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1. Uvod

Ve véci ptipravy dietni stravy postavila vyhlaska ¢. 17/2015 Sb. feditele, vedouci skolnich
jidelen i nutri¢ni terapeuty do Uplné nové situace. Dle § 2 odst. 5 vyhlasky ¢. 17/2015 Sb.,
vybér potravin, receptur, sestaveni jidelniho listku a zplsob ptipravy jidel vydavanych
v ramci dietniho stravovani provadi nutri¢ni terapeut. Tato jedind nendpadna véta v praxi
vyvolala u odborné vefejnosti fadu otazek a nejasnosti.

Otazky maji vedouci jidelen: Co v§e musi vedouci jidelny udélat? Za co nese zodpovédnost?
Jak upravit vnitini smérnice? Jak pfesné nastavit spolupraci s nutricnim terapeutem? Podobné
otazky si klade 1 nutri¢ni terapeut.

Tento material vznikl proto, aby pomohl vedoucim jidelen i nutriénim terapeutiim najit

rozumnou, cenoveé dostupnou a dobie fungujici cestu, jak zavést dietni stravovani v souladu
s pravnimi piedpisy, v co nejvyssi kvalité a za rozumné néklady.
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2. Jak postupovat v kostce

Pfi zvazovani a realizaci dietniho stravovani (dle vyhlasky ¢. 17/2015 Sb.) je dulezité
postupovat s rozvahou a fidit se situaci a uplatiovanou praxi daného provozu. Je dilezité:

2.1 Stravovaci provoz

- provétit stav provozu (zejména personalni a materialni zabezpeceni)

Vedouci (nebo jind povefend osoba) zafizeni Skolniho stravovani musi posoudit, zda
je stravovaci provoz schopen dietni stravu zajistovat. Musi odborné posoudit technické
a materialni zabezpeceni kuchyn&. A nasledné pak zvazit personalni obsazeni zafizeni

Skolniho stravovani a kvalifikované odhadnout, zda méa dostatek personalu, ktery dietni
stravovani zvladne.

- rozhodnout, zda bude dietni stravovani realizovano prostiednictvim spoluprace s "vlastnim"
nutricnim terapeutem nebo prostiednictvim publikaci, materialti, vypracovanych receptd,
¢i jinych pomicek a navodu, které vytvofili registrovani nutriéni terapeuti.

Moznou cestou je 1 pouziti tohoto manudlu, ktery ptipravila Asociace spole¢ného stravovani,
z.s. ve spolupraci se Sekci nutri¢nich terapeutii Ceské asociace sester a jejimi registrovanymi

nutricnimi terapeutkami. PfestoZe je tento manual z legislativniho pohledu dostacujici,
doporuCujeme dietni stravovani realizovat ve spoluprici s registrovanym nutriénim
terapeutem. Individudlnimu pfistupu, nezavislému posouzeni provozu (technologickych,
dispozi¢nich a personalnich) a moznosti konzultace s dalSim odbornikem se tato metodika
nemiize vyrovnat.

- zajistit garantujiciho nutricniho terapeuta a prubézné s nim dle potieby spolupracovat nebo
realizovat dietni stravovani prostfednictvim pomucek a navodu vypracovanych

registrovanymi nutri¢nimi terapeuty

- zapracovat dietni stravovani do dokumentace provozu,

- zajistit Skoleni odpovédnych pracovniku,

Pokud stravovaci provoz spolupracuje s "vlastnim" nutricnim terapeutem a jeSt¢ nema
proskoleny odpovédné pracovniky k ptfipravé diet (pracovnici mohli byt v problematice
dietniho stravovani proskoleni jiz n€kym jinym, pfipadné¢ se mohli ucastnit kurzii k této
problematice), je dobré vyuzit k proskoleni tohoto "vlastniho" nutri¢niho terapeuta.

- sestavit receptury pro dietni stravovani a vytvofit jidelni listky,

- systém pripravy dietniho stravovani pravidelné ovéfovat.
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2.2 Nutri¢ni terapeut
- navazat spolupraci a domluvit se na rozsahu ¢innosti,

- seznamit se s provozem (jeho stavem, potfebami),

- podilet se na zapracovani dietniho stravovani do dokumentace provozu, na sestaveni
receptur a tvorbé jidelnich listku,

- v ptipadé zajmu provozu realizovat Skoleni odpovédnych pracovniki,
Je na odpovédnosti vedeni pravniho subjektu, jakym zpisobem si nastavi proskoleni

personalu (persondl provozu mohl byt v problematice dietniho stravovani proSkolen
jiz nékym jinym, popiipad¢ se mohl ticastnit kurzt k této tématice)

- v pfipad€ zajmu provozu se podilet na ovéfovani systému pfipravy dietniho stravovani.
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3. Nutri¢ni terapeut

Zajisténi garance nad dietnim stravovanim v zafizeni Skolniho stravovani provadi
registrovany nutricni terapeut. Platnou registraci nutri¢niho terapeuta je mozné si online ovéfit
na: http://www.nconzo.cz/web/guest/on-line-nahled

Doklad o registraci spolupracujiciho nutri¢niho terapeuta ma zatizeni Skolniho stravovani
k dispozici.

Kromé platné registrace je vhodné si od nutri€niho terapeuta vyZadat informace o profesnich
zkuSenostech. ZkuSenosti v oblasti zavadéni diet do Skolnich jidelen ¢i jinych stravovacich
provozl a reference, kde doty¢ny nutrini terapeut jiz diety zavedl nebo zavadi, jsou urcité
vyhodou. Je dobré sdélené reference kontaktovat a poptat se na spokojenost. Uvédomte si, Ze
pravé vybér nutricniho terapeuta muze ovlivnit nasledny pribéh implementace dietniho
stravovani do kazdodenni praxe dané¢ho provozu.

Nutri¢ni terapeut je odbornym konzultantem pro ptipad jakékoli potieby souvisejici s dietnim
stravovanim v zafizeni Skolniho stravovani. Nutri¢ni terapeut vykonava pribéznou
pomoc/konzultace v oblasti dietniho stravovani.

