porci obéda (g)
830 900
720 710 7% 740 630 oo 740 680
DS1 DS 2 DS3 DS 4 pramér DS 1 DS 2 DS3 DS 4 pramér

Mira plytvani se vyrazné lisi mezi pfispévkovymi organizacemi a
a soukromymi subjekty poskytujicimi vefejné stravovani: \_/
Ve stravovacich provozech domovii pro seniory vznikd primérné u obéda 30 kg odpadu

na kazdych oo kg pfipravenych pokrmti a u vecerte je to velmi podobné. Tento odpad
zahrnuje zbytky z pfipravy, vydeje i konzumace.

Priimérné 30.0 kg odpadu Priimérné 28.6 kg odpadu
ze 100 kg piipraveného obéda ze 100 kg pFipravené veéere

Z pipravy, vdeje a konzumace. 2 piipravy, vydeje a konzumace



Naproti tomu u soukromych subjektt vetejného stravovani je dle vyzkumu

Myr

RedPot plytvani o dost nizsi. V téchto jidelnach bylo naméfeno pouze necelych

PR ¥

14 kg odpadu na 1oo kg pfipravenych pokrmti, coz je témét dvakrat niz$i nez
u prispévkovych organizaci.

Celkové potravinovy odpad z obéda a vecefe na jednoho stradvnika ¢inil 230 gramui za den
(jde o soucet odpadu z ptipravy, vydeje i konzumace).

Denni mnoistvi potravinového odpadu u jednotlivych domovu pro seniory vg

f@" denni mnoistvi na jednoho stravnika v g
245¢ 245¢ Mg

230g
193g
DS1 Ds2 DS3 DS4 Priimér
Realny potet porci
302 259 200 282 261

Dalsi vyznamnou slozkou potravinového odpadu je také pecivo, které se Casto vydava

jako soucdst v§ech chodu (snidané, pfesnidévka, obéd, svacina a velete). Z peciva tak vznika
velké mnozstvi odpadu jak z vydeje, tak z konzumace. Odpad z peciva se ndm podaftilo precizné
zachytit pouze v jednom z domovti, protoze klienti si ¢asto nechavaji chleba a rohliky na pozdéji
nebo ho susi pro zvifata. V domové ¢. 3 zbyvalo denné az 12 kg peciva z vydeje a okolo 4 kg

z konzumace.

Hlavni zavéry z vazeni odpadu
Potravinovy odpad vznika ptedevs§im ve vydeji (nevydané pokrmy)
a béhem konzumace.

Predpokladame, Ze odpad z vecefi je realné vétsi (klienti si nechavaji studené vecere
na pozdéji).

Pfipravuje se vét$i mnozstvi na porci, nez je doporucenad norma.

Zpusob vydeje m4 vliv na mnoZstvi potravinového odpadu
z konzumace.

V nékterych domovech se serviruje prilis velké mnozstvi peciva,

které klienti nejsou schopni snist.




Proc¢ je potfeba snizovat potravinovy odpad
ve stravovacich provozech

Finanéni aspekt plytvani

Vzhledem k mnozstvi potravinového odpadu, ktery denné v kuchynich a jidelndch domova

pro seniory vznikd, je potfeba si uvédomit, proc je feSeni tohoto problému tak dilezité.

Asi prvni, co kazdého napadne, jsou finan¢ni ztraty, které vyhazovanim jidla vznikaji. V rdmci
projektu Prague Food Waste jsme vy¢islili, kolik penéz klienti vyhodi na svych talifich jen v cené
surovin (bez rezijnich naklad), v domové o 200 klientech to ¢ini pfiblizné 530 0ooo K¢ za obédy
za rok. Pfi vypoctu jsme vychdzeli ze zjisténé miry plytvani pti konzumaci obéda a pramérné
ceny surovin za obéd, ktera je hrazena klienty a pohybuje se okolo 50 K¢, nezapocitavali jsme
néklady na mzdy zaméstnancu a rezii, coz by kone¢nou cenu je$té vyznamné navysilo.

Environmentdlni dopady plytvani

Plytvani jidlem ma také vyznamny environmentalni rozmér. V ¢eskych domovech pro seniory
se konzumuje velké mnozstvi masa, jehoz produkce ma negativni vliv na klima. Vegetaridnské
pokrmy jsou spiS vyjimkou, protoZe na né nejsou podle personalu klienti zvykli. Nakupuje se
okolo 100 g masa na porci v syrovém stavu. Pro ilustraci - produkce 1 kg hovéziho masa
vyzaduje ptiblizné 15 400 litrti vody [4]. Pokud pfipravené pokrmy nejsou zkonzumovany,
vznikaji dal$i environmentdlni ndklady spojené s jejich likvidaci.

Eticky rozmér plytvani

V neposledni fadé je plytvani potravinami v domovech pro seniory problematické i z etického
hlediska. Domovy byvaji zfizovany kraji, obcemi nebo jinymi vetejnymi subjekty, které dotuji
provoz zafizeni, véetné nakladu na stravovani (provozni naklady kuchyni, mzdy zaméstnanct
nebo vybaveni). Penize, které by se daly uspofit omezenim plytvani, by se daly vyuzit

efektivnéj$im zptisobem. Naptiklad ndkupem kvalitnich surovin, investici do vybaveni
kuchyné nebo do volnocasovych aktivit seniort.

