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Z4akladni informace potiebné pro zajisténi
dietni stravy jakymkoli zpisobem

Metodika
Poskytovani \

dietni stravy
v rdmci $kolniho
stravovani




Co je dietni
stravovani

Dietou je v kontextu této metodiky
minéna takovd strava, pro jejiz dietni
Upravu existuje zdravotni duvod.

Dietnim stravovdanim se rozumi pfiprava
nebo jiny zpUsob zajisté&ni pokrmd pro
stravniky, ktefi prokazatelné (tzn. na
zékladé diagndzy stanovené lékaiem k
tomu zpUsobilym) trpi onemocné&nim,
kvili kterému nesméji konzumovat
n&které potraviny nebo musi omezovat
jejich mnoZstvi.

Spole&nym jmenovatelem valné vétsiny diet,
se kterymi se ve $kolnim stravovdni setkdme,
je eliminace rizikovych potravin — u
celiakie potravin obsahujicich lepek, u
alergifi potravin vyvolavajicich alergickou
reakci.

Kromé toho, Ze tyto potraviny pfi pfipravé
vynechdme, je je zapotiebi zgjistit co
nejplnohodnotnéjsi technologickou i
nutriéni nahradu téchto potravin a
zdrovef se v maximdlni mozné mite
thnout kontaminaci dietniho pokrmu
eliminovanou slozkou.



Postup pfi zavddéni dietniho stravovdni NUTRICN] TERAPEUT

Schvaluje dietni varianty recepto nebo nahrady potravin.
Doporucujeme, aby zkontroloval sestaveni jidelniho listku.
Doporucuieme, aby proskolil persondl v principech jednotlivych diet a zasadach jejich bez-
pecné pripravy.

LEKARSKE POTVRZENI

1SS se rozhodne, jukym zpisobem dietni stravu zaiisti HYGIENIK
Dietni stravovani patfi do skolniho stravovani, z hlediska bezpecnosti tedy spada pod
Dovoz Dovoz dozor hygienicke sluzby. Informace, jok dietni stravu poskytovat bezpetné, by mély byt
Donaska Priprava diefni dietni siravy dietni obsazeny v ramd skoleni spravné hygienické a vyrobni praxe.
vlastni stravy- stravy v 25 ihned po stravy po
”kmh“kuH =t house” dohotoveni zchlazeni * I prove Skolnich jidelen wplivd, & receptury scivaluji pouze
\/ \\/ \\/ NT, noopak schvalovani receptur lékafi neni vyuZivano.
SPOLUPRACE SPOLUPRACE S NT SPOLUPRACE DODAVATELE S NT
5 NT neni nutna Provozovatel Provozovatel stravovacich sluzeb
stravovacich sluzeb pouziva pi poskytovani dietniho
Smlowva POUZIVD stravovani receptury schvalené
se zakonnymi pri poskytovani nutricnim ferapeutem.”
zastupci dietniho stravovani ;
0 donasce receptury schvalené \/
vlastni stravy nufricnim Smlouva s dodavatelem
terapeutem. Smlouva o dovozu

\Y%

FORMULAR Deklarace zakonnych zastupcis o nahraddch potravin
UPRAVA Vnitfniho fadu, provozniho fadu o HACCP




Lekarske
potvrzeni

Toto potvrzeni mize vyddvat prakticky
lékaF pro déti a dorost, u zletilych
stréavnikd prakticky lékaF pro dospélé.
Je ale samoziejmosti, Ze potvrzeni mize
vyddvat i lékaf specialista, ke
kterému prakticky lékaF pro déti a
dorost &i prakticky lékat pro dospé
dité (zletilého) zasil& pro potvrzeni

diagndzy.

e

LékaF se specializaci v oboru gastroenterologie
(napt. bezlepkova dieta, dieta pfi Crohnové chorobé
&i ulcerdzni kolitidé)

LékaF se specializaci v oboru endokrinologie

(napt. diabeticka dieta)

LékaF se specializaci v oboru diabetologie

(napt. diabeticka dieta)

LékaF se specializaci v oboru alergologie

a imunologie (napt. diety pfi alergiich a intolerancich)
LékaF se specializaci v oboru vnitini lékafstvi

(napt. nizkobilkovinnd dieta, rozné specitické diety)
LékaF se specializaci v oboru hepatologie

(napt. diety pti onemocnéni jater)

LékaF se specializaci v oboru nefrologie

(napt. nizkobilkovinnd dieta, dieta pfi dialyze)

LékaF se specializaci v oboru psychiatrie, neurologie
(dietni omezeni v rdmci poruch p¥ijmu potravy &i poruch
autistického spektra)



Lekarske
potvrzeni

Lékatské potvrzeni plati po dobu trvani
diagnézy daného onemocnéni. Pt{padné
zmény diety zdkonni zdstupci (zletily)
doloZi novym potvrzenim.

Dolozit potvrzeni je potieba i pFi prestupu
24kd z jednoho $kolského zafizeni na
druhé nebo dle pravidel, které si stanovi
zatizeni $kolniho stravovani v rdmci svého
vniténiho Fadu.

LEKARSKE POTVRZENI BY MELO OBSAHOVAT:
1. spravny nazev diety,
2, presnou specifikaci dietniho omezeni.

Pokud nastane situace, ze NT potfebuje
zkonzultovat z dévodd nejasnosti navrzenou
dietu, poskytne po ptedchozi domluvé kontakt na
|ékaie zakonny zdstupce.



U intoleranci, &i nékterych forem
alergie se mize casem objevit

individualni snasenlivost

nékterych druhd potravin, nebo

potravin tolerovanych po

tepelné Upravé. A to i pres to, ze
v prvotnim potvrzeni diety nebyly

tyto skute&nosti popsdny.

Pro doplnéni a uptesnéni
informaci o dieté& je vhodné,
aby zdkonny zdstupce vyplnil
formulai (DEKLARACE O
NAHRADACH POTRAVIN V

vztahuje na alergie a
intolerance.

RAMCI DIETNIHO STRAVOVANI),
ve kterém individudlni specifika
diety popise. Tato deklarace se

Nevztahuje se na celiakii,
kdy je potieba lepek ze
stravy vylougit zcela a
nevystavovat organismus ani
na prvni pohled
"tolerovanym" malym
mnozstvim, jelikoZ u celiaka
moze k poskozeni sttevni
stény a ndslednému rozvoji
komplikaci dochdzet i bez
akutnich ptiznakd (napt. bez

prdjmd, bolesti bficha apod.).

Muze vsak nastat situace,
kdy se sejde vice stravnikd
se stejnou diagnézou, ktefi
viak toleruji jiné potraviny,
¢i jind mnozstvi.

Doporucena <—_

spoluprace %
se zakonnymi /
zastupci C

Pokud ZSS zhodnoti, ze pFiprava
takovéto individualizované diety
pro kaidého zvlast je
nerealizovatelnd, pak pripravuje
jeden dietni pokrm dle zakladnich
principyt bez zafazovani
tolerovanych potravin.



»y

SOUCAST 3 MIKROMETODIK

Deklarace o n{jhrud{j(h pg’[ruvin POTRAVINA MNOZSTVI TECHNOLOGICKA UPRAVA

v rdmci dietniho stravovdni

V pripadé, Ze onemocnéni vaseho ditéte vyZaduje eliminaci alergenu nebo
netolerované latky ze stravy (napi. bilkovina kravského mléka, laktoza,

vejce apod.), zvolte jedno z nasleduiicich tvrzeni (A nebo B).

Je zapotrebi prisna eliminace veskerych potravin obsahuijicich danou slozku ze

@ stravy. Moje dité netoleruje ani malé mnozstvi nékterych potravin, napf. pecené
mléko pri alergii na bilkovinu kravského mleka nebo zakysane mlécne vyrobky pri
infoleranci lukiozy ci pecené vejce pri alergii na vejce atp.

ANO
NE
Pokud jste na ofézku A odpovédsli ANO, na dali dofaz jiz neodpovideife. V pripadé bodu B prohlasuji, ze souhlasim s podavanim téchto potravin svemu ditéti
(ve vyse specifikovanych mnozstvich o technologickych upravach), prestoze by jinak na
0 Moje dité i pres svou diagnézu foleruje nasledujici poiraviny. zaklodé jeho diagnozy o standardniho nastaveni diety nebyly do jeho stravy zafazeny.
(Prosim specifikujte potraviny, pripadné jejich potrebnou technologickou upravu
a mnoZstvi, napf. zapecené vejce, 1 dcl mléka atd., kieré dité bezpetné tolervje.)
Iméno o piijmeni zdkonného 2dstupce Podpis z6konného zdstupce Datum

24 25



Nutricni

ferapeut

S NUTRICNiM TERAPEUTEM SPOLUPRACUJE:

1SS pripravujici diefy Dodavatel pripravujici
Ve SVem provozu diefy pro jind Z55

Spoluprace s nutricnim terapeutem mizZe mit vice podob:

D

SCHVALENI DIETNICH VARIANT RECEPTU NUTRICNIM TERAPEUTEM

VyuZivdny jsou pouze recepty schvdlené nutricnim ferapeutem
Recepty mZe vypracovat napi. smotna Skolni jidelno, dodavatel & nufriéni feropeut

D

SCHVALENI NAHRAD POTRAVIN NUTRICNIM TERAPEUTEM
155 & dodavatel si tvofi recepty pouze s vyuiitim schvdlenych nahrad potravin

Pro zajisténi co nejvy$i bezpetnosti doporutujeme prokoleni nutritnim feropeutem v princi
pech diet. Persondl tok ziskd potiebné znalosti pro sprévnou volbu surovin o pfipodné tech-
nologickou Gpravu pfi konkrétni dietd. O takovém proskoleni je vhodné vést zGznam.

Vyhlaska é&. 107 /2005 Sb., o $kolnim stravovani, ve
znéni pozdéjsich predpist, stanovuje, Ze provozovatel
stravovacich sluzeb pouziva pfi poskytovani dietniho
stravovani receptury schvalené nutriénim terapeutem.

SPOLUPRACE S NUTRICNIM TERAPEUTEM

NENI NUTNA V PRIPADE:

1. zajisténi dietni stravy formou donasky vlastni stravy,

2. zajisténi dietni stravy od jiného dodavatele (v pripadé
pfijemce).

Je vhodné, aby nutriéni terapeut zarover proskolil persondl
$kolnich jidelen, protoze dostatek informaci a porozuméni
principdm diet mdZze minimalizovat pravdépodobnost
jakékoli nezadouci uddlosti. Progkolent je zcela logicks,
protoze prdavé diky pochopeni principt jednotlivych diet a
znalosti vhodnych ndhrad



Skoleni zaméstnanct skolni jidelny by mélo Rozsah a frekvence spolupréace mezi
zahrnovat minimalné ndsledujici body: skolni jidelnou a nutriénim terapeutem

je vyhradné na jejich dohodé.

o charakteristika onemocnéni - ¢im je
zpUsobeno, jak se projevuje, co mize
hrozit pti nedodrzeni diety;

o potraviny nebo technologické
postupy, které jsou nevhodné pro
danou dietu:

« vhodné ndhrady vylougenych potravin
nebo technologickych postupd; |

« obecné upozornéni na mista v procesu
pripravy pokrmd, kde by mohlo dojit ke
kontaminaci, a konkrétni ndvody, jak se
ji vyvarovat.




Hygienik déti
a mladistvych

Hygienickd sluzba je orgdnem ochrany vefejného zdravi, ktery dozoruje (kontroluje)
i poskytovani dietni stravy.

V rdmci zqji$téni co nejvyssi bezpednosti je potieba v rdmci provozu zamezit kontaminaci
dietni stravy. Toto je oSetfeno sprdvnou hygienickou a vyrobni praxi.

V rdmci své ptirucky HACCP si zatizeni $kolniho stravovdni stanovi i frekvenci potiebného
prokoleni svych zaméstnancl v zdsaddch spravné hygienické a vyrobni praxe.

Nedilnou souéasti téchto skoleni by mély byt informace o pravidlech bezpeéného
zajisténi dietni stravy.



Nutricni
hodnota
dietni stravy

Poskytovat pestrou a nutriéné vyvaienou
stravu vétsinou neni problém ani pfi
dietnim stravovani. Dietni pokrm by mé|
byt ostatné co nejvice podobny
standardnimu pokrmu.

S vyjimkou potravinovych skupin, které musi
stravnik eliminovat, neni objektivni divod

k tomu, aby dietni pokrmy nenapliiovaly

normy stanovené vyhlaskou.

V ptipadé bezlepkové diety je pak
dodrzovdni spotfebniho kose redlné v
plném rozsahu.

Plnéni vyzivovych pozadavkd dle skupin stravnik
navic pozaduje i zdkon &. 258/2000 Sb., § 24, odst.
1, pismeno c.

“zajistit, aby podavané pokrmy mély odpovidajici
smyslové vlastnosti a spliovaly vyzivové
poiadavky podle skupiny spotiebiteld, pro které
jsou uréeny”

Na zdkladé tohoto zdkona Ize Fici, Ze pfi vynechdni
skupiny potravin, kterd je sledovdana v rdmci SK, by
mély byt vyznamné nutrienty této skupiny v
maximdlni mozné mite nahrazeny skrze jiné
potraviny. | z tohoto divodu je Zaddouci spolupréace
s NT.



Stanoveni
ceny
stravneho
u dietni

stravy

Wy3i Ghrady za dietni pokrm si
uréuje zatizeni $kolniho
stravovdni samo na zdkladé
kalkulace ndkladd na jeho
ptipravu. Nakladnéjsi jsou
vidy ty diety, ve kterych je
potieba nahradit tradiéni
potravinu jinou, specidlni pro

dany typ diety.

V ptipadé, ze je dietni strava
dovdZena z jiného zatizeni (jina
$kolni jidelna, lazn&, nemocnice
aj.) nesmi naklady na pFipravu
a dovoz hradit stravnik
(nezapoditdvd se do ceny
stravného - ta se vztahuje pouze
na suroviny).

V ptipadé, Ze stravu zaqjistuji
z&konni z&stupci formou
dondgky vlastni stravy, nehradi
stravnik zadné stravné,

pokud neodebira zadnou
souéast stravy nabizenou
zafizenim $kolniho stravovani.
Pokud odebird naptiklad

pouze ndpoje, plati pouze pitny
rezim.




Financ¢ni
ohodnoceni
personalu

&, 00

skolni jidelny

Kuchat pfipravujici ¢i podilejici
se na ptipravé diet md tuto
cinnost popsdanu v pracovni
ndplni. Prdci spojenou s pfipravou
diet v8ak nemusi provadét
celoro&né. | v ptipadé, ze ji
vykondvd pdr dni v roce, m&
prdvo byt zafazen minimdlné do
6. platové tridy.

Séfkuchat (hlavni kuchat, vedouci
kuchat) spadd do 7. platové
tridy.

Kvalifikace

S 2 NV & 341/2017 Sb., tzn.
stupef vzdélani, nikoliv
vzdélani v oboru
» Pokud nedosdhl
pozadovaného stupné
vzdélani, odeéitaji se mu
roky ze zapogitatelné
praxe.
« Nemd-li zamé&stnanec
pozadované vzdélani v
oboru, mize ho zaradit do

platové ttidy, pro kterou
nespliivje potiebné vzdélani
a) az na dobu 4 rokg,

b) na dobu delsi, jestlize
pfedchozi praxi nebo po
dobu vyjime&ného zafazeni
podle pismene a) prokdzal
schopnost k vykonu
pozadované prdce.