V praxi Casto vznikd otdzka, co vSe ma (musi, mize) nutriCni terapeut na jidelné¢ fteSit.
Odpovéd je pomérné jednoducha. Nutriéni terapeut musi na jidelné zajistit, aby byl splnén
§ 2 odst. 5 vyhlasky ¢. 17/2015 Sb.: Vybeér potravin, receptur, sestaveni jidelniho listku
a zpusob pripravy jidel vydavanych v ramci dietniho stravovani provadi nutricni terapeut.

To znamena, Ze nutri¢ni terapeut musi néjakym prokazatelnym zptisobem (pisemn¢) stanovit,
jak konkrétné se na jideln¢ vybiraji potraviny, receptury, jak se sestavuje jidelni listek a jak
se postupuje pii pripravé dietnich jidel. Mize se napi. podepsat pod vnitini smérnici jidelny,
ktera tyto véci fesi. Nebo miize takovy material sdm vypracovat. Nebo néco mezi tim.

A ted k otazce, co mtize pro jidelnu udélat navic. I zde je odpovéd’ jednoducha. Muze pro
jidelnu udélat vse, co umi, a dohodne se na tom s jidelnou. Takovych véci mize byt mnoho.
Pro dobrou spolupréci je tieba si uvédomit, Ze v téchto dalSich sluzbéch je zasadni véci praveé
ta dohoda mezi nutriénim terapeutem a jidelnou. Tedy nemél by jidelnu do dalSich sluzeb
nutit, ale citlivé se dohodnout. Vzhledem k odbornosti nutricniho terapeuta se vyslovené
nabizeji tyto dalsi sluzby:

- Skoleni pracovniki k pfipravé dietni stravy

- posouzeni ptipravenosti provozu k piipravé dietni stravy

- sestavovani jidelnich listkd nejen pro dietni stravu

- pomoc pii zajisténi pestrosti stravy

- pomoc pii propagaci Skolniho stravovani vici zakiim, pedagogiim, rodi¢im

- konzultace ohledné vyzivy s pedagogy a rodici

- atd.
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Samoziejmé pokud je nutriéni terapeut odbornikem i na hygienu, HACCP, mize tyto své
dalsi dovednosti téz nabidnout a na jideln€ uplatnit.

Cena za praci nutri¢niho terapeuta neni legislativné stanovena. Vzdy se tedy jedna o dohodu
mezi stravovacim provozem a nutri¢nim terapeutem.

Stranka 8 z 39



4. Personalni a materialni (technologické a provozni) zabezpeceni stravovaciho provozu

Zatizeni Skolniho stravovani miize ptipravovat dietni pokrmy jen v ptipadé€, Ze mu to jeho
persondlni a materidlni zabezpeceni umoziuje.

Zatizeni Skolniho stravovani, resp. odpovédny vedouci zafizeni musi posoudit personalni,
prostorové a materidlni moznosti stravovaciho provozu pro ptipravu dietnich pokrma. Pokud
na zakladé¢ vyhodnoceni vSech aspekti padne rozhodnuti, ze se dietni pokrmy mohou
a budou pripravovat, musi dojit k zabezpeceni podminek pro realizaci dietniho stravovani
ve stravovacim provozu, véetné zhodnoceni a zapracovani ptipravy diet do systému HACCP.

V zarizenich Skolniho stravovani, ktera nemaji potrebné personalni, prostorové a materidalni
podminky k zajisténi dietniho stravovani, umoznuje tato vyhlaska odebirat dietni stravu
od odborné zpiisobiléeho dodavatele za predpokladu splnéni pozZadavkit uloZenych
ustanovenim

§ 2, odst. 5 vyhlasky o skolnim stravovani.

Spolupracujici nutriéni terapeut nasledn€ zhodnoti podminky (zejména dispozini feSeni
provozu, technologické vybaveni, personalni zajiSténi) zafizeni Skolniho stravovani
pro piipravu dietnich pokrm a provede o tom zaznam (napf. do zaznamu o spolupraci nebo
do zdznamu o vstupnim posouzeni provozu apod.).

Doklad o zhodnoceni podminek stravovaciho provozu k ptipravé diet ze strany nutricniho
terapeuta ma zafizeni Skolniho stravovani k dispozici.

Na zaklad¢ zhodnoceni podminek provede nutricni terapeut nastaveni pravidel v souvislosti
s konkrétnim druhem ptipravované diety, a to zejména:

- vybér vhodnych potravin,

- vybér vhodnych receptur,

- sestaventi jidelniho listku,

- stanoveni vhodného zptsob ptipravy jidel.

V piipad¢ jakékoli zmeény souvisejici s pravidly nastavenymi nutricnim terapeutem je nutné,
aby stravovaci provoz kontaktoval spolupracujiciho nutri¢niho terapeuta.

POZOR, 1 zména tykajici napt. stavebné dispozicniho stavu provozu nebo poctu pracovniki,
mize mit vliv na spravnou aplikaci pravidel nastavenych nutri¢ni terapeutem.
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5. Skoleni pracovnikii stravovaciho provozu

Kazdy pracovnik stravovaciho provozu, ktery se podili na ptipravé dietnich pokrmi, musi mit
znalosti nutné k ochrané vetejného zdravi. Vhodnou formou, jak si pracovnici mohou osvojit
znalosti a prohloubit odbornou zpisobilost, je absolvovani Skoleni k dietnimu stravovani
vedené nutri¢nim terapeutem.

POZOR, i pracovnik zajistujici pfijem a skladovani potravin se podili na ptipravé dietnich
pokrmd.

Néplni skoleni by, mimo jiné, mélo byt:

- vybér potravin,

- ptiprava dietnich pokrm,

- Uprava receptur a skladba jidelnich listkd uréenych pro dietni stravovani.

Z praktického hlediska je vhodné, aby Skoleni bylo provedeno spolupracujicim nutri¢nim
terapeutem piimo na pracovisti (tento nutricni terapeut zna konkrétni podminky provozu).

O proskoleni pracovnikil je vhodné vést zdznamy. Zaznam o proSkoleni pracovnikli ulozeny
ve stravovacim provozu by mél obsahovat informaci o obsahu/programu Skoleni, datum

Skoleni a podpisy vSech zli€astnénych osob (vcetné Skolitele).

Skoleni pracovnikli k dietnimu stravovani by se mélo stat soucdsti pravidelnych Skoleni
pracovnikil provozu (s ¢etnosti napt. 1x rocn¢).

