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Nutricni péce s tvari: Jak vypada jidlo pro
pacienty s poruchou polykani
24.10.2025 - | Nemocnice Pardubického kraje

Vychutnavani jidla podporuje traveni, zlepSuje vztah k jidlu a muze pomoci prekonat zmény
v prijmu potravy. Potéseni z jidla je stejné dulezité jako obsah talire, protoze jist zaCiname
ocCima. Pro zdravé lidi je toto zcela normalni. Kdyz musi byt jidlo kviili zdravotnimu stavu
upraveno do mleté nebo kasovité podoby, ztraci pro mnohé své kouzlo. Predstavte si, ze
cely den jite jen rozmixovanou stravu bez tvaru a struktury - pravé takova je realita pro
pacienty s poruchou polykani, tzv. dysfagii.

Obrovskym pomocnikem muze byt u téchto pacientl tprava jidla pomoci specialniho mixéru se
zahusténim neboli blixéru. V Litomyslské nemocnici jej mimo jiné vyuziva neurologické oddéleni.
Porucha polykani je totiz jednou z moznych komplikaci pravé u pacientu po mozkové
prihodé. Tyto poruchy ale trapi napriklad i geriatrické pacienty, pacienty po onkologickém
onemocnéni a dalsi.

Pri pripravé stravy pro pacienty s poruchou polykani nestaci jen zajistit dostatek zivin. Dulezitd je i
spravna konzistence - jidlo nesmi byt ani prilis ridké, ani prili§ husté. Mélo by byt jemné a
nadychané, aby se dalo bezpecné spolknout a nehrozilo zaskoceni. Zalezi ale i na vzhledu - jidlo by
mélo na taliri vypadat lakavé, protoze i pohled na pokrm ovliviiuje chut k jidlu. ,Dohladka
rozmixovanou smés plnohodnotné stravy lze tvarovat. A to bud’ klasickym kopeckovacem,
nebo do forem, které vypadaji treba jako kureci stehno, mrkev nebo ryba,” vysvétluje
Marketa Nemsovska, naméstkyné oSetrovatelské péce Litomyslské nemocnice, poté, co
prosel persondl nemocnice skolenim. ,Primo na misté jsme pripravovali sladké i slané jidlo a pri
ochutndni jsme musely konstatovat, Ze se nejen dobre polykd, ale i chutnd, a na taliri vypadd po
uprave rozhodné lépe,” dodala. Diky témto upravam mohou pacienti s dysfagii znovu zazivat radost z
jidla a zlepsuje se jejich celkovy komfort i vyziva.

Ukolem o$ettovatelského persondlu pii péci o vechny pacienty je predevsim vyhledavani nutri¢né
rizikovych pacient, k ¢emuz nemocnice vyuziva standardni screeningovou metodu. ,Na
neurologické JIP a oddéleni pak pomoci specifického GUSS testu ovérujeme poruchu polykdni a dle
toho pak volime dalsi postup, véetné ndroki na bezpec¢nou konzistenci stravy ve spoluprdci s
logopedem,” doplnuje Marketa NemsSovska. Stravovaci provoz a nutri¢ni terapeuti odpovidaji za
zajiSténi dostatecné kaloricky i proteinové bohaté, chutné a vzhledové vyhovujici stravy. Pri
nevhodné konzistenci stravy hrozi nebezpeci aspirace a komplikace s tim spojené.

.JiZ nyni stravu pro pacienty s dysfagii pripravujeme tak, aby neobsahovala zZddné tuhé kousky, tuhd
vldkna, zrnicka, slupky, skraloupy a soucasné, aby se dala dobre polykat. V provoze tento proces
usnadnuje prave jiz zminény blixer. Chceme vsak postup pripravy této diety ddle zlepsovat a
dysfagickou stravu expedovat na oddéleni nejen v konzistenci homogenniho pyré, ale formu
prirozené vyzivy se zachovanim senzorickych vlastnosti a ve formé, ktera svym vzhledem
bude prijemna,” uzavira naméstkyné. Diky témto upravam mohou pacienti s dysfagii znovu zazivat
radost z jidla a zlepSuje se jejich celkovy komfort i vyziva.

Dik patri i kucharum a nutriénim terapeuttm, jelikoz priprava dysfagické stravy je naro¢na a
,vychytani“ vhodnych receptur a postupu vyzaduje Cas a zkouSeni.

Vyhodou pripravy stravy pomoci zahustovadla je, ze kromé hladké konzistence udrzi tvar pokrmu jak
ve studeném, tak i v teplém stavu. Do budoucna se nemocnice chysta vyuzivat i tvarovacich forem.



To bude zéroven znamenat dal$i ipravu procesu pri vyrobé, skladovani a samotné expedici.
Receptury a zkuSenosti v pripravé modifikované stravy jsou dnes jiz dostupné a zdravotnici maji z

¢eho vychazet, v prvni poloviné tohoto roku byli shirat zkusenosti ve VSeobecné fakultni nemocnici v
Praze.
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