Platovy stupen

Zatazeni do platového
stupné (12 platovych stuprid)
ovliviiuje doba dosazené
praxe.



Slouzi rovnéz ke specitikaci
nékterych aspektt dietniho
stravovadni, které nejsou
podrobné&;ji Fedeny vyhlaskovu.

Vnitrni rad,
provozni rad
a HACCP

e Informace o tom, jaka dietni
strava je pripravovana

« Vydej stravy - napfiiklad
uptesnéni, u jakého okynka je
dietni strava vyddvdana.

VNITRNI RAD SKOLNI JIDELNY

Vnitfni Fad je vefejnym dokumentem
a slouzi jako komunikaé&ni nastroj k
informovani zakd, studentit a
jejich zakonnych zéastupcd mj. i o
podminkd&ch, za jakych je

poskytovdno dietni stravovani.

e Cena dietniho stravného

e Postup, jakym zd&konny
z&stupce prihlasi stravnika k
dietnimu stravovdni, pouzivd-li
Skolni jidelna specitické
postupy &i formuldre.

 ZpUsob zvefejhovani

jidelniho listku, znaéeni
alergend. Instrukce, jak
mohou zdkonn{ zdstupci
vybirat vhodné pokrmy pro
stravniky s dietnim
omezenim, pokud napfiklad
kombinuji dondgku vlastni
stravy a vybér vyhovujicich
pokrm0 standardné
pfipravovanych v zafizeni
$kolniho stravovani.

Situace, ve kterych je
priprava dietnich pokrmd
omezena, piip. se od ni
upousti Upln& (nemoc
persondlu apod.), a
opatfeni, jez jidelna v dany
moment pfijima.



PROVOZNI RAD

Provozni fad slouzi pro potfeby 1. pozadavky na zdravotni stav pracovniki a

organizace provozu. Muze popisovat jejich osobni hygiena,

i povinnosti jednotlivych pracovnikd,

a tudiz zodpovédnost za dany usek éi 2. popis povinnosti provozovatele,

kaidodenni éinnost i v ramci

poskytovani dietni stravy. 3. organizace provozu kuchyné (povinnosti
pracovniky, d&etni evidence, prode;

. .y stravenek
Obecné informace v provoznim ¥adu )

nejsou uziteéné pfimo pro stravniky
samotné, ale naopak jsou nezbytnosti
pro ¢innost zaméstnancu.

4. zasady provozni hygieny - zde jsou
informace o principech zajisténi
bezpe&nosti dietni stravy nezbytnost,

5. povinnosti pro splnéni pozadavkd BOZP.



HACCP

V souvislosti s dietnim stravovdnim bude ale nutné reéit i daléi oblasti:

« proskoleni personalu v zasadach poskytovani

o dietni stravy,

e Upravy provozniho fadu (pFipadné i sanitaéniho),

 pravdépodobné i oznaéovani nebo baleni
potravin.

Orgdn ochrany vefejného zdravi bude v rdmci kontrolni &innosti sledovat napliovani
z&sad uvedenych v systému HACCP véetné jeho aktualizace.



Rozsireni postupi zalozenych na zasadach

kritickych kontrolnich bodi (HACCP) o podminky

zajisteni dietniho stravovani:

Donaska vlastni
stravy - , krabicka”

V

Uprava rozsahu cinnosti

Lajisténi oddéleného skladovani dietni stravy

Ipusoby zabranéni kontaminaci

Manipulace s pokrmem
(oddélené nacini, pomicky, tisty pracovni odév)

Pozadavky na obaly (obaly vhodné pro styk s potravinami,
obaly vhodné pro ohrev v mikrovinné troube),
pozadavky na znaceni krabicky

Proskoleni persondlu

Vydej pokrma

4B

Priprava dietni stravy
v 155 - ,in house”

Y4

Uprava rozsahu Ginnosti

Odkoz na recepty

Krizeni provozu

Ipisoby zamezeni kontaminaci

Analyza rizika
(prijem surovin, skladovani, vydej
do vyroby, priprava a vyroba pokrma,
konecnd Gprava, vydej):

'\\. F
Y _,.r'r

Ndhrady dietnich potravin a surovin
uréenych pro wyrobu dietnich pokrmi

Ipisoby manipulace s dietnimi
surovinami ¢ pokimy (oddglené ndcini,
pomiicky, Gisty pracovni odév, uklid)
0 jejich oznateni a sklodovdni

DodrZeni teplotniho fetézce

Proskoleni persondlu

Vydej pokrmd

Dovoz dietni stravy ihned
po dohotoveni nebo
ve zchlazenem stavu

\Y%

Uprava rozsahu Ginnosti

Ipusob znaceni pokrmd

Lpisob prepravy

Dodrzeni teplotniho retézce

Lajisteni oddéleného skladovani
dietni stravy

Manipulace s pokrmem (oddélené
nacini, pomicky, cisty pracovni odév)

Pozadavky na obaly
(obaly vhodné pro styk s potravinami,
obaly vhodné pro ohrev
v mikrovinné troubé)

Regenerace pokrmo v dovozu
zchlozenych pokrmi

Proskoleni persondlu

Vydej pokrmd
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Metodika popisuje diety, se kterymi se
setkdvdme v rdmci $kolniho stravovdni
nejcasteji.

Metodika
Poskytovdni \

dietni stravy
v rdmci skolniho
stravovani




Yaw /)

Nejcastéjsi dietni omezeni

Bezlepkovd ‘ ‘

Bezlaktozova

V

\\//_

Pi alergiich

NT schvaluje ndhrady potravin nebo recepty.

Eliminace lepku

Pomémé jednoduchd na
pripravu. le moiné
pripravovat v kaidém 255.

Neovlivni plnéni SK, i kdyby
v ném byla skupina Obiloviny.

Bez moZnosti individualizace.

&2

Eliminace laktozy

Pomémé jednoduchd
na piipravu. Je moiné
pfipravovat v kadém 25S.

Neovlivni plnéni SK v pfipadé
pouivani bezloktézowych
vjrobka.

Deklarace rodici - individu-
Ini mira tolerance (napf.
zakysané wrobky).

Eliminace alergend

Ndroénost zdvisi na alergenu -
velmi jednoduchd (ofechy),
mimé ndroénd (mléko) o nd-
roénd (kombinované alergie).
Pnéni SK zdvisi na alergenu -
beze zmény (ofechy) oz po
nenaplnéni celé skupiny

(mléko, ryby).

Deklorace rodich - individudlni
mira tolerance (napf. tepelné
upravené mléko).

Pfi diabetu 1. typu ‘ ‘ Pfi Crohnové chorobé, ulcerdzni kolitidé

V

Nutnad intenzivni
spoluprdce s rodici.
NT poui o principech
diabetické diety.

Uprava mnodstvi
sacharidovych potravin

Velmi jednoduchd na pfipravu
- v moznostech viach 755.

Neovlivni plnéni SK.

Mie se ligit mezi jednotlivi.

>

!

&

i A -
; &
; i ! 4
|

V

NT kontroluje ndhrady potravin a vhodné
technologické upravy nebo schvaluje recepty
s presnym postupem.

Eliminace potravin, technologicka prava,
Uprava mnodstvi

Velmi individudlni, dle toho ndrofnost na pfipravu.

SK nemusi byt na individudlni Grovni plnén,
aviak celkovyj SK nebyvd ovlivnén.

Mie se lisit mezi jednotlivei o v obdobi remise a vzplonuti.




Zakladni
principy diet

Principy jsou odlisné




Bezlepkova
dieta

Bezlepkova dieta je nejéastéji
pfipravovanou dietou v ramci skolniho
stravovani.

Celiakie a alergie na bilkovinu obilovin

Bezlepkovd dieta patii mezi eliminaéni.
Bezlepkovd dieta je plnohodnotna,
poskytuje tedy dostatek Zivin a energie. Méla
by byt pestrd, protoZze neomezuje moznost

zvolit potraviny ze Sirokého spektra.

Moznd kombinace se gettici dietou

Ze stravy se vyluduje:

Psenice viechny druhy rodu Triticum, tj.
pienice tvrdd (durum, semolina), pSenice
$palda, pdenice dvouzrnka, pienice kamut
(obchodni ndzev khorasan)

Zito

Jeémen

K¥izenci obilovin Zitovec /triticale (p$enice x
Zito), tritordeum (tvrdd pgenice x jeémen)
Oves

Na celiakii se nevztahuje Deklarace se @ @ @
8 8 48

zdkonnymi zastupci

Povinné oznacéovani

Lepek jako alergen musi byt ve sloZeni
vyrobku vzdy oznaéen (tu&né, kurzivou,
podtrzenim, podbarvenim apod.).



Bezlepkova

dieta

Dobrovolné oznaéovani

Bez lepku ‘ Velmi nizky obsah lepku
\/ V4
Obsah lepku | Obsah lepku
do 20 mg/kg potraviny do 100 mg/kg potraviny

Ingredience, na které bychom si ve sloZeni
zejména vysoce primyslové zpracovanych potravin
méli davat pozor, mohou byt napt. ndsledujici:

o lepek (gluten) - ve vysoce primyslové zpracovanych
potravindch mize byt pouzivan pfimo jako
ingredience sdm o sobé;

o pseniény skrob - ve sloZeni potraviny je povinnosti
uvadét povod rostlinného $krobu, pokud byl
vyroben z plodiny, kterd je alergenem. Pokud je ve
slozeni uveden pouze $krob, pochdzi z plodin, které
nejsou obsazeny v evropském seznamu alergend.
Vyrobek viak mize obsahovat deproteinovany
$krob, tedy upraveny tak, aby v ném nebyl obsazen
lepek.

« zapara - mize, ale nemusi obsahovat lepek
(v zavislosti na tom, z jaké plodiny je vyrobenal).
Zdapara vznikd spafenim semen, rozdrcenych zrn
nebo &dsti mouky.

e slad - vétiinou jeény slad se mize pouzivat za
i&elem dosazeni hnédé barvy, napt. v pedivy;



OBILOVINY A VYROBKY Z NICH

Problematicke potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
A4 \V4

Mouka péenicna Kukufi€na, ryZova,

Mouka Zitng pohankova mouka, hraska,

Mouka jecna |uiténinové mouky,

(hladkad, polohrubd, hrubd, celozmnd) bezlepkové smési

Krupice (hrubd, jemnd psenitnd) Kukufiéna krupice,
Vlocky jahly,

Trhanka pohankové vlocky,

Kroupy (perlicky, limanka, malé kroupy) quinoové vlocky,

Klicky (p3enice, ito, jetmen) amarantové viocky

Smési z obilovin
(misli, sypké smési)

Snidanové ceredlie
(s pSenid, Zitem, jemenem)
Pufovand obilnd zrna (psenice, ito, jefmen)
Extrudované vyrobky (pSenice, Zito, jecmen)

Obilné kase
(krupicnd, Spaldovd, celozrmnd pSeniénd...)

Bezlepkové varianty - pohankové viocky,
quinoové vlocky, amarantové vlocky.

Kukufiéné lupinky, ceredlie
2 bezlepkovych obilovin a pseudoobilovin,
pufovand ryZe (burizony), pufovand
pohanka, amarant

Jahlovd, ryZova,
pohankova kase

PEKARSKE A CUKRARSKE VYROBKY

Problematické potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
V \V4
Pekarské vyrobky Bezlepkové pekarské vyrobky

vw  x om w  r

vw  x om w  r

Strouhanka (chlebovd, rohlikovd, panko)

Bezlepkové cukrdrskeé wyrobky

Kukufitna strouhanka, kukufiéné lupinky,
strouhanka z bezlepkového peciva, hraska
na obalovani, panke strouhanka joponského

stylu - bezlepkova



Problematické potraviny Vhodné potraviny
\V4 V
Houskovy knedlik Knedliky
Tvarohové knedliky vyrobené
Bramborové knedliky 2 bezlepkovych
Noky mouk
Gnocchi
Halusky
Sick,
Skubdnky
Specle

TESTOVINY A OBILOVINY JAKO PRILOHA
Cl VLOZKA, ZAVARKA DO POLEVEK

Problematické potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
V \V4
PSenicné testoviny, Kukufiéné, ryZové, pohankové, amarantové tés-
Kuskus toviny, lusténinové téstoviny, napi. z ervené
Bulgur cocky (s ohledem na vy&i obsah bilkovin nepodd-
Krupoto vime k masitym pokrmim)
Spaldoto
Smazené kulicky (,hrasek”) Bezlepkové vlozky do polévek, napf. viasové

bezlepkové nudle, osmoZend bezlepkovd Zemle,
pohanka, ryZe, jdhlové noky, kukufiéné nachos,
kukufiénj popcom

DALSI PRILOHY
Problematické potraviny ‘ Vhodné potraviny
V \/
Krokety Polentové hranolky, polentova kase, placicky i
Polotovary typu placicky bramboraky spojené bezlepkovym Skrobem i

bramboraky

bezlepkovou moukou



NAHRAZKY MASA

Problematické potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
\V4 V
Robi Nahrazky masa neobsahujici lepek,
Seitan napi. tofu, tempeh, s6jové maso,
Klaso sojové granuldty bez lepku

Problematicke potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
AV V
Kavovinové ndpoje Karo (cikorkovd kavovina)
(Bikava, Vitakdva, Caro) TopKaro (topinambury)
Chicory cup (ProZend kdvovina z cikorky)
Pampeliskova kava mletd
Cekankové kafe instantni

Problematické potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
V \V4
Cokoladové tycinky V pripadé pouiti ve formé dopliiku k obédu
Plnéné cokolady zkontrolujte slofeni a vybirejte bezlepkové
Cokolddové bonbony (lentilky, prolinky) varianty, nicméné nedoporuujeme zofazovat
Imrzliny ani u nedietnich pokrmi.
Sladké pomazdnky ze susenek

CUKRARSKE PRISADY

Problematické potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
N V
Kyprici prasek Kypfici & pudinkovy
Prasek do perniku prisek bez obsahu
Pudinky psenicné mouky i Skrobu

Krémy




DEHYDRATOVANE (INSTANTNI) VYROBKY A SMESI

Problematické potraviny

Vhodné potraviny

vV

Polévky (dehydratované)
Bujny (dehydratované, bujdny
v kostee, v pasté)

Vyvary (dehydratované)
Omacky (dehydratované)
Stivy pod maso (dehydratované)
Jisky (instantni)
Kofenici smési
atp.

V

Vzhledem k tomu, Ze tyto wrobky obsahuii
vysoké mnoZstvi soli, tasto obsahuji nasycené
tuky o celé spektrum adifivnich ldtek, neni
vhodné je v ramci Skolniho stravovdni
vyuZivat vitbec.

Vhodné je pripravovat polévky, wivary, omdcky
a $fivy pod maoso od zdkladu. Pokrmy ochucovat
bylinkami a senzorickou atraktivitu dosdhnut
spravné provadénou kulindiskou technikou.