Stranka 10 z 39



6. Dokumentace k dietnimu stravovani

Ve stravovacim provozu musi byt zpracovana a také byt k dispozici dokumentace (véetné
receptur) k zajisténi dietniho stravovani.

Vhodnou formou, jak postupovat pii tvorbé dokumentace k dietnimu stravovani, je vzajemna
spoluprace mezi nutricnim terapeutem a odpovédnym vedoucim stravovaciho provozu.
Nutricni terapeut ve spolupraci s provozem (napf. konzultace ohledné¢ pracovnikl
odpovédnych za pripravu diet, ohledné moznosti ndkupu uréitych surovin apod.) pro dany
provoz zpracuje pravidla (postupy, pokyny), napt. formou smeérnice pro dietni stravovani,
kterda stvrdi svym podpisem. Odpovédny vedouci stravovaciho provozu pak tato pravidla
zatadi do dokumentace stravovaciho provozu.

POZOR, dietni stravovani, resp. ptiprava dietnich pokrmi, musi byt zohlednéna 1 v systému
HACCP. Dokumentace systému HACCP (na provozech zpravidla oznacovana jako prirucka
systemu HACCP nebo smernice systemu HACCP) musi byt tedy aktualizovana (zejména musi
byt zvazena mozna nebezpeci v souvislosti s ptipravou dietnich pokrmii — aktualizace tzv.
analyzy nebezpeci a na ni navazujici principy/kroky).

V ptipadé€ jakékoli zmény musi byt dokumentace aktualizovéna.

6.1 Aktualizace dokumentace systému HACCP

Podstatou uplatnéni principu systému kritickych bodi je védét, kdy a kde mize dojit
k ohrozeni zdravotni nezavadnosti ptfipravovanych pokrmti. A soucCasné¢ musi byt ziejmé,
jak je takovym situacim pifedchazeno. Je dilezité, abyste si v provozu uvédomili, co mize
ohrozit zdravi stravnikli, a zaroven jakym zplsobem je zajiSt€na prevence, aby nedoslo
k ohrozeni zdravi stravnika.

Vyznamnou casti syst¢ému HACCP je tzv. analyza nebezpeci (zjednodusen¢ - jaké nebezpeci
hrozi, jakym zpiisobem je nebezpecim piedchazeno). Nebezpeci z potravin jsou Cinitelé, ktefi
jsou piicinou ohrozeni zdravi stravnikti. Podle své podstaty se nebezpeci d€li na nebezpeci
biologickd, chemicka a fyzikalni.

V souvislosti s ptipravou dietnich pokrmi je dilezité se zamétit pfedevSim na chemicka
nebezpeci, protoze mezi né¢ se fadi i tzv. latky vyvoldvajici individudlni nezddouci reakce
u urcité skupiny stravnikli. Jedna se tedy o chemicka nebezpeci, ktera musi byt feSena pouze
v souvislosti s ur¢itou skupinou stravnikii, napf. jedincii s metabolickymi poruchami
(intolerance na laktozu, fenylketonurie), alergie na slozky potravin (mléko, lepek atd.).

Vhodnou formou, jak postupovat pii aktualizovani dokumentace, je provéfit platnost analyzy

nebezpeci, tj. zkontrolovat, zda jsou v analyze nebezpec¢i uvazovdna mozna chemicka
nebezpeci.
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NEZAPOMENTE, Ze analyza nebezpeéi (hledani moznych chyb, které mohou vést ke vzniku
nebezpeci) musi byt provedena pro vSechny operace, tedy musi zahrnovat vSechny v provozu
provadéné vyrobni ¢innosti (operace).

Soucasné¢ s identifikaci nebezpec¢i v jednotlivych vyrobnich krocich jsou také definovany
postupy, tzv. ovladaci opatteni, kterymi je pfedchazeno/zabranéno vzniku nebezpeci. Tj. jsou
popsana, resp. definovana obvykla opatieni, kterd jsou v provozu preventivné uplatiiovana.

V souvislosti s ptipravou dietnich pokrmt je pii jejich ptipravé tieba vyloucit kontaminaci

latkami (napt. alergeny), které by se v pokrmu nemély nachazet. Prevenci je tedy piedevsim
dodrzovani zasad/pravidel pti ptiprave a vydeji dietnich pokrm.
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7. Receptury dietniho stravovani

Pti vytvareni dietnich receptur je mozné vychézet z receptur pro Skolni stravovani, z vlastnich
receptur vytvorenych v zatizeni Skolniho stravovani, pfip. z dalSich dostupnych receptur
(napf. vzorové receptury vytvorené nutricnim terapeutem).

Postup pfi tvorbé receptur zilezi na dohod¢ mezi stravovacim provozem a nutricnim
terapeutem.

Receptury pro dietni stravovani mtize vytvofit i spolupracujici nutricni terapeut tzv. ,,na klic*
daného provozu (zpravidla upravou pouzivanych stavajicich receptur provozu).

Receptury vypracuje povéfeny pracovnik stravovaciho provozu, nutricni terapeut
je zkontroluje a schvali.

Podoba receptur, resp. jejich vhodnost pro danou dietu, musi vZzdy odpovidat zdsaddm
stanovenym spolupracujicim nutri¢nim terapeutem.

7.1 Jak se tvori receptury

V ptipadé€ dietniho stravovani se nahrazuji pro konkrétni dietu nevhodné suroviny (potraviny)
za suroviny vhodné. Piipadné se, dle druhu diety, voli 1 jiné technologické postupy ptipravy
pokrmt tak, aby byla zajiSténa podpora lécby daného onemocnéni.

7.2 Forma receptur

Vsechny receptury pouzivané k ptipravé dietnich pokrmii musi byt ve stravovacim provozu
dostupné v pisemné podob¢ (napi. receptury v knize, receptury v PC v elektronické podobg).
Z receptury musi byt ziejmé, pro piipravu jaké diety je pouzivana — je vhodna.

Receptury musi byt pracovnikiim k dispozici, musi byt ulozeny na pro né snadno dostupném
misté.
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8. Sestavovani jidelnich listki

Jidelni listky pro dietni stravovani sestavuje vedouci zafizeni Skolniho stravovani z receptur
pokrmti schvalenych nutriénim terapeutem. Pfi sestavovani se musi fidit pravidly, kteréd
nastavil spolupracujici nutri¢ni terapeut. Plati zasada, ze jidelni listky musi byt sestaveny
pestie a dle zasad spravné vyzivy.