Nevyuzité pokrmy by se také daly vyuzit efektivnéjsim zptisobem. Ohrozeni ptijmovou
chudobou se tykd piiblizné 9,8 % obyvatel CR [6]. 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

a nutri¢né chudé jidlo. Pfitom se v blizkosti charitativnich organizaci muze nachézet jidelna,
kde denné zbyva nevydané jidlo.



Doporuceni, jak predchazet
potravinovému odpadu

Na zakladé vysledkt vaZeni potravinového odpadu, hloubkovych
rozhovort se zaméstnanci a rozhovoru s klienty domovti pro seniory
jsme identifikovali klicova témata, pro¢ dochdzi k plytvani. V fijnu 2024 se v Praze uskutecnil

workshop se 17 ti¢astniky, mezi kterymi byli vedouci domovt pro seniory, zaméstnanci
kuchyné, pfimé péce a nutriéni terapeuti. Ucastnikiim workshopu jsme prezentovali vysledky
méfeni a nésledné probéhla tvofivd ¢dst workshopu, kde méli vSichni Gcastnici moznost

se k jednotlivym témattim vyjadfit.

Souéésti nasledujicich doporucent jsou jak zjisténi ze samotného méfeni a rozhovort,

tak i hlavni zjisténi z workshopu. Tato doporuceni vnimame jako vycet moznych inovaci,
ze kterych Ize vybirat, ale vzdy je pti tom nutné zohlednit prostorové, technologické

a persondlni moznosti zafizeni. Dale také upozorriujeme, Ze pro zavidéni inovaci a obecné
poskytovani kvalitni geriatrické pobytové socialni sluzby je zasadni pfitomnost nutri¢niho
terapeuta, ktery bude dohliZet na dodrzovéni nutri¢niho standardu.

Doporuceni pro personal kuchyné a vedeni domovu
pro seniory

Optimalizace receptur prostiednictvim spolupréce
kuchafského persondlu

Zjistili jsme, Ze béZnou praxi kuchafského persondlu je ru¢ni uprava mnozstvi surovin
v recepturdch, protoze pfedepsané hmotnosti ¢asto neodpovidaji skute¢né spotiebé. Tato praxe
ukazuje potiebu uzsi spoluprace mezi kuchafskym personalem a vedenim stravovani.

Doporucujeme:

 Aktualizovat receptury ve spolupréci s vedoucimi stravovéni na zakladé praktickych
zku$enosti kuchafského persondlu.

o Zaznamendvat skute¢né mnozstvi pouZitych surovin pfimo do softwaru
pro normovani receptur.

o Presné odméfovat mnozstvi tekutin pfi fedéni pokrmui, zanést tekutiny jako soucast
receptury a predchdzet tak fedéni ,dle oka®

 Pravidelné kontrolovat pfebytky ve vydeji a vyhodnocovat pfesnost norem receptury
vzhledem k pozadovanému mnozstvi porci.

« Pfirevizi receptur a jednotlivych norem vychdzet z nutri¢nich propocti a dodrzovat nutri¢ni
standard tak, aby nedochazelo k podvyZziveni klientti.


https://www.google.com/url?q=http://www.cant.cz/wp-content/uploads/2020/04/Obecne-principy-nutricni-pece-_GERI1.pdf&sa=D&source=editors&ust=1743775386974830&usg=AOvVaw0MrcjPMD9gtBHvAvavGqYp

Zavést “rodinny vydej” na patrech

V rdmci vyzkumu jsme zjistili, Ze servirovini pokrmu pfimo klientovi na tali¥, které lze oznacit
jako “rodinny vyde;j”, bylo efektivnéjsi z hlediska mnozstvi zbytki z talifi nez centralizovany
servis pokrmu v kuchyni. Odpad z obéda pfepocteny na jednoho klienta se pfi rodinném vydeji
pohyboval v rozmezi 70-130 g na klienta. Zatimco v jiném zafizeni, kde probihalo servirovani
na talife centralizované v kuchyni a nebyla zde moznost pozadat o tupravu velikosti porce,

se odpad pohyboval mezi 180-220 g na klienta. Efektivitu rodinného servisu testoval také
vyzkum v Holandsku [3], kdy jeho zavedeni vedlo ke zlepseni kvality Zivota seniorti a zejména

udrZeni télesné hmotnosti.

Doporucujeme:

o Pokud je to technicky mozné, uspofddat vydej tak, aby se pokrmy vydavaly z vyhfivanych
vydejnich voziki a servirovaly piimo klienttim na pokoji ¢i v mensich jidelnach na patrech.

o Sbirat zpétnou vazbu od klientt1 a pfeddvat informace do kuchyné (chut, vzhled,
teplota atd.).

o Monitorovat mnozZstvi nevydané stravy z vozikl a informovat personal kuchyné,
aby na zdkladé toho upravoval hmotnost pokrmti odesilanych na patra za dodrzeni
adekvatnich nutri¢nich hodnot stanovenych pro jednu porci.

o Dodrzovat nutri¢ni standard a pravidelné provadét nutri¢ni screening tak, aby nedochazelo
k podvyziveni klientu.