VYSOCE PRUMYSLOVE ZPRACOVANE
VYROBKY Z MASA (VCETNE RYB)

Problematické potraviny ‘ ‘

Vhodné potraviny

V

Uzeniny
Pastiky
Obalované vyrobky z masa
(v trojobalu, krusté, tésticku)
Masové konzervy
Karbandtky
Sekané
Prejty
Jitrnice
Jelita
Marinovand masa a ryby
Surimi

(krabi tyéinky)

A\

Uzeniny bez lepku - kontrola sloZeni
(z uzenin je moZné zafozovat Sunku s vysokym
obsohem masa, ostatni uzeniny neni vhodné
v rdmei $kolniho stravovdni zafazovat, s wjimkou
obéasného pouZiti 3peku G slaniny do pokrmi,
pro které jsou typické)

Pastiky - obcasné pouziti, nejlépe vlastni wjroba
Smési na obaleni z bezlepkovych mouk
Karbandtky a sekané vlastni vyroby - joko
pojidlo bezlepkovy $krob & bezlepkové mouky

Prejty, jitrnice, jelita neni poffeba v rimci
Skolniho stravovini zofozovat.



DOCHUCOVADLA, MAJONEZY, TATARKY, DIPY

Problematické potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
\V4 V
Majonézy a tatarské omacky Majonézy o tatarské omacky bez lepku
(obsahuiici krob) Tatarské omdcky lze nohradit dipy vyrobenyjmi
Worcestrové omacky 7 mlééného wyrobku a nati.
(nékteré obsahuji slodovy ocet) Worcestrové omacky bez lepku
Sojové omacky vietné Shoyu Sojovd omacka Tamari

VYROBKY Z OVOCE A ZELENINY

Problematické potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
V V
Ovocné presnidavky 100% ovocné presnidavky
(napf. s pridavkem piskotl, suSenek) bez pridavki dalSich surovin

Kecupy (s psenicnym Skrobem) Ketupy bez lepku

MLECNE VYROBKY
Problematické potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
V V
Ochucené varianty Neochucené varianty mléénych vyrobki
Light varianty Polotuéné ci plnotutné mlécné vyrobky

(k zahu3téni ochucovadi slozky i vyrobku
celého miZe byt poudity pieniény Skrob)




Bezlepkova
dieta

PRAKTICKE ZKUSENOSTI V PRIPRAVE DIETY

Dokument u kazdé popisované diety zmifiuje i praktické zkugenosti s pfipravou. typy zahrnuji napt.:
Polévky
Polévky s vlozkou ¢&i zavdikou

Polévky z besamelu

Polévky zahugténé jigkou

Zahutovdni pokrm(, pfiprava omdaéek
Priprava masa

PHprava pfiloh

Pecivo




Dieta
s vyloucenim
mléka
a mlécnych
vyrobku

Omezeni mléka a mléénych vyrobkai je z
hlediska potravinovych alergii v détském
véku zdaleka nejéasté;jsi.

V ptipadé alergie na jakoukoli bilkovinu
kravského mléka je zapottebi se vyhnout
mléku samotnému i jakymkoli mlé&nym
vyrobkam.

Pokud je ve slozeni potraviny uvedena nékterd
z ndsledujicich pFisad, neni mozné tuto
potravinu pouzit pro ptipravu pokrmd pro
osoby s alergif na bilkovinu kravského mléka:

Kasein

Je bilkovina mléka — mize se vyskytovat také
jako kaseindat (napt. v nékterych sudenych
rostlinnych ndpojich, pozor pti nahrazovani) &i
(hydrolyzovany) kaseinovy (proteinovy) izolat.
Syrovatka

Rovnéz jde ptimo o bilkoviny - mize se
vyskytovat také jako (hydrolyzovany)
syrovatkovy (proteinovy) izoldat, alfa-
laktalbumin nebo beta-laktoglobulin.
Laktoferrin

Susené mléko, mlééna susina

Susené podmasli



Dieta
s vyloucenim
mléka
a mlécnych
vyrobku

Suroviny pochdzejici z mléka museji byt ve
slozeni vidy zvyraznény (tu¢né, kurzivoy,
podtrzenim, podbarvenim apod.).

Matouci ndzvy kyselina mlééna, laktat. g

P¥i pfipravé bezmléénych pokrmu je potieba
dodriovat stejna hygienicka pravidla jako u
eliminaéni diety v pfipadé celiakie. | drobna
kontaminace dietniho pokrmu miie mit pro

alergika zdravotni disledky.

Mléko a mlé&né vyrobky jsou velice vyhodnym
zdrojem vapniku. Pravé vdpnik je prvek, ktery je
potteba nahradit jinymi na vapnik bohatymi
potravinami.

e sardinky s kostmi,

o kogtdlovd zelenina (brokolice, kvétak, zelr,
kapusta, kedlubna),

« ofechy a olejnatd semena (mdk, mandle
sezam),

e |usténiny,

e tvrdd pitnd voda

V praxi se muze stat, Ze se v jedné jidelné setkaiji
stravnici s ABKM a laktézovou intoleranci zaroveh.
Pokud pro jidelnu neni realné pfipravovat zvlast
pokrm se snizenym obsahem laktézy a s omezenim
kravského mléka, je moiné pripravovat jeden
pokrm, ktery bude spliiovat podminky diety

stravnika s nejpFisnéj$im omezenim.



Problematické potraviny

Vhodné potraviny

V

Mléko, smetana
(plnotuéné, polotuing,
nizkotuéné, bezlaktdzové, zahudténé
sluzené i neslazené mléko,
suené mléko,
smetana cerstvd
s riznym obsahem tuku
smetana trvanlivd,
zohusténd slozend
0 neslazend smetan,
susend smetana)

Ostatni Zivodisnd mléka
a mlécné vyrobky z nich

V

Rostlinné alternativy (obohacené o vipnik -
ndpoj sdjovy, ryZowy, ovesny, mandlowy aj., rostli
nné alternativy smetany)

S ohledem na potet pfipravovanych pore se mize
stit, 7e jidelna (vétSinou litrové) baleni rostli-
nného ndpoje nestihne spofiebovat o za 3 dny

musi zbytek wylit. V tomto pfipad je moZno po-
uFivat suiené rostlinné ndpoje a z nich pfiprave-
vat piesnd pofiebné mnoZstvi tekufiny. Zde je
potieba hlidat kvalitu ndpoje - v nékterych byly
dive prokdzdny wysoké hladiny transnenasyce-

njch mastnych kyselin z divodu obsahu castené
rtuenych tuko o nékteré mohou obsahovot

kaseinat, cof je mléénd bilkovina.

Problematické potraviny

Vhodné potraviny

V

Kysané mlétné vyrobky
(jogurt,
jogurtové mléko,
kysané podmdsli,
kysané odtuénéné mléko,
kysané mléko,
kysand smetana,
acidofilni mléke,
kefir,
kefirové mléko,
kysany mléény wrobek s bifidokulturo)

Tvaroh
(mékky - odtuénény,
nizkotuény - jemny,

polatuény, tuény,
tvrdy tvaroh)

\4

Rostlinné alternafivy
(sjové, jdhlové,
pohankové, ovesné,
mandlové, kesu;
kokosové nepoufivime

kvili sklodbé tuku)

Misto mékkého tvarohu rostlinné altermnativy,

napf. soft (silken) tofu, zakysany mandlovy

krém (byvd pomémé aromaticky, nemusi byt
tolerovdn).

Misto tvrdého tvarohu strouhané tofu, strouhany
smakoun.




Problematické potraviny

Vhodné potraviny

Problematické potraviny ‘ ‘

Vhodné potraviny

V

Syry
(pfirodni - nezrajici, zrajici,
extro tvrdé, tvrdé, polotvrdé,
polomékké, mékké, vysokotuiné,
plnatuéné, polotuéné,
nizkotuéné, odtuénéné,

tavené syry - vysokotuéné, nizkotuéné

syrovitkové syry)

V

Misto mékkych syrd rostlinné alternativy, napf.
soft (silken) tofu, zakysany mandlovy krém
(byvd pom&mé aromaticky, nemusi byt tolerovdn)

Pro posypdni napi. rizota nebo téstovin volime
7 divodu obsahu vdpniku semena (dyfiovd, slu-
nenicovd, sezomovd), nasekané ofechy, strou-

hané tofu (sriZené vdpenatou soli), strouhany
Smakoun.

Pro gratinovdni nebo zapékdni strouhané tofu
(i stouhany $makoun s vejcem.

I diivodu nevhodného sloZeni nezafazujeme
rostlinné alternativy syrl wrdbéné z kokesového
tuku.

V
Mdslo, ghi
(pfepusténé maslo),
mléénd pomazanka
(tradicni pomazdnkové)

Mrazené krémy
(mraZené smetanové krémy,
mléiné mraZené krémy)

Margariny, roztiratelné rostlinné tuky
(s obsahem mlééné slozky)

Pekarské vyrobky
(mlééné suroviny nepatfi k zdklodnim slozkdm

viech pekafskych vyrobki)

Cukraiske
vyrobky

V

Pro studenou kuchyni rostlinny roztiratelny
tuk bez obsahu suseného podmasli
Do pomazdnek - napf. zeleninowych,
|uSténinovyich priddvat olivovy olej.
Pra teplou kuchyni rostlinné oleje.

Mrazeny krém vodovy
(bez fokolddové G jiné polevy)
Mrazeny krém ovocny
(bez tokolddové G jiné polevy)
Mrazeny sorbet

Dle sloZeni -
bez mlééné slazky.

Pekaiské vyrobky bez mlééné sloiky.

Nejsou obecné vhodné k poddvdni v rdmci
Skolniho stravovdni. PFi vyjimeéném
poddni - pouze takové druhy, které neobsahuji
mléko, mléénou slozku ani mléény wjrobek.




Problematické potraviny

Vhodné potraviny

V

Cukrovinky
(celé spektrum wyrobkd vieté tokoldd,
nugdti, polev)

Mrazené vyrobky
(napf. Spendt se smetanou, rybi prsty -
trojobal, tvarohové knedliky atp.)

Masné vyrobky
(s pridavkem syrd, pastika se smetanou...)

Bramboroveé polotovary
(sutené bramborové polotovary,
které obsahuiji suiené mléko)

Vysoce primyslové zpravované potraviny -
dehydratované (instantni vyrobky)
(omdtky, polévky, instantni obilné ka3e
se susenym mlékem, instantni bramborové
kase se suSenym mlékem atp.)

Sladké pomazdnky (ofechové, fokolddové...)
Nutello a podobné

V

Nejsou obecné vhodné
k poddvdni v rdmci Skolniho
stravovdni.

Vidy varianty bez mlétné slozky

Masné wyrobky neni vhodné v rimci $kolniho
stravovdni zafozovat.

Bramborovd kase z vafenych brambor,
s rostlinnym tukem, bramborové knedliky,
noky otp. pfipravené bez mléka, mdsla.

Tyto potraviny
neni vhodné vyufivat
v rdmi $kolniho
stravovdni.

Vijrobky bez mlééné slozky -
napfiklad 100% ofechové pomazdnky.



Dieta
s vyloucenim
mléka
a mlécnych
vyrobku

PRAKTICKE ZKUSENOSTI V PRIPRAVE DIETY

Polévky

Omdécky

Maso - syry, trojobal, té&sti¢ko, mdslo
Prilohy

Salaty



Dieta
s omezenim
laktozy

Dieta, pfi niZ je ze stravy vylouéen nebo
omezen pfijem mlééného cukru laktézy.

V ptipadé LI nemusi byt dieta natolik
striktni. Mléko a mlé&né vyrobky jsou do
urcité miry snaseny.

Denni konzumace 12 g laktdzy rozlozend
rovnomérné v pribéhu dne u vétiiny
laktézové intolerantnich nevede ke
zdravotnim obtizim

Velky smys| zde m& Deklarace se zakonnymi zastupci.

1.U nékterych laktézové intolerantnich jsou |épe
snd$eny fermentované mlééné vyrobky -
bakterie pfitomné v t&chto vyrobcich laktézu
rozkladdaji a fermentuji (neplati viak pausalng).

2. Laktéza moze byt tolerovéna v malych
mnoZstvich, zejména pa|< v kombinaci s
jinymi potravinami.

Velmi orienta&né mize poslouzit pomicka ,&im
tekut&jsi vyrobek, tim vice laktézy”.

Bezlaktozoveé potraviny || S nizkym obsahem laktozy

V N

Obsah laktozy Obsah laktozy
do 10 mg/kg potraviny do T g/kg potraviny




Dieta
s vyloucenim
vajec

Alergie na nékterou z bilkovin vejce patfi
v détském véku rovnéi k tém rozsifenéjsim

V ptipadé této diety je potieba vylouéit vejce v
jakékoli podobé (vafend, michand, pedend, jako
souddst pokrmu), a to jak bilky, tak Zloutky, jelikoZ
nelze zqjistit jejich dokonalé oddéleni bez
kontaminace.

Neni mozné pouzivat vaje¢nou melanz é&i snih
vyrobeny z bilko.

Zd4rovef je potfeba vyhnout se jakymkoliv
ootravindm vyrobenych z vajec, napt. Smakoun,
Bilkoun qj.

Stejné jako u mléka nelze slepiéi vejce
nahrazovat vejci jinych Zivoéisnych druhd, napt.
|<|”'epe|é|'mi, kachnimi &i husimi, z ddvodu rizika
zktZené reaktivity.

U alergikd na vejce se naopak mizeme setkat
rovnéz s reakci na dribezi maso, byva viak
vzacna

Pozor na ingredience:
vajeénd bilkovina/vajeény protein,
albumin,

globulin,

ovalbumin,
ovoglobulin,

livetin

ovomucin,
ovomukoid,

vitelin,

vajeény lecitin,
vajeény lyzozym.



Problematické potraviny

Vhodné potraviny

V

Samostatné poddvané vejce
(napf. koprovd omdcka
ti fazolky na kyselo, cocka nakyselo,
pomazdnka Z vojec...)

Vejce joko zavarka

Vejce jako pojidlo

vV

V zdvislosti na charakteru pokrmu lze nohrodit
porci masa, lusténinovym karbandtkem
bez pouditi vajec, tofu, pfip. zcela wnechat
(napf. v lugtninowych pokrmd).

I receptury zcela vynechat.

Lnénd nebo chia semena
v poméru 1 : 4 s vodou, nechat odstdt do vzniku
Felofinové hmoty (1 IZice semen = 1 vejce).

Bandn nebo jableiné pyré
(zde je potfeba brdt v dvahu moiny viiv na chuf
vysledného pokrmu).

Lelatina
v poméru 1 : 1 s vodou (1 Zice Zelatiny = 1
vejce), sdcek Zelatiny nohrodi of 3 vejce.

Nahrady vejce (napi. vajahit)
- obsahuje kukufitnou mouku, sdjovou bilkovinu,
sdjovy lecitin, syrovdtku.
1 vejce mdze byt nahrazeno 10 g vojahitu se 40

ml vody, 1 Zloutek lze nahradit 10 g vojahity
a 20 ml vody.

Problematické potraviny ‘ ‘

Vhodné potraviny

V

Snih z vajecného bilku (nadychanost pediva)

V

Vegavajo
- bezlepkovd smés, 10 g smési (1 zorovnand
polévkovd |Zice) a 2 lFice vody, 5 minut odstdt.
Nahradi 1 vejce velikost M.
le-li v receptu vejce velikost L, poudite 15 g smési
(1 vrchovatd polévkovi lzice) o 3 Fice vody.