Spolupracujici nutriéni terapeut pravidelné sleduje a hodnoti vhodnost jidelniho listku
urcené¢ho pro dietni stravovani. Piipadné nejasnosti ihned konzultuje s odpovédnou osobou
v zatizeni Skolniho stravovani.

Povinnost zvetejnit dietni jidelni listek neni ddna, protoze se vétSinou vari individudlni dieta
pro konkrétniho stravnika s vyzivovym omezenim. Pti zvetejiiovani dietnich jidelnich listkl
stravnikim je moZzné v praxi postupovat riznymi zpisoby. Napi. pokrm vhodny pro danou
dietu je na jidelnim listku oznaen stanovenym symbolem. Nebo je zavedena praxe, ze pokud
se vramci diety zaméni suroviny nebo technologicky postup ptfipravy, na jidelni listek se
zdména nevyznaci, pokud se ale pro danou dietu bude ptipravovat zcela jiny pokrm (nebo
jeho sloZka), bude toto na jidelnim listku uvedeno.

Dilezité je, aby zavedend a uplatiovana praxe provozu byla popsdna (uvedena)
v dokumentaci a strdvnici byli s touto praxi (zptisobem zvetejiiovani dietnich jidelnich listki)
seznameni.

Priklad z praxe:

Jidelna vari bezlepkové obédy, které prizpusobuje zakladni varianté obéda bez zdravotniho
omezeni. V jidelnim listku je uvedena pouze varianta pokrmu bez zdravotniho omezeni
a ve spodni casti jidelniho listku je formou doplnkové informace poukazano na vhodnost také
pro bezlepkovou dietu.

wJidelni listek plati také pro bezlepkovou dietu s pouZitim vyhradné bezlepkovych surovin. “

Pozn.: dietni pokrmy se nezapocitavaji do spotrebniho koSe, pro dietni pokrmy neplati
financni normativ
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9. Vybrané diety

Pracovnici zatizeni Skolniho stravovani zodpovidaji za ptipraveny dietni pokrm. Z tohoto
diivodu je vhodné pracovniky sezndmit s nejcastéji se vyskytujicimi onemocnénimi, ktera
kladou specialni pozadavky na stravu a zasadami, které jsou pfi pfiprave diet u téchto
onemocnéni nezbytné.

9.1 Bezlepkova dieta

Cilem bezlepkové diety je maximalni omezeni lepku ve stravé nemocného celiakii. Celiakie
je celozivotni autoimunitni onemocnéni zptisobené nesnaSenlivosti lepku. Piisobenim lepku
dochazi k rozvoji zanétu sliznice tenkého stifeva, coz vede k destrukci slizni¢nich klki
a mikroklkid. Nasledkem toho se povrch tenkého stieva vyhlazuje, zmenSuje, a tim se snizuje
jeho schopnost traveni a vstfebavani zivin.

9.1.1 Co je lepek

Vyraz lepek je opravdu odvozen od lepivosti. Lepek je smési dvou bilkovin, gliadinu
a gluteninu, které se nachazeji spolecné se Skrobem ve vnitini ¢asti zrn (semen) nékterych
obilnin, pfedev§im pSenice, Zita, jeémene a n€kterych odriid ovsa.

9.1.2 Vybeér potravin pro bezlepkovou dietu

Bezpecné mnozstvi lepku neni mozné obecné urcit - rizné osoby jsou vici lepku rozdilné
citlivé. Podstatou bezlepkové diety je ze stravy celiaka vyloucit obiloviny obsahujicich lepek
a vSechny vyrobky z nich vyrobené. Konkrétné jde o pSenici, pSenici Spaldu, kamut, bulgur
(pfedvarena a nalamana celozrnna pSenice), dale je¢men, zito a jejich kiizence. Problematika
ovsa a vyrobkil z n¢j je pfedmétem studia. Dle doporuceni kanadské spole¢nosti pro celiakii,
skandinavskych autori a italské spoleCnosti je nebezpecny jen jeden kultivar ovsa.
Vyznamnym problémem je vSak kontaminace ovsa obilovinami, které lepek obsahuji,
a to jak pfti sklizni, tak pii zpracovani. Pro potfeby Skolniho stravovani oves a vyrobky z n¢j
nezarazujeme.

Pti vybéru surovin pro piipravu bezlepkové diety miize napomoci oznaceni potravin vyrazem
,bez lepku (obsah lepku v takto oznaCenych potravinach muze byt nejvyse 20 mg/kg),
¢1 dobrovolné oznaceni dopliujici piedeslé oznaceni: ,,vhodné pro celiaky”, logo
preskrtnutého klasu atp.

UZzite¢nym zdrojem informaci pfi vybéru surovin pro piipravu bezlepkové diety je i1 databaze
bezlepkovych potravin, kterou naleznete na adrese www.potravinybezlepku.cz
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Priklad mozné zameny surovin pro pripravu bezlepkové diety:

Puvodni surovina Nahradni surovina

hladka mouka kukuti¢na mouka

ryzova mouka

pohankova mouka

hraska (vychucend hrachova smés)
JIZERKA — bezlepkova smés

strouhanka (z rohlikii a chleba) kukuti€na strouhanka
kukuti¢né lupinky
strouhanka z bezlepkového peciva

houskovy knedlik bezlepkovy jemny knedlik
kukuti€né téstoviny
ryzové téstoviny

sladké pokrmy kaSe pohankova, jahlova, ryzova
palacinky z bezlepkové mouky
(napf. pohankové)

nakyp ryzovy, jahelny

zemlovka z bezlepkového peciva
tvarohové knedliky s pouzitim
bezlepkové mouky

piiloha - pecivo bezlepkové pecivo

zahust'ovani zahust'uje se bezlepkovou moukou,
bramborovym nebo kukufi¢nym
Skrobem, rozmixovanou zeleninou,
bramborem, bezlepkovym pecivem,
lusténinovou moukou

nebo se ponecha bez zahusténi

9.1.3 Piiprava bezlepkové diety

Ptiprava pokrmi pro bezlepkovou dietu se nelisi od ptipravy pokrmi standardnich. Povoleny
jsou vSechny tepelné Upravy pokrmit vhodné pro Skolni stravovani, tedy vafeni, duSeni,
zapékani a peceni, méné Setrné tepelné upravy - smazeni a grilovani jsou méné vhodné.
Rozdilem je bezpodminecné pouzivani bezlepkovych surovin, a to i pti zahustovani pokrmi.