Zavést mensi, nutriéné bohatsi porce

Podavani mensich, ale energeticky a nutri¢né bohatsich jidel, pomaha zlepsit piijem potravy

u seniortl, zejména u téch s omezenou chuti k jidlu. Z vyzkumu vime, Ze vétsina klientti neni
schopna snist celou porci, coz potvrzuji i dalsi vyzkumy [4] [5]. V zahrani¢ni studii [6] zaméFené
na nutri¢ni aspekt stravovani v domovech pro seniory, zjistili, Ze klienti konzumuji neoptimaln{
porce zeleniny, obilovin a mlé¢nych vyrobki a nedosahuji doporuceného ptijmu klicovych Zivin,
Casto naopak konzumuji nadmérné mnozstvi tuku a soli. V rozhovoru s nutri¢ni terapeutkou
zaznélo, zZe nékteré seniory odrazuji piili§ velké porce od toho, aby jidlo ochutnali nebo dojedli.
Resenfm by pro né mohlo byt podavani mensich, ale nutri¢né bohatsich chodt.

Doporucujeme:

o Zavést moznost volby mensi a vétsi porce, kdy si klient sdm urci velikost nebo je mu
doporucena nutri¢énim terapeutem na zdkladé pozorovani jeho stravovacich navyku
(pokud neni schopen dojidat celé porce). Mensi porce musi obsahovat adekvétni nutri¢ni
hodnoty, nebo Ize doplnit ptijem klienta pomoci ¢astéjsich svacin (ve specifickych pfipadech,
kdy to vyzaduje zdravotni stav klienta, také fortifikaci stravy).

o Zrevidovat vybér potravin a sloZeni receptur tak, aby zachovaly nutri¢ni hodnotu pokrmu
pfi zmenseni porce (dostatek tukii, bilkovin, sacharidi atd.), v souvislosti s tim upravit
v recepturdch normy pro vétsi a mensi porce.

o Zajistit pozivatelnost bilkovinné slozky dle specifickych potieb klienta z hlediska textury
(aprava masa domékka a dal$i varianty upravenych textur, zajistit vhodné dochuceni).



« Dodrzovat nutri¢ni standard a kontrolovat skladbu celodenni stravy, aby byla nutri¢né
vyvazend. Zaznamendvat informace o celodennim stravovani klientti a pravidelné
provadét nutri¢ni screening.

» Vybirat energeticky a nutri¢né hodnotné suroviny, jako jsou kvalitni bilkoviny, zdravé
tuky a celozrnné obiloviny. Zavadét do jidelnicku postupné, aby se s nimi klienti sezndmili
(pfimichavat a kombinovat).

o Tam kde lze a ddva to smysl, zavadét vafeni nebo peceni pokrmu zpiisobem, ktery snizuje
objem, ale zachovév4 chut a vyZzivovou hodnotu (napt. redukce omacek).

» Pouzivat Cerstvé bylinky, ochucené oleje, sladké kofeni a dal$i ochucovadla, vafit zeleninu
v pafe, coz zachovava jeji nutri¢ni hodnotu, barvu a chut [7].

 V pfipadé mensich porci je ve specifickych pfipadech s pfihlédnutim ke zdravotnimu
stavu klienta mozné zavadét fortifikaci stravy, napt. sypkou mlé¢nou bilkovinou
(idedlné do oblibenych pokrmti ¢i ndpoju klienta).

INFO:

Vyhlaska ¢. 505/2000 Sb., kterou se provadéji nékterd ustanoveni zakona o socidlnich
sluzbach, popisuje, Ze stravovani musi odpovidat véku, zdsadam raciondlni vyzivy

a potfebdm dietniho stravovani. Konkrétni velikost porce neni vyhlaskou stanovena,
kazdy domov si muize stanovit sim dle potieb klient.

Snizit pocet pokrmd za den

V rdmci rozhovort se zaméstnanci jsme se dozvédéli, Ze v domovech obecné panuje domnéla
povinnost nabizet pét pokrmit denné. Minimalni pocet pokrmt je stanoven na snidani, obéd

a vecefi, ale obvykle klienti dostavaji i pfesniddvku a svacinu (diabetici jesté druhou vecefi).
Kli¢ové je zajistit, aby tfi hlavni jidla - snidané, obéd a velefe - byla nutri¢né vyvizend

a dostate¢né hodnotna pro cely den. Dodate¢né pokrmy nabizet tém klientiim, ktefi bud nejsou
schopni snist pozadovany denni piijem ve tfech pokrmech, nebo na vyzadani.