Hraska
- bezlepkovd smés z hrachowych bilkovin. Existuje
fada variaci - na obalovdni, na zahufovdni, na
pipravu sladkych tést.

Paladinky, livance
-1 vejce nahradi 1 polévkovou Iici Skrobu.

Kynuta tésta
- misto vejce pridavek tuku a/nebo tekutiny.

Tésta na babovku, bublaninu
Va2 kypriciho prasku odpovida 1 vejci.

| kypfici pragek nahradi 1-2 vejce.




Problematikeé potraviny

Vhodné potraviny
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Vejee juko soutast trojobalu

Vejce pro zalévani francouzskych
brambor, zapékanych téstovin...

Vejce jako ndpli do jemného
peiiva, moucniki

V

Bily jogurt misto vejce.
Hrachovd mouka (hraska)
v poméru 1 : 2 svodou
(1 lzice mouky =1 vejce) .

Ndhrady vejce (napf. vajahit).

Téstitko - 1 polévkovou lZici $krobu s 250 ml
mléka a $petkou soli, dle potieby zahustit

polohrubou moukou.Poté obalit ve strouhance.

Ndhrady vejce
(napf. vajahit, vegavaio).

Tvarohovd ndpli:
misto vejce pudink.

PRAKTICKE ZKUSENOSTI V PRIPRAVE DIETY

Polévky

Omdacky

Maso

Palaginky, livance, placi¢ky, karbanatky



Dieta
pri diabetu
1.typu

Zakladni pomicka skolni jidelny je
vaha. Nutné kooperace s rodiéi.

Diabetickd dieta nevyzaduje Gpravu stravy ve
smyslu vy$e uvedenych eliminagnich diet, tedy
vylu&ovani konkrétnich potravin z jidelni¢ku.

V diabetické dieté jsou sledovany
SACHARIDY a vidy jsou u nich dulezité tri
parametry — mnoistvi, typ a frekvence.

PRAKTICKE ZKUSENOSTI V PRIPRAVE DIETY

1. Zdkonn zdstupci kazdy tyden zasilaji skolni
jidelné jidelni¢ek s doplnénym mnozstvim
potravin, které je potfeba pfesné odvdzit.

2. Zakonni zdstupci dodaiji $kolni jidelné
dokument se specifikovanymi porcemi
nej¢astéji poddvanych potravin a kontaktuji
jidelnu v pfipadé konkrétnich pokrmg, které je
potteba upfesnit.

3. Zakonni zdstupci nauéi persondl gkolni jidelny
pracovat s vyménnymi jednotkami a ten
ndsledné stanovuje porci bez pfimého vstupu
rodi&o.

4. Stari stravnici (spise na stfedni $kole), kteff jiz
maji s diabetem zkugenosti, hlasi hmotnost
porce u okénka pfimo pfFi vydeji.



Ostatni diety

Jiné potravinové alergie - ofechy, ovoce...
Diety pri onemocnéni jater
Diety pfi nespecifickych stfevnich zanétech



V dokumentu jsou vlozeny zasady prvni pomoci. Nikoli
oro straseni, ale pro jistotu, co délat v okamzicich,
které mohou nastat v jakoukoli chvili u jakéhokoli
stravnika, ktery byl ¢i dosud nebyl diagnostikovan na
ootravinovou alergii.



V pfipadé, ze zatizeni $kolniho stravovdni
neni z néjakého divodu schopné
pfipravovat dietni stravu a ani ji zajistit od
jiného dodavatele, je umoznéno dietni
stravu zajistit formou dondsky vlastni stravy.




Tento zplUsob zajidténi dietniho stravovani nevyiaduje spolupréci s nutriénim
terapeutem.

K dondice vlastni dietni stravy (na zdkladé lékaiského potvrzenf) bylo vydano
stanovisko hlavniho hygienika &.j. 34059 /2011, ze dne 3. kvétna 20T11.

Tento typ zqjisténi dietniho stravovdni mize byt kaidodenni, nebo mize byt
takto zaqjisténo pouze ve dnech, kdy stravnik nemize konzumovat stravu
nabizenou v rdmci bé&zné nabidky.



Donaska vlastni stravy , krabicka”

Poiadavek na zajisténidietni stravy

Predlozeni lekarského potvrzeni

Smlouva mezi rodici (zakonnymi zdstupdi) a Skolni jidelnou
Smlouva s rodici (zdkonnymi zdstupci)
Letdk o vhodnych nddobdch
Letdk o bezpetném transportu stravy

Uprava vnitfniho, provozniho fadu o HACCP
v souvislosti s dondskou
vlastni dietni stravy
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@®
Rodit
(zdkonny zdstupce)
piindsi krabicku
Pokrmy dondsi zdkonny
zdstupce v den vydeje. Nadoba
vhodnd pro styk s potravinami,
vhodnd pro zvoleny zplsob
ohfevu, oznacend jménem,
pfijmenim, datem wyroby,
ndzvem pokrmu.

@

Personal

> prebird stravu >

a kontroluje
Kontrola krabitky,
fistota, materidl, popis
krabicky (jméno, datum

UloZeni stravy
do chladiciho
zarizeni
Samostatnd lednice

s oznacenim DIETA nebo
tésnici, omyvatelny

wroby, ndzev pokrmu). o dezinfikovatelny box
Kontrola senzorické do lednice s provoznimi
nezdvadnosti potravinami na

pricichnutim, pohledem. skladovdni krabicek.

®
Bezpetny <
vydej

Vidy je potieba zojistit
o ohlidat, aby strdvnik dostal
svilj dietni pokrm. Zejména
v piipadg, kdy se ohfivd vice

krabicek riznych diet
pro vice strdvnik.

le vhodné mit pokrmy po
regeneraci oznotené cedul-
kou se jménem o pii vydeji
iméno ovéfit, pokud persondl
bezpeiné strdvniky neznd.

\/

® O,

Manipulace < Regenerace
s pokrmem pokrmu
Vidy odd&lens Doporutujeme regenerovat tak,

aby bylo ve stiedu potraviny (po-
krmu) do jedné hodiny po jejim
vyjmuti z chlodnicky dosaZeno
teploty minimdlné 75 “C.
Pokrm je neprodlen po ohievu
vyddn. Teplota pfi vjdeji nepo-
klesne pod 60 °C.
Teplota se méfi teplomérem
i sondou, které jsou pred i po
méfeni fddné desinfikovdny.

mistem i v cose
tak, aby nedoslo
ke kontaminaci.
Manipulace
5 ndstroji, které jsou
uréeny a oznaceny
pro diefni strovovdni
(konkrétni dietu).

A4

0,

Vrdceni krabicky, zbytko

Vrdcend i nevydand strava se likviduije. Vraci se rodiim
pouze ve spedifickych pripadech, kdy je potieba sledovat
snédené mnoZstvi stravy.
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PERSONAL

Pfestoie se jedna o zpisob zajisténi dietniho stravovani, ktery klade na personal nejmensi
naroky, je potieba, aby mél persondl dostateéné informace v nésledujicich bodech:

1.Senzorické zhodnoceni zdravotni nezavadnosti 3.Principy nejéastéji se vyskytujicich diet.
pokrmd Je potteba, aby persondl i v tomto ptipadé znal
JelikoZ stravu od zdkonnych zdstupci piebird, je zakladni principy jednotlivych, nejéastéji se
potteba zndat senzorické znaky zdvadnosti potravin. vyskytujicich diet (¢i diet, které jsou timto
zpUsobem zajistovdny v daném zatizeni $kolniho
2. Obaly, nadoby vhodné pro styk s potravinami stravovanf), a to zejména pro pipady, kdy by

timto zpUsobem poskytovalo vice typt diet, aby se

Persondl by mél byt schopen zkontrolovat a doporugit S AEERE R T
ptededlo zdmé&ndam.

vhodné n&doby, ve kterych je strava zdkonnym zdstupcem
doddvdna. Ne véechny nddoby jsou uréeny pro styk s

potravinami &i pro ohfev v mikrovlnné troubé. Zatizeni 4. Zajisténi bezpeéného zplsobu poskytovani
$kolniho stravovdni moze odmitnout ptijimat napt. sklenéné tohoto typu dietni stravy v ramci konkrétniho
nddoby a rovnéz nddoby uipinéné nebo s porusenym provozu

obalem.



POTREBNE PRISTROJOVE VYBAVENI,
NASTROJE, NADOBI, NACINI

Samostatna lednice

Lednice na provozni potraviny v ni box
Vhodny pro styk s potravinami,
uzaviratelny, omyvatelny, dezinfikovatelny
oznaceny DIETA

Mikrovinna trouba
Omyvani poklopu

Teplomér, sonda
Radnd ogista a dezintekce pti méfeni
rGznych pokrm.

Nastroje

Oznacdené - ptibory, vaie&ky, nabéragky,
orkénka atp., kterymi si persondl pomdha
ofi manipulaci s dietni stravou, pti jeji
regeneraci &i vydeji.

Samostatné myci prostiedky a nastroje
Pokud nddobi uréeno pro diety, nenf
umyvano v mycce.

Nadobi
Hrnce, rendliky, panvigky — objemové
menséi pro variantu ohfevu na plotndéch.

VYBAVENI
A PROSTORY

P



PROSTOROVE NAROKY

Prostor pro bezpeénou manipulaci pFi
prebirani dietni stravy od zdkonnych zastupci
Neni povinnosti, ale z praktického hlediska je
lepsi.

Samostatna lednice nebo samostatné
vyélenéna éast lednice (box)

Misto ve skladu, uzaviratelné, oznaéené
nadoby

Samostatny regdl oznag&eny, ze se jednd o
suroviny uréené pro diety, a také uzaviratelng,
omyvatelné a dezintfikovatelné nddoby

VYBAVENI
A PROSTORY

S P

Prostor pro kompletaci pokrmd, pfemisténi
pokrmi na talife pred éi po regeneraci

P¥ pfemistovdni pokrmu na talite, pfipadné
misky je potteba mit k tomu prostor, kde nebude
dochdzet k riziku kontaminace bé&znou stravou.

Prostory vydeje
P¥i vydeji neni potfeba oddéleny prostor. Zde
jde spise o maximdlni pozornost a kontrolu



PROVOZ

OBALY VHODNE PRO STYK
S POTRAVINAMI

Materidly, které jsou uréené pro styk s Zafizeni $kolniho stravovdni mize odmitnout prijimat
potravinami, jsou v EU, Severni Americe a napt. sklenéné nadoby a rovnéz nddoby uipinéné nebo
nékterych statech Asie ozna¢ovdny symbolem s porusenym obalem.

skleni¢ky a vidliéky.

Tento symbal miZe byt nohrozen
i pouhym textem:
pro styk s potrovinomi”.




PROVOZ

PREVZETI STRAVY OD ZAKONNEHO
ZASTUPCE

Kdy, kde  Misto (vhodny prostor) a &as prevzeti je vhodné
specifikovat ve vnitinim fadu.

Kdo Vhodné specitikovat v rdmci povinnosti v provoznim ¥adu.
Ten, kdo krabi¢ku ptebird, poznd, jak vypadd senzoricky
z&vadny pokrm.

Krabi¢ka” (obal, ve kterém je pokrm doddn) musi byt na obale popsdna jménem stravnika, kterému
je pokrm uréen, druhem pokrmu a datem vyroby. Je vhodné, aby popis nebyl na vigku krabigky (v
piipadé, ze $kolni jidelna ohfivd z domova donesenou stravu vice stravnikim — aby se eliminovala

zdména).




KONTROLA SENZORICKE
NEZAVADNOSTI

PFi pfevzeti stravy je persondl povinen
pitekontrolovat senzorickou nezdvadnost
(pohledem a pFigichnutim).

Barva, vzhled, viné, cizi predméty, hmyz a

larvy.

Za bezpeé&nost a zdravotni nezdvadnost
pokrmu aZ do okamziku pfedani persondlu
zatizeni zodpovidd zdkonny zdstupce, ktery
ptineseny pokrm zabezpegil, a toto je vhodné
uvést ve smlouvé.

PROVOZ

Pokud i navzdory senzorické kontrole
vzniknou pozdé&ji v rdmci dalsi
manipulace s pokrmem pochybnosti o
kvalité pokrmu (vzhled, vonég, ndlez
ciziho pFedmétu, v>’/s|<yt hmyzu, p||’serV1
apod.), je nezbytné pokrm zlikvidovat.

Jak Fesit nahradni pokrm, pfipadné jak
informovat zdkonné zdstupce, by mélo
byt vzdy souddsti vnitfniho Fadu.



USKLADNENI PREVZATE STRAVY

Dietni pokrm je ulozen v lednici (uréené pro dietni stravu), kde
se pokrm naddle uchovavd pti teploté max. 4 °C. Pokrm se
pro uchovdvani v lednici z krabi¢ky nepremistuje do jiné

nadoby.

Pokud pro dietni stravu neni mozno vyhradit lednici, nebo je to
z hlediska malé poptavky zbyte&né, je mozné do lednice s
provoznimi potravinami umistit oznaéeny, tésnici,
vzaviratelny, omyvatelny a dezinfikovatelny box, kam se
pfinesend strava v ,karbigce" uloZi.

PROVOZ




REGENERACE STRAVY DONESENE Z
DOMOVA

Regenerace pokrmu je tepelnd Uprava jiz dfive
tepelné opracovaného pokrmu, jejimz smyslem je
zahtat pokrm na teplotu poddvdni a souéasné
inaktivovat pfipadné ptitomnou vegetativni
mikrofléry, kterd by jinak mohla vyvolat onemocnéni.
Z tohoto divodu doporuéujeme zdhfev na nejméné
75 °C ve véech &dstech ohtivaného pokrmu.

Tato hranice je stanovena z divodu, ze pokrmy byly
pfipraveny v domdcim prostredi, den pfedem,
nésledné zchlazeny a tato teplota je bezpeénéjsi
pro eliminaci potencialnich patogend.

Horka lazen, konvektomat, mikrovinny ohfev, jiny
zpUsob.

PROVOZ

Mikrovinny ohiev

Pokrmy |ze ohfivat v obalech, ve kterych
oyly ptineseny, ale pouze v tom ptipadé, ze

jsou obaly vhodné pro mikrovlnny ohtev.

Pokud ne, je nutnosti pokrmy pfemistit na
talite, misky atd. a ndsledné ohtat.

Kontrola teploty - desinfekce teploméru &
sondy pted kazdym pouzitim. Zdznam
teploty

Manipulace s pokrmem ozna&enymi ndstroji.

Ocisténi poklopu



REGENERACE STRAVY DONESENE Z
DOMOVA

Ohfev na spordku, plotynce...

V tomto ptipadé je potfeba pokrmy pFemistit
do nddob (hrncg, kastrolt, panvigek aj.), ve
kterych se budou ohfivat

Manipulace oznag&enym nd&inim, nadobim.

Kontrola teploty - desinfekce teploméru &
sondy pted kazdym pouzitim. Zaznam teploty

PROVOZ

Pokrmy, které neni potieba regenerovat a poddvaji se
chlazené, je potfeba uchovavat od zchlazeni do doby
vydeje do 4 °C (pokud se jednd o zchlazené pokrmy),
pokud se jednd o studené pokrmy, tak uchovdvat do
doby vydeje do 8 °C.



PROVOZ

VYDEJ STRAVY

Je rovnéz potfeba pokrm vyddvat neprodlené
po regeneraci, aby teplota neklesla pod
pozadovanou mez.