Priklad vhodnych zpusobii upravy a dohotoveni pokrmii p7i bezlepkové diete:
- Zahustovani: u zeleninovych zékladii se pouziva k zahu$téni vEét§Si mnoZstvi
rozmixovaného zeleninového zdkladu nebo v malém mnozstvi smetana. U cibulovych
Stav se pouzivaji bezlepkové mouky, lusténinové mouky, bezlepkové smési,
bramborovy Skrob (solamyl), kukufi¢ny Skrob (maizena) nebo se nezahust'uji viibec.
- Korenéni, dochucovani: pouziva se kotfeni nebo kofenici smési bez obsahu lepku.

Stranka 16 z 39



- Wyvary: vyvar zcCerstvé ¢i mrazené zeleniny, vyvar z masa ¢i kosti popi. sypké
vyvarové smesi bez obsahu lepku.

- Zavarky: pouziti bezlepkovych téstovin, ndhrada zavarky jinou, vhodnou pro dietu,
pti vyrob€ nokil je mouka nahrazena bezlepkovou moukou.

- Obalovdni: mouka nahrazena bezlepkovou moukou a strouhanka nahrazena
kukuti¢nou.

- Ostatni upravy: pokud je v nékterych recepturach pouzita surovina obsahujici lepek,

je vzdy nahrazena bezlepkovou.
- Salaty: bézna priprava, kontrola surovin, zda neobsahuji lepek (zalivky do salatl),
popf. jejich nahrazeni vhodnou surovinou.

9.2 Setiici dieta

Indikaci Setfici diety v zafizenich Skolniho stravovani jsou nejcastéji klidové faze sttevnich
zanétlivych onemocnéni, onemocnéni Zaludku nebo rekonvalescence po virové hepatitidé
a infek¢ni mononukleodze.

Dietni doporu¢eni vychazi ze zésad spravné vyzivy. Strava by meéla byt energeticky
1 biologicky plnohodnotnd s pfiméfenym obsahem vSech zékladnich zivin (bilkovin,
sacharidii, tukll), lehce stravitelnd, nedrazdiva, nenadymava, tedy co nejméné zatézujici
travici trakt. Podstata diety je v Setficich technologickych pravach a v omezeni sortimentu
nékterych potravin. Setiici charakter spodiva v Setfeni traviciho traktu po strance chemické
a mechanickeé.

Chemické Setieni:
- maso pted upravou (napf. u peceni, duseni) opékame pouze nasucho
- zabrailujeme prepaleni tukl

- vyhybame se pftili§ tuénym potravinam a pokrmim

- tuk pfiddvame az do hotového pokrmu, pitipadné v pribéhu tUpravy pokrmu,
aby nedochazelo k jeho piepalovani

- na pokrmu se nesmi vytvoftit klirka

-z koteni je tfeba vyloucit pikantni a drazdivé

- nepouzivame potraviny s pikantnimi prichutémi

Mechanické $etteni:

- nepodavat potraviny s hrubou vlakninou (napt. celozrnné vyrobky, kostdlovou
zeleninu, lusténiny)

- zpotravin odstranit tuhé slupky (napf. tvrdé hrusky, jablka), poptipadé potraviny
nastrouhat nebo nakréjet na drobné kousky

- nepodavat ovoce se zrni¢ky (napf. rybiz)

-z masa odstranit $lachy, blany
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9.2.1 Vybér potravin pro Setiici dietu

Vhodné potraviny pro Setfici dietu:

Maso - lépe z mladSich zvitat, zbavené §lach, blan, tuku i kiize, libové, konkrétné
hovézi zadni, vepfova kyta, teleci, jehnéci, drubez, kralik, ryby moftské
i sladkovodni (pstruh, $tika, lin, cejn, kapr, tilapie, pangasius, treska, losos, platys,
mahi-mabhi atp.).

Masné vyrobky a uzeniny — vyjimecné, 1épe s vysokym obsahem masa a menSim
mnozstvim soli - Sunka, libové parky, dribezi a krali¢i masné vyrobky.

Miléko - 1épe pouzit do pokrmd, jako napoj — dle individuélni tolerance.

Mlécné vyrobky - syry Cerstvé 1 tvrdé (ne zrajici, aromatické a pikantni), tvaroh,
zakysané mlécné vyrobky, jogurty bilé a s povolenymi druhy ovoce, jogurtové
napoje, biokys, podmasli, kefirové mléko, termix, pribinacek.

Ovoce - bez tuhych slupek, zrni¢ek a tuhych ¢asti, ne ptili§ kyselé a dobie vyzralé:
jablka, merunky, pomerance, mandarinky, broskve, tfesné€, viSn€¢, banany. Syrové
ovoce, pokud je to potieba, podavame oloupané, najemno nakrajené Ci nastrouhané.
Ovoce dale podavame ve formé kompotu nebo ve formé pyré, rosolu, kase,
fedéného ovocného dzusu a §t'avy.

Zelenina — ze syrové pouze mladé druhy nadrobno nakrajené, nastrouhané
¢1 mixované. Konkrétn¢ kotenova zelenina - mrkev, celer, petrzel, pastinak, dale
mlada brukev, Spendt, zelend fazolka, dyn¢, cuketa, Cervena fepa, patison, rajCata,
hlavkovy salat a jemu podobné druhy, malé mnozstvi mladého kvétdku a brokolice,
hrasku. Tepelné upraveny porek. Vhodna je i zelenina susena nebo v podob¢ stavy
¢i protlaku. Salaty ochucujeme citronovou stavou.