Doporucujeme:

« Inovace predpokldda ptitomnost nutri¢niho terapeuta vdomové, ktery bude dohlizet
na sestavovani jidelni¢ku, provadét pravidelny nutri¢ni screening a sledovat stravovaci
navyky klientt.

o Dohodnout zménu s persondlem, poté s klienty a pfipadné jejich rodinami,
coz dle zkusenosti nebyva zdsadni problém.

 Upravit mnozZstvi pokrmit ve smlouvé s klientem. Ackoli se mtize zdat, Ze smlouvy
predstavuji problém, z praxe to tak neni - smlouvy se kazdoro¢né obnovuji a pfipadné
sniZeni mnozstvi pokrmti Ize do nich uvést.

« Nabidnout pe¢ivo, pomazanky, instantni kase apod. na jednotlivych patrech a moznost
svaciny na vyzadani.

o Zachovat vy$§i pocet pokrmu u klient, jejichZ zdravotni stav to vyzaduje (potiebuji vice
mensich chodi denné).



Umoznit vybér ze dvou druhd hlavnich jidel

Ne ve vSech domovech pro seniory si klienti mohou vybrat hlavni jidlo k obédu ¢i vecefi.

V projektu Prague Food Waste byly zapojeny dva ze ¢tyf domovt, které nabizely dva druhy
hlavniho jidla k obédu i k vecefi. Klienti z téchto domovii oceriovali moznost vybéru, ktera jim
umoziiovala eliminovat neoblibené pokrmy.

Doporucujeme:
o Zavést vybér ze dvou jidel. Zménu lze zavadét postupné jen ve vybrané dny (napft. v den,
kdy je sladké hlavni jidlo, nabizet i slanou variantu), aby si postupné zvykl persondl kuchyné
a klienti.
o Podporovat moznost vybéru konkrétnich potravin ke snidanim, popt. sva¢indm a obecné
podpofit autonomii klientt pfi vybéru stravy.
o Vybér pokrmi s klienty zajisti pracovnici pfimé péce.

Umoznit odhlasovani pokrmd, napf. veéeri, pokud o né klient

nemad zdjem

V jednom z domovtl jsme zaznamenali Casté vynechdvani vecefi klienty. Podle rozhovoru

se zaméstnanci kuchyné se obcas stane, Ze az 13 % klienti se rozhodne nepfijit do jidelny

na vecefi, pfesto se vari pro vSechny. V zaddném z domovii jsme se nesetkali s flexibilni moznosti
odhléseni jidla. Typicky bylo mozné jidlo odhlésit pouze v situaci, kdy klient opousti domov

za ulelem navstévy lékate, pobytu v nemocnici ¢i pobytu s rodinou. I pfesto, Ze néktefi klienti
by radi vyuzili moznost odhldseni v pfipadé, ze jim jidlo nechutna nebo nemaji hlad, neni jim
to umoznéno.

Doporucujeme:
o Zavést flexibilnéjsi systém a moznost v dostate¢ném predstihu odhlasit obéd ¢i velefi.
o Pokud bude mit klient zdjem, nabidnout nadhradni pokrm. Ndhradni pokrm miize byt vzdy
stejny a muze se skladat zejména z trvanlivych potravin (napf. instantni kase).
o DohlizZet na denni pfijem klientt a provadét pravidelny nutri¢ni screening.

Umoznit vybér druhu a mnozistvi peéiva pFi vydeji

Zachytit mnozstvi nezkonzumovaného peciva vdomové pro seniory nenf snadné, jelikoz klienti
si ho ¢asto nechdvaji ve svych pokojich. V. domové pro seniory, kde se ndm podafilo podchytit
prebytky peciva co nejpfesnéji, bylo priimérné denni mnozstvi odpadu z peciva z vydeje 11,8 kg
a pramérné denni mnozstvi odpadu z peciva z konzumace 3,9 kg. Neni ov§em zvykem mnozstvi
prebytkt monitorovat. Zkusenosti ukazuji, Ze vétsiné seniorti sta¢i ke snidani ¢i veceti pouze
jeden kus peciva, avSak normy se v jednotlivych zapojenych domovech lisily. V nékterych
podavaly plosné dva kusy peciva ke snidani ¢i veceti a ddle 1 kus ke svaciné, jinde byly normy
niz$i a nabidka peciva ke svaciné flexibilni. V rozhovorech s klienty poukazovaly na zbyte¢né
velké mnozstvi peciva na den pfedevsim Zeny.



Doporucujeme:

o Umoznit klientam individudlné si urovat mnozstvi a typ peciva pfi vydeji, at uz v jidelné
nebo na patfe.

o Mit mensi mnozstvi peciva po cely den k dispozici na patrech, aby si klienti mohli kdykoli
vzit vic.

» Mit na patrech k dispozici i pe¢ivo s dlouhou trvanlivosti (napf. toastovy chléb), pokud by
pecivo doslo.

« Vyuzivat zbylé pecivo ve vydeji k dal$imu vafeni (napt. krutony na polévku, strouhanka atd.).

« Evidovat mnozstvi nevydaného a vraceného peciva a nakupovat jej dle o¢ekavané spotteby.