PFi vydeji je potieba nejen zkontrolovat
dostate&nou teplotu pokrmu (minimalné 60 °C),
ale i to, zda stravnik dostdvd svou dietu, kterd
mu ndlezi.

Za dals$i manipulaci s vydanou stravou jiz
$kolni jidelna nezodpovida.



ZBYTKY, VRACENI NADOB, VE
KTERYCH BYLA STRAVA DONESENA

Veskeré nespotiebované potraviny se zlikviduji,
znovu se neohfivaji ani se nevraceji do chladicich &i
mrazicich dloznych prostor.

Vyjimkou viak mohou byt stravnici s dietnim omezenim,
kdy je pottebné presné védét, jaké mnozstvi stravy dité
zkonzumovalo (napftiklad u nékterych déti s diabetem,
nechutenstvim atd.).

V tomto ptipadé je vidy nutné se se zadkonnymi
zastupci dohodnout, komu a kdy ZSS nahldsi mnozstvi
zbytkd, ptipadné jakym zpisobem budou zbytky

vraceny, pokud je to nezbytné.

PROVOZ




STRAVA
A GASTRONOMIE

S 2

PFi tomto typu zajidténi dietniho stravovdni nezaruéuje zarizeni skolniho stravovani to, ze je
strava pro stravnika s dietnim omezenim pestra a vyvaiend. Toto je &isté v zodpovédnosti
z&konnych zdstupcd.

Mnoho zdkonnych zdstupct viak nechce své dité jakkoli vyludovat z kolektivu i tteba
rozdilnym pokrmem.

Proto je vhodné zdkonnym zdstupcim navrhnout moznost, Ze se mohou Fidit jidelnim listkem
a dietni stravu pro své dité pripravovat v podobném duchu. Néktefi zdkonni zdstupci
budou souhlasit, jini budou chtit ptipravovat stravu, na kterou je dité zvyklé z domova, nebo
ani pfipodobnéni stravé ve $kolni jidelné nebude mozné.



PECE
0 ZAKAZNIKA

S &

Velice dilezita je i oboustranna komunikace
zafizeni $kolniho stravovani a zakonnych zéastupci
&i stravnika samotného. Podrobnéjsi informace o
Vnitfnim ¥&du, Provoznim Fadu a dpravach HACCP
jsou uvedeny v Obecné &dsti metodiky.

Smlouva zdkonnych zastupct stravnika
¢i stravnika se zarizenim skolniho stravovani

Obsahuje informace - komu je strava uréena, zda je
stravou zajisténo kompletni jidlo nebo zda bude
doddvdna pouze ¢dst pokrmu, povinnosti zdkonného
zdstupce, povinnosti provozovatele stravovaci sluzby,
prava a zodpovédnosti, ohladovaci povinnost
zékonnym zdstupcim v pfipadé, Ze stravnik

zkonzumoval potraviny, kterd se nesluéuje
s jeho dietnim omezenim. Provozni a praktické

ndlezitosti jsou oetfeny ve vnitfnim a provoznim
fadu ZSS.

Cena stravného

Pokud je ditéti z domova zqjistovana kompletni
strava, neplati Zadné stravné. Pokud viak ve
Skolni jideln& odebird ndpoj &i jinou &dst pokrmy,
napt. saldt, ovoce atd., je cena stravného
stanovena pomérné dle odebranych &dsti
pokrmd. Komunikace se $kolni jidelnou je
nezbytnd. Cenu stravného je potfeba popsat v
rdmci vnitiniho provozniho ¥adu nebo ve
smlouvé se zdkonnymi zdstupci.

Dilezité informace v jidelnim listku

Jidelnfi listek je popsdn detailng, protoze ne
véechny alergeny je povinné znadit &iselnym
kédem.



PECE
0 ZAKAZNIKA

B L S &

DOKUMENTY A MATERIALY, KTERE
OBDRZi ZAKONNY ZASTUPCE

Smlouva mezi zédkonnymi zdstupci a zatizenim kolniho stravovani
Letdk - Bezpeény pokrm
Letdk — Bezpeény transport dietni stravy do gkolni jidelny

Kontakty do gkolni jidelny - pro rychlou komunikaci



DODAVATEL

Dodavatelem stravy je v tomto pfipadé zajisténi dietniho
stravovani rodina (zakonni zastupci). Ti zodpovidaji za
bezpeénost pfinesené stravy.

Spoleéna schizka se zdkonnymi zéastupci

Kromé& uzavfeni smlouvy se zatizenim $kolniho stravovani, kde
budou pravidla pfesné a detailné popsdna, je také potieba
si spole&né jednotlivé body smlouvy (které by mély slouzit k
eliminaci rizika) vysvétlit.



Donaska vlastni dietni stravy

Potwrzeni od lékare.

Dokument uprovujic Giost ditéte no dietnim strovovani,
jedi vyzadovan (nopf. pisemnd prihldska).

Smlouva s rodici (zakonnymi zastupd).

Uprava wnitFniha fadu.

Uprava provozniho fadu.

Uprava HACCP.

Proskoleni personalu = znalost informaci 2 Metodiky

pro poskytovdni dietni stravy v ramci Skolniho stravovani -

dondika viastni stravy -, krabicky”.

Vyhrazeni prostoru pro preddvani stravy.

Vyhrazeni a oznoceni chlodicich zofizeni, sklodovacich
prostord véetné boxd pro wchovavani dietni stravy.

Funkini teplomér, sonda - pro kontrolu teploty pokrmi.

Seznam déti, pro kieré je lakto zojisténo dietni stravovani
[datum, jméno, typ diety, ndzev pokrmu), aby nedeslo
k zdméné pokrmi pfi véBim poitu takovychto stravniki.

OO
OO

OO
OO
OO
OO

OO

OO
OO
OO

OO



Bezpecny pokrm

Mili rodice,

Yoie dité ma dietni omezeni, kieré mu nedovoluje jist se spoluzoky siejnow strow,

jako nobizi skolni jidelno.

Bylo by viok skoda, kdyby si voie deera nebo syn nemohli uZit pfijemné chvilky na obédé se spolu-

ziky o kamarady. Skolni jidelna ohfeje vasemu ditéfi sirmvu donesenou z domova. Ve Skolni jidelni

plati velmi prisna providla pro zochovani bezpednosti pokrmi vietné téch, kberé donagite vy. No was
e zojistit bezpeinou pfiprovu doma a také bezpedny tronsport. Prosim dbejte téchto bodi:

@ Udriujte distotu

- Fied monipulod s jidlem o béhem jeho priprovy
5 Cmsho wmyvejte mce.
- rmipvejte si ruce po poudifi fookety,
- Omyvejte o dezinfikujte viechmy povchy o zojizeni

poufivoné pro piipravy pokrmi.

- (hraiite potraviny o prostory v kuchyni pied hmyzem,

hlodavai o jimymi skide.

@ Oddélujte syrové a uvarené pokrmy

- (ddéhujte syrowé moso, dribef o morské plody od
pstatnich potnovin.

- Pso monipuboc se syrovymi potrovinami pouZiveste
rldsini ndfodi o nodobi, joko jsou node o kndjeci
prkénko.

- Uchovavejte pokmmy o jiné potroviny tok, abysie
zabednili kontokhy mezi syrovymi o zpracovanmi
potrovinami.

Proc?
¥ pidé, vodé, no zviiatech i lidech se
mobiou nochdzet mikroarganismy, které

ou pro doveko nebezpeiné. PrendSej
se na rukou, uterkach, nddobi o zvidst
no krdjecim prkénku. bednodise se tok
mohou pienést no pokim o zpiisobit
onemocnéni 7 pofrovin

Proc?

Syrové potrovimy, piedeviim maso, dnk
bef. mofské plody o jejich $iivy, mobou
ohsohovot nebezpecné mikeoby, kieré

s¢ mohou béhem priprovy o sklodowdni
jidel piendget do ostofnich potravin.

@ Pokrmy diklodné vafte

- Pokmmy, 2vlasté pok z mosa, drilbede, vajec
o mofskych plodi, disklodné varte.

- Polévky o dusené pokrmy piived ie k voru o woite

bk dlowha, aby uwniti celého poksmu bylo desoZenc
beplaty alespod 70 *C po dobw 10 min. Ujistébe se,
7e sfivy 7 moso o dribede jsou drg, nekreove.
Nejlépe, kdy? pouijete feplomér.

- Pokmmy widy fddné ohfivejte.

Uchovaveite pokrmy
pii bezpeinych teplotdch

- |Ivofené pokrmy nenechiveste pfi pokojové teplotd

déle nei 2 hodiny.

- Hotowe: pokrmy o zkdre podlehojic potraviny vias

ubaite do lednicky (5 °C o méné).

- Servinjte pokrmy velmi hoeke (vice nez 40 ().
- Nesklodujte pokrmy piilis dloubo, oni v lednitce.
- Nerozmrazujte pokrmy pifi pokojové tephots,

ole pozvolng v lednicee.

@ Poutivejte nezavadnou vodu o suroviny
- PouFivejte nezdvodnow wodu neba ji upravte tok,

oby zdvodnd nebylo.

- Viphirejte Cerstvé o nezivodné potroviny.
- Volte zpracované pofraviny, joko nopiiklod

pasterované mlgko.

- (myvejte ovoce o zeleninu, zvldsté diklodng,

pakud je jife syrowé.

- NepouZivejte potroviny po uphynuti doby jejich

trvanlivost o data pouZitelnost

Proc?

Dikladné waeni, pfi dosodeni teploty
70 “C wvniff cebéha pokmmu po dobu
10 min., zabiji fEmeéi viechny nebez-
pecné mikroby. Mezi pokmmy, kferé w-
Foduji 2vldStmi pazornost, patii sekané
mosa, mosove rolady, velke kty o dni

be? weelkn,

Proc?

leli pokom wchovivin pii pokajow tep-
loté, mikroby se mohou rychle rozmne-
Fovat, Pokud se viak jidlo udriuje pi
teploté nizsi nei 5 °C nebo wyiSi nez
&0 °C rozmneZovdni mikrobi se zpe-
mali neba zosta.

U néktenjch nebezpedmich mikrobi viok
dochazi k jejich rozmnoZovani i pi
teploté niFi nef § °C

Proc?

Suraviny, wetné vody o ledu, mohow byt
kantaminavané nebezpeénymi mikmby
o chemikdliemi. Toxické chemikdlie s
mohou teafit ve zZkofenych o zplesnivé-
bich potravindch. Petlivy whér suravin
o jednoduchd opatieni, joko jsou myti
o odstrofiovani slupek, mohou rizike
SNt

Fiewznta o upravana: hitps /' /hezpecnostpatravin.cz,/spokipro ce-ichp-5a-swebovou-nd m wobni ckow-argonizoc,”



VZOR SMLOUVY O ZAJISTENI DIETNIHO STRAVOVANI
Formou dondsky vlastni stravy

Bezpecny transport pokrmu
do skolni jidelny V/

Dali jste si praci o svému ditéfi jste do Skoly pripravili bezpeiny o zdravomné nezavadny pokrm

|nebe celodenni stravu do mateské koly). Nyni je potieba zobezpedit posledni @ nesmirné klicovy krok.

Tedy transpert _krobitky” se stravou do Skolni jidely tak, oby nedoslo k j&jimu znehodnoceni.

(1) TCHLAZENI

Pokrm jste dostosedni fepeing vprovili. Po wofend jste
pokem nejpozddii do dvou hodin uloFili do lednice tok,
abyrste rmmezili riistu mikroos gonismi. ¥ lednici sklodujte
i svodiny, pokud jsou 7 potovin, kbend vyZoduii, oby byly
uchordwdny v chlodw (mislo, miétny vyrobek, mosny
wnobek, wejce, pomoztnko, fubdk otd.). Zkontrolujie
zdo v lednici mdte mas. 4 °C.

ﬁ:} TERMODBAL

Pofidse i no krobithu® sermoobal, kienj pomilfe udriet
sthilnf teplohs. Tésné pled tronsportem, plesuiite keabitky
do fermoobale.

jj} POZOR MA SLUNCE (1 NA JINE ZDROJE TEPLA

Krabitkn by nemilo byt tronsportowing no pfimém shunc
mebo v napfikdad pfime u 2droje tepla v outemobilu.

(4) POZOR NA ZDRZENI
Nezopomeiise, 3 teplotni fetizec se miife velice rychla

pheru@t o teplosn pokrmu stoupnout. Nopiiklod, kdyd
mejedese rowmow do Toly, ole jestd pred tim k |Ekofi.

Mibo inviznete v kolond atp.

(5} BEZPECNE PREDANI

Pokud je vde divé jif dostoteing velké,

aby syou strove pledidvolo ve Shole
kofdy den sama, o jske no fomto domlwweni
5 persondlem Skolni jidelny, pok wdidy
rhontralujte, zdo dité steove predalo ihned
po prichodu do koly.

(&) NEIVETSI NEBEZPECH

MejrizikowdiZimi potrovinomi je maso,
wejce, ryby, rjfe o wrabky 2 nich.

(7)) CERSTVE

)

Fripravute disem pokomy vidy Cershi.

ODPOVEDNOST

I 2drowatni nezdvodnost o bezpednou
péipemas @ transport jste zodpovidni v
Pokemy vykozujicl senzorické mdmby
pivadnasti (zdpoch, barvo, hniloba, plised,
lorvy...} zofizent Skolniho strovowind od wis
memiFe plebeat.

Provozovosel strovovacich <lufeb

Tostowpen jméno o pijmens funkos
Sidlo

(1]

(ddle jen ,peowozovatel™)

Iméng o péijmeni zikonného zdstupce
Adresa trvolého bydliag

(ddle jen ,2dkonny 2dshapoe”)

UZAVIRAL TUTO SMLOUVU

0 ZojiEhéni dietniho strovowdni formou dondEky viasi sty peo
norozenou; ného , brtem

(ddle jen ,strdnik”), o to 2 divodu , kberj me neumeodfisje konnamovat steov pliprovevenou zafizenim Skalniho

CRTawowini.

Sendvnikovi bude formou dondZky zojiEiwdna strova kompleong. ¥ phipodé odebivdni pouze néktenjch souttst
(nopf. mdpoje), bude strdwnikovi wypofisino strownd we v pomémi Gish.

CEMA JEDNOTLIVYCH SOUCASTT STRAVY:

Fitmy reZim ki
Poltvkn ki
Piiloha ki
Doplngk - solde, 2elenino, ovoce ki

Hiowni chod bez piloby Ki



Pro tento zpdsob zajisténi dietniho stravovdni
se zafizeni $kolniho stravovani (provozovatel
stravovacich sluzeb) rozhoduje v pfipadé, ze
md pro pFipravu dietni stravy v rdmci svého
orovozu podminky jak persondini, tak
orostorové, pfipadné i financni pro spoluprdci
s nutricnim terapeutem.