Pecivo - bilé, bez posypu (rohliky, zemle, bulky, veky, netucnd véanocka nebo
mazanec, piskoty, netucné susenky, oplatky bez népIn¢€, suchary), bily chléb.
Ptikrmy - brambory (kase, knedliky, pyré, placky, noky), vatena nebo duSena ryze,
téstoviny, noky - krupicové, tvarohové, knedlik kypieny bilkovym snéhem nebo
praskem do peciva, knedlik jemny Zemlovy, polenta, kroupy a krupky lisujeme.
Moucniky a sladké pokrmy - Zemlovky, ryzové nakypy, tésto piskotoveé, tvarohove,
odpalovang, krupicové, tiené, doplnéné o povolené druhy ovoce, tvaroh, pudinkovy
krém, zelatinu, kypiime bilkovym snéhem nebo praskem do peciva

Vejce - v lehce stravitelné tprave bez tuku (varené, do pokrmi).

Mouka - na zahusténi, na sucho oprazena a ditkkladné povarena.

Tuky - Cerstvé maslo, kvalitni oleje, margariny.

Kofeni - zelené bylinky a naté - celerova, pazitka, petrZelka, libecek, saturejka,
bazalka, rozmaryn, majordnka, dale mlety kmin, vyvar z kminu, hub, bobkového
listu, nového kofeni, cibule, mal¢ mnozstvi sladké papriky, vanilkovy cukr,
citronova a pomerancova St'ava i kiira.

Népoje - Caje bylinkové, ovocné, slabé Cerné a zelené, nesycené mineralni vody,
voda, ovocné $tavy, dzusy fedéné vodou, ¢aj s mlékem, kdvovinové napoje.
Lusténiny - cervend cocka.
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Nevhodné potraviny pro Setfici dietu:

Maso - tuc¢né, tuhé, s kuzi.

Masné vyrobky a uzeniny — uzené maso, tucné a kofenéné masné vyrobky, jitrnice,
jelita, tlacenka, zavinace, ocka.

Ptikrmy - smazené hranolky, krokety, pecené¢ brambory se slupkou, bramborovy
salat s majonézou, kynuté knedliky, celozrnné obiloviny a pseudoobiloviny.

MIéko, kakao, granko - dle individudlni snasenlivosti.

Mlécné vyrobky — syry plisiiové, déle zrajici a aromatické, s pikantnimi pfichutémi,
jogurty s ¢okoladou, miisli, ofechy, kifupinkami a nepovolenymi druhy ovoce atd.
Ovoce - tuhé, kyselé, s tuhymi slupkami a vétSim mnozstvim zrnicek (konkrétné
brusinky, angrest, rybiz, hrusky, kdoule, jefabiny, rebarbora, ostruziny, maliny, fiky,
datle).

Mak, olejnata seminka, miisli, kokos a jiné ofechy.

Zelenina - se slupkou, nadymavé druhy - cibule, ¢esnek, kapusta, zeli, okurky,
fedkvicky, paprika, tvrda zelenina se zdfevnatélymi ¢astmi, konzervovana v kyselém
nalevu.

Pecivo - Cerstvé kynuté, ptili§ tucné a s kiirkou, listkové a linecké pecivo, smazené
moucniky, pe€ivo sypané olejnatymi semeny €1 ofechy.

Moucniky a sladké pokrmy - pfili§ tu¢né a sladke, Cerstvé kynuté, listové, linecke.
Lusténiny — s vyjimkou ¢ervené cocky.

Vejce - pfipravovana na tuku (smazena, volské oko).

Kofteni - pept, paliva paprika, kari, ostré kofenici smési, maggi, s6jova omacka,
worchestr.

Ostatni - hoficice, ostry kecup, majonéza, tatarskd omacka, pikantni zalivky, ocet,
cokolada a kakao.

Napoje — sycené.

9.2.2 Priprava Setiici diety
Charakteristika ptipravy Settici diety:

Pokrmy vaiime, dusime pod poklickou, peCeme ve vodni lazni, v pare, v alobalu,
vyuzivame Setfici programy konvektomatu

Nesmazime, grilovani také neni vhodné.

Stravu ptipravujeme domekka, bez tuhych ¢asti a kiirek.

Tuk pfiddvame az do hotového pokrmu, aby nedochazelo k jeho piepalovani.

Pro lepsi chut’ maso, zeleninu opékame na sucho.

Solime mirné, nepteslazujeme a nepiekyselujeme.

Jisku neptipravujeme, pokrmy zahustujeme moukou oprazenou nasucho nebo moukou
rozmichanou ve vodé, mléce ¢i smetané, najemno nastrouhanym bramborem,
rozmixovanou zeleninou, krupici apod.

Cibuli pod maso nesmazime, ale mensi mnoZstvi miiZzeme do masové $tavy rozvarit.
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9.3 Diabeticka dieta

Diabetes mellitus, bézn¢ nazyvany cukrovka, je onemocnéni charakterizované neptitomnosti
nebo snizenym uc¢inkem inzulinu. Ve skolni jideln¢ se pravdépodobné nejcastéji vyskytuji
déti s diabetem 1. typu. Diabetes 1. typu je autoimunitni onemocnéni, které vznika
v dasledku absolutni nedostatecné produkce inzulinu. Tento typ diabetu vyzaduje tplnou
nahradu inzulinu, stejné tak je dulezité pravidelné stravovani. Déti s diabetem 1. typu by mély
mit od 1ékate pfesné stanovené doporuc¢ené mnozstvi sacharidll v dieté. Neni potfeba zadnych
zasadnich zmén v jidelnicku, je vSak nutné hlidat mnozstvi podavanych ptiloh a potravin
s obsahem sacharidd. V tomto pfipadé je namisté spoluprace rodi¢h a Skolni jidelny, kterd
by méla spocivat predevs§im v domluvé, kolik grami sacharidii je mozné nemocnému ditéti
podat v obédové (€1 jin€) porci a toto mnoZstvi dodrZovat.

Pro ucely planovani diabetické diety existuje pojem vymeénna jednotka, kterd umoziuje
diabetikovi lépe se orientovat ve vybéru potravin a umoZznuje ménit slozeni jidelnicku podle
chuti a pfitom zachovat stejny obsah sacharidii. Vyménna jednotka je takové mnoZstvi
pokrmu, které ovlivni glykemii ptiblizn€ stejn€, at’ se jednd o vyménnou jednotku v podobé
chleba, brambor, ryze, ovocného kolace, jablka, Cervené fepy nebo mléka. Za vyménnou
jednotku je povazovano 10-12 g sacharidi. Toto mnozstvi je obsazeno v riznych vahovych
mnozstvich jednotlivych potravin. ZkuSenosti ukazuji, Ze neni mezi témito vyménnymi
jednotkami (10 nebo 12 g sacharidii) vyznamny rozdil. Tabulky vyménnych sacharidovych
jednotek lze nalézt v odborné literatufe nebo na webovych strankach spolecnosti zabyvajicich
se diabetem.