« Diky sniZeni objemu peciva, které se vyhazuje, investovat finance na nakup kvalitnéjsiho
a chutnéjsiho peciva.

Zchlazovat/sSokovat 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., 0 pozadavcich na pokrmy+*. 1dedlni zpiisob zchlazovani je za pomoci
tzv. Sokeru, v némz se pokrmy rychle zchladi, a dal$i skladovéni v lednicich a mrazni¢kach.

Doporucujeme:
« Sestavovat jidelniCek tak, aby se pfipadné ptebytky daly vyuzit v pokrmech
v nésledujicich dnech.
 Vyuzit prebytky pro mechanicky upravenou stravu, tedy jidlo rozmixovat a poté zchladit
nebo zmrazit a uchovavat je maximéalné po dobu uréenou na zikladé HACCP.
« Regenerovat ¢asti pokrmu (napf. piilohy) a vyuzivat je jako ptisady do polévek ¢i salatt.

Umoznit prodej nebo prenechdni obéda formou burzy

Diky relativné stabilnimu poctu stravniku velké prebytky v podobé objednanych

ale nevyzvednutych pokrmu spi$ nevznikaji, jako je to napft. ve kolnich jidelnéch, 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. Pfedpokliddéame,

Ze vyuziti burzy by se tykalo primdrné zaméstnanct, nicméné je mozné zapojit i dalsi

napft. cizf stravniky. Tato inovace by ov§em vyzadovala existenci objednavkového systému,

pres ktery 1ze jidlo nabidnout ostatnim.

Doporucujeme:
o Sledovat pocet nevyzvednutych zaméstnaneckych pokrmu a zvazit zavedeni burzy.
« Zjistit u zaméstnancti (popf. cizich stravniki) zdjem o zavedeni burzy.
o Umoznit v zaméstnaneckém objednavkovém systému prenechat jidlo ostatnim.

4 Konkrétné podle §3 Zptisob uvddéni pokrmii na trh.
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TIP:

Thomayerova nemocnice v Praze nabizi zaméstnanctum prostfednictvim stravovaciho
systému KREDIT moznost prodat objednany pokrm na burze, ze které pak jiny
zaméstnanec muze pokrm odkoupit.

Podporovat darovani prebyteénych pokrmd

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

aby bylo snadné darovat ptebyte¢né pokrmy z vydeje potfebnym. Disponuje vemi
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. Zékladni informace v¢etné vsech ptirucek a samotného postupu jsou
dostupné na webu projektu Zachran obéd.

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

» Komunikovat tuto iniciativu se zfizovatelem a spole¢né nastavit legalni podminky
pro darovéni z ptispévkové organizace.

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. Tyto informace ov§em
mohou vyznamné piispét k lepsimu planovdni, coZ povede nejen k redukci plytvani, ale také

k finan¢ni dspore. Proto je monitoring odpadu kli¢covou soucasti strategie proti plytvani.

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 sledovat vyvoj
mnozstvi potravinového odpadu (popf. srovnavat s ostatnimi domovy pro seniory).

» Na zdkladé vysledkit méfeni odpadu identifikovat pokrmy, které zbyvaji ve vydeji a upravit
mnozstvi jednotlivych slozek v receptufe. V pfipadé Sir§iho méfeni se zaméfit také na odpad
z konzumace, identifikovat neoblibené pokrmy na zékladé zbytku a upravit jejich recepturu,
popf. vyfadit z jidelnicku.


https://www.zachranobed.cz/

Sledovat mnozstvi nezkonzumované polévky a redukovat jej

Nevydand polévka, kterd ztstavd v gastronddobéch po vydeji, pfedstavuje zna¢né mnozstvi
odpadu. V jednotlivych zafizenich se primérné tydenni mnozstvi polévky pohybovalo
mezi 38 a 117 kg.

Doporucujeme:

« Sledovat mnozstvi prebytki a oblibenost jednotlivych druhti polévek, neoblibené polévky
normovat na mens$i pocet porci nez v pipadé oblibenych. Sledovat zmény ve zbytcich
ve vydeji a pozadavky klientti.

» Do receptury presné definovat také mnozstvi vody, popt. jinych tekutin. Pfi ptipravé
mnozstvi tekutin pfesné odméfovat a dodrzovat mnozstvi stanovené v receptufe.

o Vyvary a dalsi suroviny (napt.: téstoviny, ryzZe, krupky, lusténiny, uzeniny atd.) do polévky
pripravovat oddélené, aby se v prubéhu vydeje daly zchlazovat a vyuzit pro pfipravu dalsich
polévek ¢i jinych pokrmu.

Pravidelné organizovat setfeni spokojenosti klientu se stravovénim

Vsechny domovy pro seniory, ve kterych se vyzkum uskute¢nil, pravidelné ziskavaji zpétnou
vazbu ke stravovani od klientti, obvykle formou stravovaci komise, knihy pochval a stiznosti
nebo dotazniku. Z toho usuzujeme, Ze $etfeni spokojenosti klienttl je ¢astou praxi. Nicméné

z rozhovort s klienty, ktefi byli zéroveri ¢leny stravovaci komise, vyplyvalo, Ze jejich pfipominky
nevedou vzdy ke zméné praxe. Klienti i zaméstnanci také ptiznavali, Ze je ndro¢né vyhovét véem
vzhledem k mnoZstvi stravniki a rozdilnych preferenci. V rozhovorech jsme také zaznamenali
stiZnosti na ¢asté opakovani jidel.