Piiprava dietni stravy v ZSS ,,in house”

Pozadavek na zajisténi dietni siravy
Predlozeni lékaiského potvrzeni
Deklarace o nahradach potravin
Schvdleni recepti €i nohrad petravin nuiriénim ferapeutem

Proskoleni persondlu nuiriénim terapeutem

Proskoleni ve spravné hygienické a vyrobni praxi

Uprava vnitiniho, provoznihe fadu a HACCP
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Nacini,
nadobi
Pred zahdjenim

>

@

Prostor v chladicim
zarizeni. ve sklodu

Pro dietni patraviny ja

>

®

Prostor pro
pripravu pokrmi
Ve varné je poffebo wyilenit

pFipravy dietni strovy patfeba wyilenit prostor prastor, kde bude dietni
je provedena revize v chlodicim zafizeni (bud strava plipravowdng
nifini o nddabi, kieré somostotnd lednice, nebo i dohatovavina.
je patfeba pra diety somostoty oznateny box Pakud neni maZné prostor
wytlenit, aznadit neo umisténi do lednice). vydenit, je fieba phipsovu
0 umistit na odd8lené, Ve skladu je potfeba rownE dietnich pokrmd odd&lit ales-
oznolené misto. vyllenit prostor o zhroved nafi ZosovE 20 pedpokladu
Fipndng je potfeba opalfit uzoviratelng, omyve- mechonické ofisty
chybejici dokoupit. telné o desinfikovatelné o desinfekce procovni plochy
nidoby, aby nedodlo ke koa- pred podiitkem manipulace
taminaci potravin. < digniin pokrmesn.
Ay

®
Uklid
Pro ikhd jsou
wydlengny houbitky,
hadry urfené pouze
no Gkld prostar
pro dietni stravu
(napf_ nodabi,

pracavai plachy
atd_).

®

< Bezpecny vydej

Vydej je zorgonizovdn
tak, by nebyla dietni
strova kontaminoving
konvendni strovou ( pofadi
nddob na wideji, poklice
atd.). Wdej nopf. na
borevng oddéleném
nddabi {tdcy, misky,
talife).

O

< Pracovni odév

Procovmik, ktery
|& povefeny
pfiprovou dietni
stravy, s pred
rahdjenim
manipuloce s dietni
sirovou vymeni
pracovni odév
70 dshy.
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V pripadé, kdy se zafizeni skolniho stravovéni (provozovatel stravovacich sluzeb) rozhodne
pripravovat dietni stravu pfimo na misté, je potieba

1.Zakladni informace o onemocnéni stravnikd, pro které budou dietni pokrmy pfipravovat (rozsah
postizeni, symptomy, rizika pti nedodrzovani diety, zdsady prvni pomoci)

2.Vhodné a nevhodné potraviny pro pfisluiné diety

3.Vhodné nahrady za eliminované potraviny, ptip. technologické rozdily ve zpracovdni

4.Rizikova mista v probéhu celého vyrobniho procesu pokrmu a prevence kontaminace dietniho pokrmu



Teoretické

Doporu&ujeme progkolit nutriénim terapeutem a hygienikem veskery persondl zatizeni $kolniho
stravovdni tak, aby se minimalizovalo riziko chyb pfi pfipravé dietnich pokrmi a aby byla zgjisténa
zastupitelnost v pfipadech nepfitomnosti vybranych pracovniko.

Skoleni doporuéujeme opakovat vidy, kdyz $kolni jidelna ptijme nového zaméstnance, ktery na daném
pracovidti je$té neprosel $kolenim nutriéniho terapeuta o dietnim stravovdn.

Praktické

S ohledem na rozdily v postupech a prdci s dietnimi potravinami je velmi vhodné, aby mélo zatizeni
$kolniho stravovdani vy&len&ného jednoho pracovnika, ktery absolvuje rozsahlejsi (idedlné praktické)
$koleni v ptipravé dietni stravy a tomuto se pak pfednostné vénuje.



VYBAVENI
A PROSTORY

P

Pro poskytovdni dietniho stravovdni touto cestou je potieba v zatizeni $kolniho stravovdni
zqjistit takové

Je tedy potieba disponovat dostaéujicim prostorem pro vyrobu i skladovani, nebo ptipravu
diet oddélit alespon éasové.

Ddle je zapotiebi pogitat s na&inim a nadobim, které bude potteba vyuzivat i skladovat
zvl&dt, a v kone&né tazi také s uklidovym naéinim, které je uréeno pouze pro nddobi, ndgini a
prostory uréené pro pfipravu dietnich pokrmg.



POTREBNE PRISTROJOVE VYBAVENI,
NASTROJE, NADOBI, NACINI

Radné oznaéeny (pro kazdou dietu jinak -
popisek, $titek, barevné oznacdeni qj.)

Uloieny samostatné v ozna¢eném prostoru
(naptiklad $uplik, sk¥itka, police aj.) mimo
béZné n&dobi a ndgini.

POZOR na nddobi (napt. pekéce &
gastronddoby), které maji ,8vy”. V nich

mize ulpivat alergen nebo napftiklad lepek.

VYBAVENI
A PROSTORY

P

Dietni strava se vétdinou ptipravuje nebo
dohotovuje v mensich porcich; je proto zapottebi
doplnit i mensi hrnce, kastroly.

POZOR, aby nebyly opomenuty nadoby (nejlépe
uzaviratelné), ve kterych se ve skladu budou
potraviny uréené pro dietni stravovdni uchovdvat.

Vy¢lenit je potieba také dklidové naéini a pomicky.



POTREBNE PRISTROJOVE VYBAVENI,
NASTROJE, NADOBI, NACINI

Neni zapottebi specidlniho ptistrojového
vybaven.

P¥i velkém mnoZstvi ptipravovanych diet
pFichdzf v Gvahu pouze chladici vybavem’
(lednice, mrazak).

Ve vétiiné ptipadi viak postadi v lednici &i
mrazdku vyé&lenit samostatny regal na diety
(potraviny pro jednotlivé diety), fadné je;
oznagdit a potraviny na téchto regdlech
uchovdvat v uzaviratelnych, omyvatelnych a
dezinfikovatelnych nadobéach vhodnych pro
styk s potravinami.

VYBAVENI
A PROSTORY

P

P¥i pouzivdni ptistrojového vybaveni, které je
soudasné vyuzivdno i pro standardni stravu
(mlynky, mixéry, kuchyiské roboty atp.), je potteba
dokladné mechanické oégisténi a sanitace pied
jeho pouzitim.

Na zvdzeni je potizeni pfistrojového vybaveni
uréeného pro mensi po&et porci, napt. ruéni ponorny
mixér

Pokud zafizeni $kolniho stravovani vyuzivd fritézy,
pak neni mozné smazit potraviny pro dietni stravu
(zejména bezlepkovou a bezvaje¢nou) v oleji, ktery
je vyuzivdn pro stravu konvenéni (s lepkem ¢&i vejci).



VYBAVENI
A PROSTORY

POTREBNE PRISTROJOVE VYBAVENI,
NASTROJE, NADOBI, NACINI

Pokud zatizeni $kolniho stravovani ptipravuje
vice dietnich pokrmg, je potteba teplomér
vyéistit a vydezinfikovat (pfipravky vhodnymi
pro potravindiské provozy) pfed kazdym
dal$im pouzitim.



NUTNE PROSTOROVE ODDELENI

Nevyzaduje stavebni dpravy @
s |

Skladovani oddélené - samostatnd skiitka &i
uzaviratelny, omyvatelny a dezintikovatelny box.

Srozumitelné oznaéeni ndstroji a ndcini pro
jednotlivé druhy diet.

Pro pfipravu diet je potteba vyhradit i prostor -
pracovni misto, kde nedojde ke kiiZzenf se stravou
standardn.

VYBAVENI
A PROSTORY

P

Tam, kde prostor nedovoluje vyhradit samostatné
misto, je potfeba pFipravu dietni a standardni
stravy oddélit éasem.
« nejdfive dietni pokrmy, poté standardni
« nebo nejdFive standardni, poté fadnd sanitace
a ndsledné dietni

Samostatnd lednice - ozna&ena ndpisem DIETA

Lednice s provoznimi potravinami - oznaceny,
t&snici, uzaviratelny, omyvatelny a dezinfikovatelny
box.



VYBAVENI
A PROSTORY

P

NUTNE PROSTOROVE ODDELENi

Neni potteba oddé&leny prostor
Samostatny regal s oznagenim, Ze se jednd o

suroviny uréené pro diety, a zarovefs Maximdlni pozornost a kontrolu, jakému stravnikovi
vzaviratelné, omyvatelné a dezinfikovatelné je vyddvdna jakd dietaq,
nadoby.

Systém této kontroly zdlezi na kazdém provozu.
Ndadoby je potfeba oznagit - bud ndzvem

diety Ci jmenem konkrétniho stravnika a jeho

diety.



PROVOZ

V rdmci provozu je nezbytné a povinné pfesné definovat rizikové body, kde mize dojit ke
kontaminaci a znehodnoceni pokrmu neboli k naru$eni bezpeé&nosti. V jednotlivych bodech je

potteba pfesné stanovit podminky, které musi byt dodrzeny a kontrolovany, aby byla zaru¢ena
bezpe&nost.

Pravé tyto body je potieba pfesné zanést do systému , ktery md& zatizeni $kolniho stravovdni
pro svuj provoz zpracovan.

V ptipadé eliminaénich diet plati, Ze v kaidém kroku vyrobniho procesu musi byt
alergenem nebo latkou vyvolavajici intoleranci.



NAKUP A PREVZETi POTRAVIN

Jinym stylem pisma (tu&né, kurziva, podbarvenim)
uvedeny alergeny. Pozor, seznam povinné
znacenych alergend neni kompletn.

Z toho dovodu je nezbytnd - Deklarace se
zakonnymi zéstupci, pfesnd definice v lékarské
zpravé, spoluprace s NT.

Véimat si data spotfeby a pokynt pro uchovdni
vyrobku po jeho otevieni (napt. velmi kratka
spotfebni |hdta po otevieni u tekutych rostlinnych
ndpojd pti malém podtu porci bezmlééné diety).

PROVOZ

Udrinost potraviny po otevfeni obalu (napt.
bezlepkovy chléb pti malém poé&tu porci

bezlepkové diety).




USKLADNENI

Suroviny a potraviny uréené pro diety je mozné
skladovat v samostatném regalu, pokud jsou
uzavieny v neporuseném originalnim obalu a
nemdze dojit k jejich kontaminaci.

Rozbalené specidlni suroviny jsou skladovdny
tak, aby nemohly byt kontaminovdny surovinami,
které musi byt z diety vylou¢eny, idedlné tedy v
vzaviratelném, omyvatelném a
dezinfikovatelném boxu.

Specidlni suroviny pro rizné diety nejsou
skladovany v bezprostredni blizkosti jejich
standardnich ekvivalentd (napt. bezlepkova
mouka hned vedle mouky pseni¢né).

PROVOZ

Specidlni suroviny pro rizné diety je mozné
skladovat rovnéz v ptiru¢nim skladu, pokud to
provozni podminky gkolni jidelny dovoli, aviak dle

podminek vy$e popsanych.

Pokud jsou potraviny ptemistovdny z origindlnich
obald, je vhodné origindlni obaly uchovat pro
zajidténi jejich sledovatelnosti (mély by byt
uchovdny informace o ndzvu vyrobce, $arzi, datu
spotfeby /minimalni trvanlivosti).

Mrazené potraviny uréené pro dietni stravovdni je
nejlepsi uchovavat v nddobdch nebo dvojitych
obalech a vidy je ztetelné popsat &i oznadit, ze se
jednd o potraviny uréené pro konkrétni typ diety.




PROVOZ
PRIPRAVA DIETNI STRAVY

Jsou-li pokrmy pFipravovany zdrovefi, pak musi
byt vafeny napt. na jiném spordku.
pro ptipravu dietnich pokrmd neni

Jsou-li pokrmy pFipravovdny napf. na jednom zapottebi vyélefiovat, je-li zajisténo dokladné
spordku, pak musi byt vateny s &asovym umyti; to neplati pro dievéné nadobi, které (je-li
odstupem. pouzivdno) je zapotiebi vy&lenit vzdy.

pro piipravu dietnich pokrmd jsou bud Je-li dietni pokrm pFipravovan v konvektomatu &i
oddéleny a oznageny, nebo musi byt jako prvni spotfebii podobného charakteru, moze byt
pfipraven dietni pokrm a teprve po ném pokrm pfipravovdn spolu se standardnim pokrmem,
standardnf. Pokrmy mohou byt pfipraveny i v nicméné dietni pokrm musi byt vidy umistén v
opaéném potadi, nicméné mezi ptipravou nejvysii etaii.
standardniho a dietniho pokrmu musi prob&hnout
dikladnd mechanicka ocista a ndsledné Fritovani, smazeni - neni mozne smazit potraviny
sanitace povrchu, obsahoval-li standardni pokrm oro bezlepkovou stravu v oleji, ktery je vyuzivén

slozku, kterou je titeba z dietniho pokrmu vylougit. oro stravu konvenén.



PROVOZ
VYDEJ STRAVY

Zaméstnanci skolni jidelny, ktefi dietni pokrmy vyddvaji, musi byt
obeznameni s totoznosti dietnich stravnikd.

Pokud pted vydejem vykondvali pracovnici jinou &innost &
manipulovali s klasickymi pokrmy, méli by se prevléct do gistého
pracovniho odévu

Pokrmy jsou nabirdny pouze naéinim uréenym pro dietni pokrmy.

o ptikrytim pokrm{ &i jejich sougdasti poklici &i potravinatskou félii,
e umist&nim do nejvzdalenéjsi gastronadoby v ohfivacim stole,

e nabirdnim pokrmu na samostatném misté ve $kolni kuchyni,

e vydejem mimo vydejni okénko.



PROVOZ
MYTi NADOBI

neni potfeba oddélovat nddobi pro ptipravu
dietni stravy.

umyvdame toto nddobi zvlast, tedy tak, abychom
pouzivali samostatnou pro toto nddobi uréenou myei houbu nebo

hadr.

Umyté nddobi pro dietni stravu vzdy skladujeme oddélené od
bé&Zného



PROVOZ
UKLID

Cistici prostfedky musf byt skladovdny v originalnich obalech
mimo prostory manipulace s potravinami.

PFi Gklidu musi byt uplatnéna spravna hygienicka praxe.

Je potieba zvl&st vyélenit vklidové pomdcky pro vklid prostord,
kde se manipuluje s dietami.



ZAJISTENI OSOBNi HYGIENY

Osoba, kterd manipuluje s potravinami, musi udrzovat vysoky stupen
osobni gistoty (myti rukou, vylougeni nehygienického chovanti,
udrzovat ostffhané nehty, ruce bez ozdobnych pfedmétd)

Musi nosit vhodny, gisty a podle potieby ochranny odév (pfi vy3sim
riziku kontaminace pouzivat jednordzové ochranné rukavice).

Doporuduje se vyménit pracovni odév pfi pfechodu z nedisté prace
na &istou. P¥i pfechodu od standardni préce k ptipravé diet se
doporuéuje vyménit pracovni odév za é&isty.

Je nutné ukladat pouzity pracovni odév i ob&ansky odév na misto k
tomu vy¢lenéné; ukladat pracovni odév a obéansky odév
oddélené

PROVOZ




STRAVA
A GASTRONOMIE

Y
| u dietnf stravy je dilezité dodrzovdni podobnych a skladby jednotlivych pokrmd
(zatazovani masitych a bezmasych apod.). Pokrmy by mély byt v co nejvétsi mite pfipravovdny ze

, pfipadné vhodnych pro danou dietu.
S vyjimkou potravinovych skupin, které musi stravnik V zdsadé se tedy nejéastéji uchylujeme k
eliminovat, neni objektivni dévod k tomu, aby dietni ndsledujicim Gpravam:
pokrmy nenapliiovaly normy stanovené vyhlaskou. « zdména pfilohy

e z4meéna suroviny

e vynechdni suroviny

e u jinych nez elimina&nich diet - jiny
technologicky postup, pfipadné jind gramaz
sacharidovych potravin atp.