Nemocny s diabetem by si mél utvofit sviij pravidelny stravovaci plan, ktery zahrnuje rozpis
vyménnych jednotek na cely den. Zaroven je nutné dodrzovat n¢ktera kritéria:

- Mnozstvi vyménnych jednotek a jejich rozlozeni v pribéhu dne by mélo odpovidat
diabetickym doporuc¢enim. U déti se pocitd 10 vyménnych jednotek na den + 1
vyménna jednotka na kazdy rok véku. Spotieba nartista u divek do 13 let a u chlapct
do 16 let, pak se ustali nebo spiSe mirn¢ klesne. Zalezi také na mnozstvi pohybu,
stejné tak je nutné prihlédnout k vysce a télesné konstituci.

- Rozdéleni vyménnych jednotek by mélo byt pravidelné, rozdélené¢ do cca 4-6
dennich jidel.

- Diabetik by mél dodrzovat zasady spravné vyzivy s omezenym piijmem tukt, cukra
a soli.

9.4 Potravinové alergie

Potravinové alergie patii mezi neZadouci reakce na potraviny zplisobené nepfimefenou reakci
imunitniho systému. Alergenem neni potravina celd, ale pouze urcitd sloZzka obsaZena
v potraving, obvykle se jedna o ¢ast bilkovinného fetézce. Zavaznou alergickou reakci mize
vyvolat 1 velmi nepatrné mnoZstvi alergenni potraviny. Vzdy zalezi na citlivosti
disponovaného jedince, kterd je u kazdého alergika odlisna.

Jedinou mozZnosti, jak pfedejit alergickym reakcim, je absolutni vylou€eni konkrétniho
alergenu z jidelnicku jedince, tzv. elimina¢ni dieta.
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Podle Narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci
o potravinach spottebitelim se musi kazdy spotiebitel dozvédét, zda se v nabizené potraviné
nebo pokrmu vyskytuji alergeny, jejichz seznam je v nafizeni uveden.

Mezi latky nebo produkty vyvolavajici alergie nebo nesnasenlivost, jejichz vycet je uveden
v ptiloze II natizen (EU) ¢. 1169/2011, patii:

1. obiloviny obsahujici lepek, konkrétné: psenice, Zito, jeCmen, oves, Spalda, kamut nebo
jejich hybridni odridy a vyrobky z nich (kromé glukozovych sirupit na bazi psenice,
vcetné dextrozy; maltodextrinii na bazi psenice; glukozovych sirupit na bazi jecmene;
obilovin pouzitych k vyrobé alkoholickych destilatu, vietné ethanolu zemédélského

ptivodu),
2. korysi a vyrobky z nich,
3. vejce a vyrobky z nich,

4. ryby a vyrobky znich (kromé rybi Zelatiny pouzité jako nosi¢ vitaminovych nebo
karotenoidnich pripravkii;, rybi Zelatiny nebo vyziny pouZité jako Cirici prostredek
u piva a vina),

5. jéadra podzemnice olejné (araSidy) a vyrobky z nich,

6. sojoveé boby (sdja) a vyrobky z nich (kromé zcela rafinovaného sojového oleje a tuku;
prirodni smési tokoferolu (E306), prirodniho d—alfa tokoferolu, prirodniho d-alfa—
tokoferol—acetatu, prirodniho d—alfa—tokoferol—sukcinatu ze soji; fytosterolii a esterii
fytosterolu ziskanych z rostlinnych olejii ze soji; esteru rostlinného stanolu vyrobeného
ze sterolii z rostlinného oleje ze soji),

7. mléko a vyrobky zn¢j, vcetné laktdézy (kromé syrovatky pouzité k vyrobé
alkoholickych destilatii, véetné ethanolu zemédélského piivodu; laktitolu),

8. skotapkové plody, konkrétné: mandle (Amygdalus communis L.), liskové orechy
(Corylus avellana), viasské orechy (Juglans regia), kesu orechy (Anacardium
occidentale), pekanové orechy (Carya illinoinensis /Wangenh./ K. Koch), para orechy
(Bertholletia excelsa), pistacie (Pistacia vera), makadamie (Macadamia ternifolia)
a vyrobky z nich (kromé orechit pouzitych k vyrobé alkoholickych destilatii, vcetné
ethanolu zemédélského puvodu),

9. celer a vyrobky z n¢j,

10. hot¢ice a vyrobky z ni,

11. sezamova semena a vyrobky z nich,

12. oxid sifiCity a sifiitany (v koncentracich vysSich nez 10 mg/kg nebo 10 mg/l,
vyjadieno jako celkovy SO,, které se propocitaji pro vyrobky uréené k ptimé spotiebé
nebo ke spotiebé po rekonstituovani podle pokynl vyrobce),

13. vI¢i bob (lupina) a vyrobky z néj,

14. mekkysi a vyrobky z nich.

9.4.1 VyZivova doporuceni pii alergii na bilkovinu kravského mléka

Bilkoviny kravského mléka, které mohou vyvolat alergickou reakci, mohou byt syrovatkové
(alfa-laktalbumin, beta-laktoglobulin) a kaseinové. Alergie na beta-laktoglobulin se vyskytuje
zejména u malych déti a souvisi s nedostateCnou vyzrédlosti tradviciho traktu neschopného

vvvvv
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Cast¢jSim alergenem zejména v dospélosti. Jedinym moznym opatfenim pii potvrzené alergii
na bilkovinu kravského mléka je jejich naprosté vylouceni ze stravy.