Doporucujeme:
« Organizovat dotaznikové Setfeni nebo stravovaci komisi a zjistovat spokojenost klientit
s jidelnim listkem.
» Vytvorit jednoduchy a ptistupny systém zpétné vazby pfimo po jidle (pfipadné nastavit
vizudlni hodnoceni pro klienty se sniZzenou verbalni komunikaci).
 Pravidelné informovat klienty o zméndach provedenych na zdkladé jejich zpétné vazby.

Pomoc dobrovolnikd pFi podavani stravy

V domovech pro seniory je mnoho klientu, ktefi potiebuji pomoc ¢i podporu pii podavani
stravy. Béhem vyzkumu jsme se setkali s urcitymi problémy, které takovou pomoc ztézuji.
Jednalo se piedevsim o nedostatek persondlu a ¢asové omezeni na konzumaci obéda

(nutnost vratit nddobi do kuchyné, aby jej bylo mozné umyt na vecefi). Spousta domovi

pro seniory mé zkusenost se zapojenim dobrovolniki do aktivit a péce o klienty, neni viak v CR
typické zapojovat dobrovolniky do podavani stravy, ackoliv v zahranidi je to béZnou praxi.



Doporucujeme:

o Zavést dobrovolnicky program a zapojit dobrovolniky do pomoci pfi poddvani stravy,
coz zajisti pro kazdého klienta dostate¢ny ¢asovy prostor na konzumaci stravy.

» Navazat kontakt s dobrovolnickymi organizacemi v okoli, které je mozné vyhledat
na strankach Nérodni asociace dobrovolnictvi.

o Ur¢it sty¢ného pracovnika, ktery bude za koordinaci dobrovolnického
programu zodpovédny.

o Pfizavadéni dobrovolnického programu se muiZete inspirovat Metodikou dobrovolnictvi
v socidlnich sluzbach, dalsi informace jsou na strankach dobrovolnické organizace Hestia.
Také organizace ADRA se zabyva dobrovolnictvim a v rdmci $koleni dobrovolnikil je také
asistence s podavanim stravy.

Doporuceni pro vefejnou spravu

Vytvofit platformu pro prenos zkusenosti mezi zaméstnanci domovu
pro seniory

Zjistili jsme, Ze zaméstnanci domovil pro seniory mezi sebou nediskutuji a neptedavaji si
zku$enosti z provozu ani tipy na zlep$eni. Pokud uz nékde funguje dobrd praxe, ostatni se o tom
jen stézi mohou dozvédét.

Doporucujeme:

o Vytvorit platformu nebo zprostfedkovat diskusni prostor pro setkiavani zaméstnancu
domovii pro seniory a preddvani zkusenosti (sdileni dat a zkusenosti s minimalizaci odpadu,
fizenim zdsob a planovanim jidelnicku).

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

o Zjistovat od persondlu domovt pro seniory, jaké jsou jejich potieby a s ¢im by mohla vefejnd
sprava pomoci.

Finanéné podpofit nakup vybaveni na prevazeni, zchlazovani
a uchovani pokrmd

Zameéstnanci jidelen ¢asto zmifuji nedostatek vybaveni, které by umoznilo rozvoz pokrmu
ve vyhfivanych vozicich na patra, zchlazovani a uchovavani pokrmi pro ticely dalsiho vyuziti
(zpracovani do dalsich pokrmti, darovani).

Doporucujeme:
» Motivovat stravovaci provoz k niz§imu plytvani a uSetfené prostiedky investovat zpét
do kuchyni.
« Zjistit potfeby jednotlivych stravovacich provozu a vy¢lenit externi finan¢ni prostfedky
pro nakup chybéjiciho zafizeni.
o Pocitat s nakupem zafizeni jiz pti rekonstrukcich kuchyni, kterou zfizovatel financuje.


https://www.nadobrovolnictvi.cz/
https://www.hest.cz/cdn/public/001597.pdf
https://www.hest.cz/cdn/public/001597.pdf
https://www.hest.cz/
https://adra.cz/

Podporovat darovani prebyteénych pokrmdo

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. Zdkladni informace véetné vSech piirucek a samotného postupu jsou
dostupné na webu projektu Zachran obéd.