V ptipadé bezlepkové diety je pak dodrzovani
spotfebniho kose redlné v plném rozsahu.

Zakladnim principem, ktery by mél byt dodrzovdan,
je ptiprava pokrmu, ktery je co nejblizsi pokrmu
nedietnimu.



PECE
0 ZAKAZNIKA

S &

Velice dilezitd je i komunikace zatizeni $kolniho stravovani a zdkonnych zdstupci &i stravnika samotného.

PFestoZze md totiz systém pfipravy dietni stravy obecné platnd pravidla, je vidy potteba brat v dvahu
i individualitu kazdého ptipadu, kdy omezeni jednoho se nemusi shodovat s omezenim druhého, byt maji
podobnou ¢&i shodnou diagndzu.

Zafizeni $kolniho stravovdni si zarover musi vymezit své hranice toho, co je pro néj zvladnutelné
a za jakych podminek, aniz by utrpéla kvalita vyddavanych pokrmd.

Podrobnéjii informace o , a Upravdch jsou uvedeny v Obecné &asti

metodiky



PECE
0 ZAKAZNIKA

B L S &

DOKUMENTACE

Vnitfni fad

Informace v jl’de nim listku
Provozni fdd a HACCP
Deklarace se zadkonnymi zdstupci




Dekluru(e 0 nﬁhrudﬁ(h pn’[ruvin POTRAVINA ‘ ‘ MNOZSTVI ‘ TECHNOLOGICKA UPRAVA

v ramci dietniho stravovani \ \/ \/

V pripade, ze onemocnéni vaseho ditéte vyzaduje eliminaci alergenu nebo
netolerované latky ze stravy (nap. bilkevina kravského mléka, laktoza,

vejce apod.), zvolte jedno z ndsledujicich tvrzeni (A nebo B).

@ Moje dité nefoleruje ani malé mnoZstvi nékterych potravin, napi. pecené mléko
pii alergii na bilkovinu kravského mléka, zakysané mléné wyrobky pfi intoleranci
laktazy, pecené vejce pri alergii na vejce atp.

ANO
NE
Pokud jste na otdzku A odpovédsli ANO, na daléi dotaz jiz neodpovideite. V pripadé bodu B prohlasuji, ze souhlasim s podavanim téchto potravin svému ditéfi
(ve vyse specifikovanych mnoZstvich a technologickych dpravich), prestoze by jinak na
Moje dité i pres svou diagnzu toleruje ndsledujici potraviny. zikladé jeho diagnézy a standardniho nastaveni diety nebyly do jeho stravy zafazeny.
(Prosim specifikuite potraviny, pfipadné jejich potfebnou technologickou Gpravu
a mnoZstvi, napi. zapecené vejce, 1 dl mléka atd., které dité bezpeéné toleruie.)
Iméno a piijmeni zdkonného zdstupce Podpis zdkonného zdstupce Datum
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Priprava dietni stravy
zarizenim skolniho stravovani

ANO NE
Potvrzeni od lekare. :f_f ( Vyhrazeni prostoru pro nacini, nddobi.
Dokument upravujici Ucast ditéte na dietnim stravovani, 7N ) Oznaceni natini, nadobi uréenych pro priprav
je-li vyZadovdn (napf. pisemna prihlaska). N/ N/ dietnich pokrma.
Uprava vnitiniho fadu. ::_'.. .j_'f | Vyhrazeni prostoru ve skladu, lednici, mrozaku.
Uprava provozniho fadu. [ ) .f- x__; Vyhrazeni prostoru pro pripravu dietni stravy. Oddéleni
e prostorem i casem.
Uprava HACCP. () ()
Schvdleni nahrad surovin &i recepti NT TN N
pro jednotlivé typy diet. S
Proskoleni persondlu hygienikem o bezpetnosti poskyto- —~
vani dietni stravy v rami skoleni spravné hygienické a vy- ) \

robni praxe.

Proskoleni persondlu NT o principech jednotlivych diet.




Dovoz dietni stravy do zatizeni $kolniho
stravovdni mize probihat kazdy den nebo
oouze nékteré dny v tydnu. Pokrmy jsou
dovdzeny od dodavatele v bezpeé&né teploté
minimd&lné 60 °C.

V zatizeni $kolniho stravovdni jsou udrzovany do doby vydeje pfi
bezpeéné teploté min. 60 °C (nebo vyssi dle nastaveného
HACCP) a ndsledné vydavany.

Stravu je mozné dovdzet naptiklad z jiného zatizeni $kolniho
stravovadni, ale i naptiklad z nemocnice.

Dodavatelem stravy je druhd strana, kterd je provozovatelem

potravindfského podniku (poskytovatelem stravovacich
sluzeb).




POVINNOSTI DODAVATELE DIETNi STRAVY

1. Dodrzovdni principd popsanych v Metodice pro zaqjiténi dietni stravy - ,IN HOUSE”.
2. Spoluprdce s NT a jeho garance sprdvnosti a bezpeé&nosti pfipravy dietni stravy.

3. Dodrzovdani zdsad sprdavné vyrobni a hygienické praxe.

4. Sprdavné vytvoteny HACCP zahrnujici vyrobu dietni stravy a distribuci.

5. Smlouva s odbératelem.



Dovoz dietni stravy primo po dohotoveni

Pozadavek na zajisténi dietni stravy

Predlozeni lekarského potvrzeni

Smlouva s dodavatelem

Smlouva o dovozu

Proskoleni ve spravné hygienické a vyrobni praxi

Uprava vnitiniho, provozniho Fadu a HACCP
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Nacini,

nadobi

Pred zahdjenim
pripravy poskytovdni
dietni stravy je prove-

dena revize ndcini
o nddobi, které je
potfebn vytlenit,
oznacit a umistit no
oddélené misto pro
manipulaci s dietni
stravo.

@

a kontrola
stravy

Kontrola pfi doddni
dietni strovy - kon-
trala feploty, data wj-
roby, data spotfeby,
neporuseni obalu,
kontrola sprdvnosti
oznaceni. Kontrola
sprdvnosti diety
(druh, potet).

®

Bezpecny vydej
Vidy je potieba zojistit
o ohlidat, aby strdvnik
dostal svij dietni pokrm.
Iejména v piipads, kdy se
vyddvd vice druhd riznych
diet pro vice strdvnika.
Je vhodné mit pokmy
oznacené cedulkou se
iménem a pii videji jméno
ovéfit, pokud persondl bez-
petnd strdvniky neznd.

®
d Manipulace

s pokrmem

mistem i v Case,
aby nedoslo ke
kontaminaci.
Manipulace pouze
§ ndstroji, kreré jsou
urceny a oznaceny pro
dietni stravovdni
(konkrétni dietu)
o uloZeny somostatné.

U vsech pokrmii musi byt zajisténa sledovatelnost,

resp. musi byt

dolozen pivod.

Prebirdni >

Vidy oddélené <

®

Uchovévini pfi
poZadované teploté
Pokrm po tepelném dohotoveni o po
wydej musi byt uchovdvdn pfi teploté min.
60 °C nebo vy3Si dle nastaveni v HACCP.
V piipadé saldtd &i doplikd uchovdvdni
v chlodu dle teplot stanovenych wjrobcem.
\ tomto pFipadé je potfeba vyclenit samo-
statnou lednici & samostatny regdl v chlo-
dicim zafizeni o oznafit je slovem DIETA.
To samé plati pro potraviny, které se ukld-
daji ve skladu (peivo, snidafiové ceredlie,
wyrobky z obilovin aj.). Ty je vhodné navic
uchovdvat i v somostatnych uzaviratelnych
oznocenych nddobdch.

\4

®

Regenerace pokrmu
Ve wyjimetnjich pfipadech, pokud
teplota pokrmu poklesne pod 60 °C,
ie potfeba pokrm neprodlené zregene-
rovat. To je moZné v mikrovinné troubé
- v origindlnim obalu (ktery je uréeny
pro mikrovinny ohfev) & na talifich.
Pokud neni k dispozici mikrovinnd
trouba, pak na standardnich pFistrojich.
Teplota se mé&fi teplomérem G sondou,
ktery je pfed i po méfeni fidné ofitén
o vydesinfikovdn.

175



Do zatizeni $kolniho stravovdni je doddvdna dietni strava druhym subjektem, persondl $kolniho
stravovdni se stravou ddle manipuluje. Proto pro zachovdni maximdlni bezpe&nost je potfeba, aby
persondl mél spravné a dostate&né znalosti v téchto oblastech:

1.Pfejimka dietnich pokrmd
2.Zqjisténi bezpeéného zpisobu dalsi manipulace s dietni stravou v rdmci konkrétniho provozu
3.Principy nejéastéji se vyskytujicich se diet



Pro poskytovdni dietniho stravovdni touto cestou AM;YRBé\é'TEggY
je potfeba v zatizeni $kolniho stravovdni zajistit bezpeéné
prebrani, uchovani pokrmi v predepsané teploté

(minimalné 60 °C nebo vyssi dle nastaveni HACCP) a A
A

bezpeéné vydani.

POTREBNE PRISTROJOVE VYBAVENI, NASTROJE, Pokud je u dovezené stravy namétena teplota nizsi
NADOBI, NACINI nez 60 °C, pak Ize pokrm dle nastaveného HACCP

neprodlené regenerovat. Nemélo by se viak stavat,
Ohtivaci vana, udriovaci skfiné, holdomat e je opakované pfivezena strava neodpovidajici
nebo konvektomat pozadované teploté.

Teplota pokrmu je udrzovdna minimd&lné na teploté Ohfivani musi probihat rychle.

60 °C v celém objemu pokrmu (nebo jak je Teplomér (sonda)
nastaveno v HACCP), a to az do vydeje. Je

naprosto nezbytné, aby teplota nepoklesla pod
50 °C. Nadobi

Ndastroje pro manipulaci s pokrmy

Samostatné myci prostiedky a nastroje - ruéni mytf



VYBAVENI
A PROSTORY

P

PROSTOROVE NAROKY

Misto ve skladu, uzaviratelné, oznaéené nadoby

Prostor pro kompletaci pokrmd, pfemisténi
pokrmi na talife

Prostor, kde nebude dochdzet k riziku kontaminace
bé&znou stravou.

Prostory vydeje

Maximdlni pozornost a kontrolu, jakému stravnikovi
je vyddvdna jakd dieta a zda si stravnik nebere zadné
nepovolené potraviny (ze samoobsluzné zény).



PROVOZ

Principem tohoto zaji$téni dietniho stravovani je smluvné podloiena dohoda o pripravé dietni
stravy mezi dvéma stranami. Jednou je zatizeni $kolniho stravovani (odbératel) a druhou dodavatel.

Podle § 3, odst. 3 vyhlagky ¢.107 /2005 Sb., o gkolnim stravovdni ve znéni pozdéjsich predpist, Ize vydavat

jidla pfipravend jinym provozovatelem, pokud je pfipravuje na zakladé receptur schvdélenych nutrié¢nim
terapeutem.

Je-li dodavatelem jiné gkolské nebo nezdravotnické zarizeni, doporucujeme, aby se rovnéz Fidil touto
metodikou.

Jednd-li se o zdravotnické zafizeni, G&astni se nutriéni terapeut samotného Fizeni stravovaciho provozu a
dietni stravu takové zatizeni zajistuje dle svych zvyklosti.

Za zajisténi nasledné bezpeéné manipulace se stravou dovezenou do provozovny je zodpovédné zafizeni
skolniho stravovani (odbératel). Proto je potieba v rdmci provozu piesné detinovat rizikové body, kde moze
dojit ke kontaminaci a znehodnoceni pokrmu neboli k naruseni bezpe&nosti (HACCP)



PROVOZ

SMLOUVA O ZAJISTENiI STRAVY DRUHYM SUBJEKTEM

Ve smlouvé by mélo byt pfesné popsano:
e jakd dietni strava je zajidfovdana,
e ve které dny je doddvana,
o v jakém podtuy,
.« v Ja|<y &as musi byt dovezena,
& teplota pokrm{ je garantovdna,
< md byt strava spravné oznaéena,
KA je cenaq,
< md byt hrazena atd.

[ ]
R INe) ‘Q

Ddle se smluvné zajistuje, jak je Feseno financovani
(stravné, mzdové a rezijni ndklady).



PROVOZ

DOVOZ
Dovoz neni moiné hradit z plateb zdkonnych Prepravu dietni stravy mize zqjistit dodavatel sam
z&stupcd uréenych na stravné, které slouzi v rdmci smluvnich vztahd.

vyhradné k nakupu surovin.

Ndklady spojené s dovozem &i rozvozem této Mnohdy je ale zapotitebi nasmlouvat tfeti subjekt-
stravy jsou vzdy néklady na hlavni éinnost smlouva.
organizace ($koly; skolni jidelny).

Spadaji véak do ndkladi, na které neni mozné
éerpat pfimé vydaje na vzdélavani, a museji
tak byt hrazeny z jinych zdrojo.

e z provozniho rozpoétu skoly

o prostfednictvim daru dané organizaci



PROVOZ

PREVZETI STRAVY
Do provozniho fadu je vhodné piesné popsat, Prepravu dietni stravy mize zqjistit dodavatel sam
kdo tuto stravu pfebird, co kontroluje a kdo je v radmci smluvnich vztah.

zodpovédny za dany Usek

Mnohdy je ale zapottebi nasmlouvat tfeti subjekt-

Co kontroluje?
smlouva.

Kontrola teploty a informaci uvedenych na
obalu - datum spotteby, zpdsob uchovavani,
podet porci, druh diety, pro jistotu seznam
alergend.

Po pfevzeti se neprodlené strava umisti do
zafizeni, ktera slouii k udrieni teploty.



PREVZETI STRAVY

PROVOZ

Vyhlagka &.137 /2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsaddch osobni a provozni hygieny pfi

ginnostech epidemiologicky zavaznych,

Teplé pokrmy, doddvané mimo provozovnu, a
zchlazené a zmrazené pokrmy ve viceporcovém
baleni se oznaduji obchodni firmou nebo ndzvem
vyrobce a jeho sidlem, jde-li o pravnickou osobu,
nebo mistem podnikdni, jménem, poptipadé
jmény a pfijmenim, jde-li o tyzickou osobu;
ndzvem pokrmu, tdajem o mnoZstvi porci, datem
vyroby a datem spotfeby u zchlazenych a
zmrazenych pokrm0 a hodinou spotfeby u

teplych pokrmd.

Dietni pokrmy se oznaduji druhem diety. Jde-li o
zchlazené nebo zmrazené pokrmy, musi vyrobce
uvést na obalu nebo dodacim listu skladovact
podminky a zpdsob ohtevu. Zchlazenym pokrmem
se pro U&ely této vyhlagky rozumi teply nebo
studeny pokrm, ktery byl po ukon&enf vyroby
neprodlené zchlazen na teplotu +4 °C a nizéi ve
viech ¢dstech pokrmu.”



PROVOZ

UCHOVAVANI PREVZATE STRAVY

Pro uchovani pokrmu pti pfedepsané teploté
(minimalné 60 °C) je mozné vyuzit riznd
zatizeni. Od holdomatu, pies udriovaci sk¥iné,
ohfivaci vany az po konvektomat.

Teplota se na vétiing té&chto pfistrojo nastavuje
na vy$§i teplotu, aby nedoglo k neogekdvanému
poklesu teploty dovezené stravy.

Teplota je probézné kontrolovana a? do vydeje
stravy.



PROVOZ

REGENERACE STRAVY

PF¥i spravném udrzovdni pokrmd by regenerace Ohtev na sporaku, plotynce qj.

nemélo byt vibec potfeba. Pfemisténi do nadob (hrncg, kastrold, panvigek

i.), ve kterych se bud hiivat.
Podminky pfipadné regenerace jsou stanoveny aj.), ve kterych se budou ohfiva

v HACCP. Manioul v (v s
anipulace oznac¢enym nacinim.

Mikrovinny ohiev

Pokrmy |ze ohtivat v obalech, ve kterych byly
ptivezeny, ale pouze v tom pfipadé, ze jsou
obaly vhodné pro mikrovinny ohtev. Pokud ne, je
nutnosti pokrmy pfemistit na talite, misky atd. a
ndsledné ohtat.

Méfeni a zdznam teploty, oéisténi, dezinfekce

sondy.

Pokrmy, které se poddvaji chlazené, je potfeba
udrzovat do doby vydeje do 8 °C nebo dle
nastaveného HACCP ¢&i pokynd vyrobce.

Manipulace oznaéenym nééinim.

Méfeni a zdznam teploty, oéisténi, dezinfekce

sondy.



PROVOZ
VYDEJ STRAVY

Obeztetnost, aby nedoslo k zaméné &i pfipadné kontaminaci.

Kontrola teploty

Kontrola, zda stravnik dostdvd dietu, kterd mu ndlezi.



STRAVA
A GASTRONOMIE

Nutriéni vyvdZenost a pestrost nabidky dietni stravy zaqjistuje dodavatelsky subjekt.

Pokrmy by mély byt pfipravovdny ze zakladnich &i minimalné promyslové zpracovanych
potravin, strava by méla co nejméné zatéZovat organismus nekvalitnimi tuky, cukry a
nadmérnym mnozstvim soli nebo ptidatnych latek.



PECE
0 ZAKAZNIKA

S &

Velice dilezitd je i oboustranna komunikace zatizeni gkolniho stravovdni a zdkonnych zéstupcd &
stravnika samotného. Podrobné&jii informace o Vnitinim fadu, Provoznim fadu a dpravach HACCP jsou
uvedeny v Obecné &asti metodiky.

Vnitini Fad Podrobné slozeni i u standardnich pokrmd

Provozni ¥ad a HACCP Mize samoziejmé fungovat i zajisténi dietni
stravy tak, Ze jsou zkombinovany rizné zpdsoby,

tedy napftiklad dovez od jiného provozovatele

V ptipads, ze je mozné individudlné dodavatelem stravovacich sluzeb v kombinaci s konzumaci s
uzpUsobit konkrétni typ diety.

Deklarace se zakonnymi zastupci

konzumaci vhodné stravy, kterd je
pfipravovana v zafizeni $kolniho stravovani
jako bé&zny vybér pro viechny stravniky.



DODAVATEL

Dodavatelem stravy je v tomto pfipadé zqjisténi dietniho stravovani jiny provozovatel stravovaci
sluzby (mize se jednat o jiné zatizeni $kolniho stravovdni, nemocnici, l[dzné atd.).

Dodavatel je povinen Fidit se zasadami platnymi pro pripravu dietni stravy v ramci skolniho

stravovani.



Dovoz dietni stravy hned po dohotoveni

ANO NE ANOD NE
Potvrzeni od lékafe. Q Q Vyilenéni a oznaceni skladovacich prostord (a nadob) pro
uchovavani dovezené stravy - soucdsti, které nejsou zchlo- Q O
Dokument upravuiici Gcast ditéte na dietnim stravovani, zené a nevyzaduji chlazeni.
je-li vyzadovan (napf. pisemnd piihldska). O Q
Funkéni teplomér, sonda - pro kontrolu teploty pokrmd. O O

Smlouva zakonnych zdstupcd nebo zafizeni Skolniho
stravovdni s dodavatelem. O O Proskoleni persondlu nutriénim terapeutem v principech O Q

jednotlivych diet.

Proskoleni persondlu hygienikem v bezpetnosti provezu
pii poskytovani dietni stravy. O Q

Smlouva o dovozu dietni stravy.

Deklarace o ndhraddch potravin, predani dodavateli.

Uprava vnitiniho fddu.

Uprava provozniho fadu.

Uprava HACCP.

Pristroje vhodné pro uchovani dietni stravy tak,
aby nedoslo ke kontaminaci stravou béinou.

O OO000O
O 00000




Dovoz dietni stravy do zafizeni $kolniho
stravovdni v tomto pfipadé nemusi probihat
kaZdodenné.

Pokrmy jsou dovézeny ve zchlazeném stavu -
maji tudiz prodlouzenou |hitu spotteby.

V zafizeni gkolniho stravovani jsou Fadné
uskladnény a postupné kazdy den regenerovdny
a vyddvdny.




POVINNOSTI DODAVATELE DIETNI STRAVY

1. Dodrzovdni principl popsanych v Metodice pro zaqjiténi dietni stravy — ,IN HOUSE".
2. Spoluprdce s NT a jeho garance sprdvnosti a bezpeénosti pfipravy dietni stravy.

3. Dodrzovani zdsad spravné vyrobni a hygienické praxe.

4. Sprdavné vytvoteny HACCP zahrnujici vyrobu dietni stravy a distribuci.

5. Smlouva s odbératelem.
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Dovoz po zchlazeni

Pozadavek na zajisténi dietni stravy

Predlozeni lékaiského potvrzeni

Smlouva s dodavatelem

Smlouva o dovozu

Proskoleni ve spravné hygienické a vyrobni praxi

Uprava vnitinho, provozniho fadu a HACCP

@®
Nadini, >
nddobi

Pred zahdjenim
pripravy poskytovdni
dietni stravy je prove-

dena revize nddini
a nddobi, které je po-
tieba wyélenit, oznadit
a umistit na oddélené
misto pro manipuloc

s dietni stravou.

@

Prebirdni
a kontrola
stravy

Kontrola pfi doddni
dietni stravy - kontrolo
teploty, data viroby,
data spoffeby, neporu-
seni obalu, spravnosti
oznaceni, spravnosti

diety (druh,pocet).

>

®
Uchovdvdni pfi
poZadované teploté
Ichlozené pokmy se uchovd-
vaji v chladicich zaFizenich
pfi teploté do 4 C (nebo dle
pokynd wjrobee), a to do doby
regenerace o bezprostiedniho
vjdeie.

Pro dietni pokrmy je potieba
vyClenit lednici & minimdlng
regdl v lednici o oznadit je
ndpisem DIETA.

®

Bezpecny vydej <
Vidy je potieba zajistit

o ohlidat, aby strvnik

dostal svij dietni pokm.
Iejména v pripads, Ze se
vydavd vice druhd riznych

diet pro vice stravniki.

Je vhodné mit pokrmy po
oznacené cedulkou se jmé-
nem a pii wdeji jméno
ovéfit, pokud persond| bez-
pecné strdvniky neznd.

®

Manipulace
s pokrmem

Vidy oddélené
mistem ¢i v case,
aby nedoslo
ke kontaminaci.
Manipulace s ndstroji,
které jsou uréeny
a oznaceny pro dietni
stravovdni (konkrétni
dietu) a uloZeny
samostatne,

V

®

Regenerace pokrmu

Doporuéujeme regenerovat tak,
aby bylo ve stiedu potraviny
(pokrmu) do jedné hodiny po jejim
vyjmuti z chlodnitky dosaZeno
teploty minimdlnd 75 °C.
Pokrm je neprodlené po ohfevu
vyddn. Teplota pfi wydeji
nepoklesne pod 60 °C.
Teplota se méfi teplomérem i
sondou, kferé jsou pfed i po méfeni
fidné ofiStény a desinfikoviny.

U vsech pokrmi musi byt zajisténa sledovatelnost, resp. musi byt dolozen pivod.
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Do zatizeni $kolniho stravovdni je doddvana druhym subjektem,

persondl zatizenf gkolniho stravovani (odbératele) se stravou dale manipuluje. Proto pro zachovdni
maximdlni bezpe&nosti je potteba, aby persondl mél spravné a dostate¢né znalosti znalost:i

v ndsledujicich oblastech:

1.Bezpeéna prejimka dietnich pokrmi, kontrola oznaéeni, kontrola teploty

2.Bezpeéné uchovani a lhita spotieby

3.Principy nejéastéji se vyskytujicich se diet. Je potteba, aby persondl i v tomto pfipadé znal
z&kladni principy jednotlivych nejéastéji se vyskytujicich diet (&i diet, které timto zplsobem zqjistuje), aby
oti skladovani, regeneraci a vydeji nedoslo ke kontaminaci pokrmg

4. Zajisténi bezpeéného zpisobu dalsi manipulace (regenerace a vydeje) s dietni stravou v rdmci
konkrétniho provozu



Pro poskytovdni dietniho stravovdni touto cestou je potfeba v zatizeni gkolniho .
stravovdni zajistit bezpeéné prebrani, uskladnéni, naslednou regeneraci (v A PROSTORY

oiipadé obé&di &i teplych pokrmd) a bezpeéné vydani.
POTREBNE PRISTROJOVE VYBAVENI, NASTROJE, NADOBI, NACINI ﬁ.

Dle Codex alimentarius uchovdavat do 4 °C, vétiina chlazenych potravin se pak moze
uchovdvat az do 8 °C, resp. od 4 °C do 8 °C. Skladovanim v jedné lednici tak nemusi byt

zajistény podminky skladovani pro zchlazené pokrmy. Doporuéujeme tedy lednici, do které
se budou umistovat do samostatného regalu zchlazené pokrmy a je spoleéna pro jiné
chlazené potraviny, nastavit na 4 °C.



VYBAVENI
A PROSTORY

PROSTOROVE NAROKY

Samostatnd lednice nebo samostatné vyélenéna éast _ﬁ

lednice

Misto ve skladu, uzaviratelné, oznaéené nadoby

Prostor pro kompletaci pokrmu, premisténi pokrmi na talife pred é&i

po regeneraci
Regenerovany pokrm by mél byt vidy ihned pfemistén na talit a vyddn a teprve poté by méla byt zahdjena

regenerace druhého pokrmu (pokud zatizeni $kolniho stravovdani ptipravuje touto cestou vice dietnich pokrm).

Pokud by se ohtivalo vice pokrm( za sebou, odkladaly se a nasledné& kompletovaly hromadné ve
stejné chvili, mohlo by dojit k zdméné nebo k zaneseni ¢asti jednoho dietniho pokrmu do druhého (kontaminaci).
Také by dfive ohtaté pokrmy vychladly.

Prostory vydeje



PROVOZ

SMLOUVA O ZAJISTENi STRAVY DRUHYM SUBJEKTEM

DOVOZ

PREVZETI STRAVY kdy, kdo kontroluje, co kontroluje (teplota, ozand&ent)
USKLADNENI PREVZATE STRAVY

REGENERACE STRAVY

Proces ohfivani musi byt odpovidajict:
e ve stfedu potraviny je tfeba do jedné hodiny po vyjmuti potraviny z chladni¢ky dosdhnout
teploty minimaln& 75 °C.
o Niz$i teploty |ze pti ohFivani pouzit za ptedpoklady, ze pouzité kombinace teploty
a ¢asu budou odpovidat podminkdm likvidace mikroorganismd pti ohtevu na teplotu 75 °C.

VYDEJ STRAVY



STRAVA
A GASTRONOMIE

Nutriéni vyvdZenost a pestrost nabidky dietni stravy zaqjistuje dodavatelsky subjekt.

Pokrmy by mély byt pfipravovdny ze zakladnich &i minimalné primyslové zpracovanych
potravin, strava by méla co nejméné zatéZovat organismus nekvalitnimi tuky, cukry a
nadmérnym mnozstvim soli nebo ptidatnych latek.



PECE
0 ZAKAZNIKA

S &

Velice dilezitd je i komunikace zatizenf gkolniho stravovdni a zdkonnych zdstupcd &i stravnika
samotného. Komunikace by mé&la byt oboustrannd. Podrobnéjii informace o ,
a Upravdch jsou uvedeny v Obecné éasti metodiky.

Mize samoziejmé fungovat i zajisténi dietni
stravy tak, Ze jsou zkombinovany rizné zpisoby,
tedy napftiklad dovez od jiného provozovatele
stravovacich sluzeb v kombinaci s konzumaci s
konzumaci vhodné stravy, kterd je
pfipravovana v zafizeni $kolniho stravovani
jako bé&zny vybér pro viechny stravniky.

V ptipadé, Zze je mozné individudlné dodavatelem
uzpUsobit konkrétni typ diety.



DODAVATEL

Dodavatelem stravy je v tomto pfipadé zajisténi dietniho stravovdni jiny provozovatel stravovaci
sluzby (m0zZe se jednat o jiné zafizeni skolniho stravovdni, nemocnici, ldzné atd.).

Dodavatel je povinen Fidit se zasadami platnymi pro pfipravu dietni stravy v ramci skolniho

stravovani.



ANO NE ANO NE
Potvrzeni od lékae. O Q Vydlenéni a oznateni sklodovacich prostord (a nddob)

pro uchovavani dovezené stravy - soudasti, kieré nejsou Q Q
Dokument upravujici Géast ditéte na dietnim stravovani, O Q

zchlazené a nevyzaduji chlazeni.
je-li vyZadovdn (napf. pisemna pfihlaska).

Funkini teplomér, sonda - pro kontrolu teploty pokrmi. Q O
Smlouva zakonnych zastupch nebo zarizeni skolniho

stravovdni s dodavatelem. Q Q Proskoleni persondlu nutriénim terapeutem
v principech jednotlivych diet. Q Q
Smlouva o dovozu dietni stravy. O Q

Proskoleni persondlu hygienikem v bezpetnosti provozu
pii poskytovdni dietni stravy. Q Q

Deklarace o nahraddch potravin, predani dodavateli.

Uprava vnitfniho fddu.

OO
OO
Uprava provozniho fadu. Q O
OO
OO

Uprava HACCP.

Vylenéni a oznaceni prostoru pro uchovavani dovezené
zchlazené stravy. Nastaveni teploty maximalné 4 °C.




Nasledujici kroky:
7.2. ptedpokladand tiskovd konference ministra
zdravotnictvi
Uvetejnéni metodiky na webu SZU, MTNT
Systematické vzdélavani a zajidténi jednotného

vykladu:

1.8koleni hygienikd HDM
2.8koleni nutriénich terapeutd
3.online semindie pro persondl $kolnich jidelen (od dubna)




Posky’rovanl dietni
stravy v rdmci $kolniho
stravovani

: Metocllka

Mame . Dékujeme za pozornost
@gﬂﬁ ) N Dékujeme za spoluprdci

o a neni ndm to jedno

PFi jakychkoli nejasnostech, pochybnostech,
prosim o kontaktovdni:

alexandra.kostalovaeszu.cz
605 8835 418