Zvysovat pocet nutriénich terapeutt, kterych je vdomovech
pro seniory nedostatek

Velkou vnimanou bariérou pro zavedeni mnoha inovaci ve stravovacich provozech je
nepiitomnost nebo omezena kapacita nutri¢nich terapeutt. Podle soucasné legislativy neni
pfitomnost nutri¢niho terapeuta v geriatrickych pobytovych socidlnich sluzbach povinnosti.
Pficemz nutri¢ni péce je klicovd pro poskytovani kvalitni socidlni sluzby zejména pro seniory.
Proto je zapotfebi motivovat studenty, aby si vybirali zaméstndni ve zdravotnictvi a socidlnich
sluzbdch. Zaroven také vzdélavat v§echny aktéry v oblasti socidlnich sluzeb ohledné vyznamu
vyzivy a nutricni péce ve stari.

Doporucujeme:
o Vzdélavat vSechny aktéry v oblasti socidlnich sluzeb ohledné vyznamu vyZivy a nutri¢ni péce
ve stafi.
o Zavést legislativni poZadavek na pozici nutri¢niho terapeuta v zafizenich, kde je zajistovana
strava, zejm. v ptipadé socidlnich sluZeb pro seniory a osoby s hendikepem.
» Zvysit pocet mist pro nutri¢ni terapeuty v nemocnicich a domovech pro seniory.
« Zajistit financovani nutri¢nich terapeutt, aby byla prace v domovech pro seniory

konkurenceschopna s jinymi zdravotnickymi obory.

Lépe finanéné ohodnotit praci ve stravovacich provozech
a podporovat dalsi vzdélavani persondlu

V ramci vyzkumu a workshopi se zdstupci stravovacich provozii domovii pro seniory
jsme zaznamenali zdsadni problém v podstavu a vékovém priméru zaméstnanct jidelen.
Pozice kuchat/kuchatka v zafizeni pro seniory neni na trhu prace vnimand jako atraktivni
zaméstnani, cemuz by mohlo pomoci navyseni finan¢niho ohodnoceni, ptipadné zavedeni
jinych benefitti.

Doporucujeme:
» Navysit finan¢ni alokace pro geriatrické pobytové socidlni sluzby na osobni ptiplatky
a odmény pro zaméstnance stravovani.
o Navysit maximalni dhradu za stravu stanovenou vyhldskou ¢. 505/2006 Sb.
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https://www.zachranobed.cz/

» Navysit tabulkové platy a reflektovat rozdil zaméstnani ve stravovacim provozu typu domov
pro seniory, kde oproti $koldm a $kolkdm nejsou volné vikendy, svétky ¢i prazdniny.

» Podporovat feditele/feditelky v zavadéni benefiti pro zaméstnance stravovini,
napt. vzdélavani v oboru, teambuilding atd.

 Vyclenit penize pro dalsi vzdélavani personalu kuchyné (nové kulinaiské techniky
a recepty, vzdélavani o vyzivé, udrzitelnosti a plytvani jidlem), sledovat moznosti v podpote
z dota¢nich programu (MPSV, Opera¢ni program Zaméstnanost atd.).

Podporovat sbér gastroodpadu v jidelnédch 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.

Doporucujeme:
» Podpofit kompostovani rostlinnych zbytkii v kompostérech v aredlu domova pro seniory.
» Podpofit vyuziti kompostu pro kultivaci obecni zelené.
« Jako zfizovatel podporovat svoz gastroodpadu zdarma v téch provozech, které se aktivné
snazi snizovat potravinovy odpad (zavedly néjakou formu prevence vzniku odpadu).

INFO:

Gastroodpad délime na zbytky Cisté rostlinného ptivodu, které Ize kompostovat, a zbytky
obsahuyjici Zivocisnou slozku, které vyzaduji hygienizaci. Ta je ¢eskou legislativou
definovéna jako zaht4ti na 70 °C po dobu 60 minut nebo 120 °C po dobu 20 minut.

Na trhu existuje fada elektrickych kompostért, které splnuji podminky pro hygienizaci,
a je tedy mozné s jejich pomoci zpracovavat i gastroodpad Zivocisného ptivodu a zbytky
jidel od stravnikil. Pro pomoc se zavadénim kompostovani je moznost obritit se

na organizaci Kokoza.
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Kolik se plytva v zahranici

Ceska republika nenf jedinym stitem, ktery fesi problém potravinového odpadu v domovech
pro seniory. Také v jinych evropskych zemich si vyzkumnici v§imaji, Ze v téchto zafizenich
vznika znaéné mnozstvi nevyuzitych potravin. Soucasné se zde objevuje vdzné riziko podvyzivy
(malnutrice) klientti. Zatimco na jedné strané dochazi k plytvani jidlem, na druhé strané mnoho
senioru v téchto zafizenich nekonzumuje dostate¢né mnozstvi Zivin potiebnych pro své zdravi.
Tento paradox piedstavuje vyzvu pro poskytovatele péce v celé Evropé, nejen v Ceské republice.
V uplynulych letech vysla fada vyzkumi popisujicich nutri¢ni 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 domovech pro seniory. Vzorek zafizeni se lisi z hlediska poskytovatele stravovani, kapacity
jidelen a dalsich kritérii. Nabizi tak urc¢ité srovnani s vysledky z méfeni, které jsme provedli

v Ceskych domovech pro seniory, ne vak data pro systematickou komparaci.

Z naseho vyzkumu ve ¢tyfech domovech pro seniory v Praze vychézi, Ze 30 % z celkového
mnozstvi pfipraveného jidla k obédu skoncilo jako potravinovy odpad, pficemz na jednoho
stravnika se vyhodilo v priméru 103 g odpadu z konzumace, 110 g zlistalo jako odpad

z nevydanych porci obéda, 17 g predstavoval odpad z piipravy. Hmotnost pokrmu ptipravenych
na jednu porci obéda byla v priiméru 790 g a redlné servirovana porce méla 680 g.

Ve Svédsku [8] zkoumali odpad ve $kolkach, §kolach a domovech pro seniory. Pii méfent
rozdélovali odpad z vydeje, odpad z talift a ostatni odpad, kdy na jednoho stravnika ztistalo
30 g odpadu z konzumace a 58 g ve vydeji.

V Portugalsku [9] probéhlo méfeni v soukromém zafizeni pecujicim o klienty v dlouhodobé
péci. Prumérnd hmotnost obéda byla 500 g, pfi¢emZ mnozstvi pfipravenych pokrm

na jeden obéd dosahovalo az 650 g. 150 g odpadu tak zbylo na jednoho stravnika ve vydeji

a z konzumace vzniklo 50 g odpadu na jednoho klienta. Z celkového mnozstvi uvarenych obédu
se 33,7 % vyhodilo.

V Némecku [10] se vyzkum zaméfil na testovani opatteni ke sniZeni mnozstvi odpadu. Méfeni
odpadu tak probihalo na za¢atku a na konci implementace opatieni. Z celkového mnozstvi
uvafenych pokrmti se podle vstupniho méteni 25,9 % vyhodilo, z ¢ehoz 13,4 % vzniklo ve vydeji
obéda a 12,5 % z konzumace. V pfepoctu na stravnika se vyhodilo 97 g na jednoho klienta

z vydeje a 87 g z konzumace obéda. Velikost porce obéda méla v priiméru 702 g.
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Cesko 30 % 680¢g 10 g 103 g
Svédsko X X 58g 30¢g
Portugalsko | 33,7 % 500g 150 g 508
Némecko 25,9 % 702°g 978 87¢g
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Odkazy na zajimavé informace

 BroZura Jak spravné nakupovat a skladovat od Zachra jidlo

o Brozura normovanych rostlinnych receptii pro gastro provozy od ProVeg

» Coje Gastro odpad a jak jej 1ze znovu vyuzit

o Dobrovolnicka organizace Adra

o Dobrovolnicka organizace Hestia

« Doporuceny standard kvality pro domovy pro seniory CR

« Informace o gastroodpadu a svozovych sluzbach

« Informace o kompostovani od organizace Kokoza

» Kucharka pro pacienty s poruchou polykani od VFN Praha

« Metodika dobrovolnictvi v socialnich sluzbach

» Narodni asociace dobrovolnictvi

» Organizace Kokoza - kompostovani

« Drojekt Love food hate waste - Aged Care Program

» Projekt Love food hate waste - Your Aged Care Business is Food Toolkit
 Projekt Prague food waste

 Projekt Zachran obéd - informace o darovani pokrmti z p¥ispévkovych organizaci
o Recepty a techniky pripravy od Kulinafského uméni, 14denni zku$ebni verze zdarma
o Standard nutriéni péce v geriatrii — Ceska asociace nutri¢nich terapeutt
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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://gastro.praha.eu
https://adra.cz/jak-pomahame/dobrovolnictvi/
https://www.hest.cz/cdn/public/001597.pdf
https://www.apsscr.cz/media/dokumenty/2022/doporuceny-standard-final.pdf
https://gastro.praha.eu/
https://www.kokoza.cz/
https://www.vfn.cz/odbornici/kucharka-pro-pacienty-s-poruchou-polykani-materialy-ke-stazeni/
https://www.hest.cz/cdn/public/001597.pdf
https://www.nadobrovolnictvi.cz/
https://kokoza.cz/
https://www.lovefoodhatewaste.nsw.gov.au/agedcare
https://www.unileverfoodsolutions.co.nz/dam/global-ufs/mcos/anz/themes/re-fresh/pdf-downloads/Your%20Aged%20Care%20Business%20is%20Food%20Toolkit.pdf
https://zachranjidlo.cz/projekt/prague-food-waste/
http://www.zachranobed.cz
https://knihovna.kulinarskeumeni.cz/
https://knihovna.kulinarskeumeni.cz/

O projektu Prague Food Waste

Na projektu Prague Food Waste spolupracovali organizace Zachran jidlo, Provozné ekonomicka
fakulta Mendelovy univerzity v Brné, vyzkumn4 organizace INESAN a GREEN Solution

mezi lety 2023 a 2025. Zkoumali mnoZstvi potravinového odpadu v pfispévkovych organizacich
a domdcnostech v Praze, pticemz Zachrar jidlo a INESAN se primarné zaméfili 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 doporuéeni pro vSechny zkoumané oblasti najdete na webové strance projektu
Prague Food Waste.
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