Nevhodné jsou:

- kravské mléko a veskeré mlé¢né vyrobky (mléko plnotucné, polotucné, odtuénéné,
susené mléko, kefir, kySka, podmasli, acidofilni mléko, jogurt, syry, tvarohy, smetana,
tradi¢ni pomazankové, zmrzlina, mlécné dezerty, pudink, maslo)

- nevhodna jsou i vSechna ostatni zivocisna mléka, a to z divodu existence zkiizené
reaktivity

- nékteré potraviny jsou rizikove, proto je potieba sledovat jejich slozeni (sladké a slané
pecivo, susSenky, krekry, oplatky, cokolady a polevy, cukrovinky, instantni potraviny,
smési kofeni, alternativy mlécnych vyrobkl rostlinného ptivodu, uzeniny, rostlinné
tuky)

Jako ndhradu mléka je mozno pouzit primyslové vyrabéné napoje — sdéjové, ryzové,
mandlové, ovesné, Spaldové, kokosové, kaStanové apod. Tyto vyrobky vSak neposkytuji
dostate¢né mnozstvi vapniku, pokud nejsou o vapnik obohaceny.

9.5 Laktozova intolerance

Laktézova intolerance neboli nesndSenlivost mlééného cukru byva nékdy nespravné
zaménovana za alergii na bilkovinu kravského mléka. Intolerance laktézy je neschopnost
organismu travit laktézu, kterd je zpusobena nedostateCnou funkci enzymu laktéza.
Nestravend laktdza piisobi v zazivacim traktu potize jako je nadymani, kruceni a Skroukéni
v bfiSe, pocit plnosti a tlaku v bfise, dale vodnaty prijem. Projevy zavisi na mnozstvi a druhu
pozité potraviny nebo pokrmu, stupni snizeni aktivity enzymu laktazy ve stfevni sliznici
a rychlosti vyprazdiiovani zaludku. Pficinou vzniku mize byt piirozeny pokles aktivity
laktazy s pribyvajicim vékem, dale nevyvazenost stfevni mikrofléory nebo onemocnéni
traviciho traktu jako je celiakie, Crohnova nemoc nebo chirurgicky zdkrok na zazivacim
traktu.

Dietni opatieni pii laktozové intoleranci zavisi na stupni individualni intolerance. Nezavisi
pouze na danych potravinach, ale také na jejich zkonzumovaném mnozstvi. Zakladnim
pravidlem je nekonzumovat velké davky laktézy najednou, ale rad¢ji pfijimat mlééné vyrobky
s niz§im obsahem laktozy Castéji béhem dne nebo je konzumovat v mensich porcich.

Velmi vyznamnym zdrojem laktézy je samotné mléko konzumované jako napoj, tedy
ve vetsim mnozstvi, které Casto nebyva pfili§ dobie tolerovdno. Kravské mléko obsahuje
piiblizné 4,8 g laktozy na 100 g. Pfi vypiti jedné porce (250 ml) mléka tedy piijmeme
piiblizné 12 g laktozy.

Vyznamné mnoZstvi laktdozy se nachdzi v syrovatce a v suSeném mléku. Naopak snizené
mnozstvi laktdzy je obsazeno v zakysanych mlénych vyrobceich, které byvaji obvykle velmi
dobrte tolerovany.

Pouze nepatrné mnozstvi laktézy obsahuje maslo a tvrdé syry.
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Laktéza je pfitomna i v jinych potravinach, kam jsou mléko nebo laktéza piidavany
pti vyrobé, napt. jemné a trvanlivé pecivo, zmrzliny, mlé¢na cokolada, instantni vyrobky.
Je tedy tfeba sledovat slozeni vyrobki.

Nahrazky mléka a mléénych vyrobk:

napoje sbéjové, ryzové, ovesné, Spaldové, mandlové, kokosové, liskoofiskoveé,
bezlaktozové,

pomazanky ze zeleniny, lusténin, rostlinné ndhrazky jogurtt, dezerty a pudinky,
margariny bez mléénych ptisad - Perla plus vitaminy, Alfa vital, Flora light, Vive bio
slune¢nicova, margariny znacky Provamel,

bezlaktézové vyrobky — na trhu dnes Siroky vybér vyrobkt (mléko, smetana, pudinky,
jogurty, syry, cokolada, smetanova pomazanka apod.).

Stranka 23 z 39



10. Obecné zasady pro zajiSténi zdravotni nezavadnosti dietnich pokrmu

Stejné jako pii vyrobé standardnich pokrmil v ramci Skolniho stravovéani jsou i pifi vyrobé
dietnich pokrml pouzivany riizné suroviny a technologické postupy, které jsou voleny podle
druhu pfipravovaného pokrmu. Pracovnici $kolni jidelny musi védét, co je tfeba v kazdém
kroku ptipravy dietnich pokrmt délat a jaké pozadavky je tieba dodrzovat, aby nedoslo
k pripravé zdravotné zavadného pokrmu, resp. poskozeni zdravi stravnika podanim nespravné
diety.

10.1 Zajisténi zdravotni bezpec¢nosti vstupnich surovin

Suroviny a potraviny pouZivané pro piipravu pokrmi musi byt kvalitni a zdravotné
nezavadné. V ptipade ptipravy bezlepkové diety (tj. pokrmi pro stravniky trpici celiakii nebo
alergii na lepek), mohou byt suroviny vyznamnym zdrojem chemického nebezpeci (chemické
nebezpeci = chemicke latky, které se do organizmu dostdavaji potravou a mohou vyvolat
poSkozeni zdravi; mezi chemicka nebezpeci patri latky vyvoldvajici nezZadouci reakce
u nékterych konzumentii, napr. u stravniku s intoleranci nebo alergii na lepek).

Pti vybéru a ndkupu surovin pro piipravu bezlepkové diety je nutné bedlivé sledovat oznaceni
potravin, piedevSim pak jejich slozeni. Dle natizeni (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani
informaci o potravindch spotiebitelim musi byt spotfebitelim poskytnuta informace o latkach
a produktech vyvoldvajicich u indisponovanych osob alergii nebo intoleranci. Informace
o latkach zpisobujicich alergii nebo intoleranci se mizete dozveédét:

e ze slozeni potraviny (nazev latky musi byt uveden tak, aby byl jasné¢ odliSen
od ostatnich slozek, napf. tuénym pismem, velkymi pismeny, barevnym pozadim
apod.),

e zvyctu za slovem ,,obsahuje* (a to v ptipad¢, Ze u potraviny neni uvedeno sloZeni),

e 7z nazvu potraviny, pokud nazev potraviny jasné odkazuje na latku, neni dalsi oznaceni
latky zptsobujici alergii nebo intoleranci povinné (napf. pSenicna mouka, ovesna
kaSe).

10.2 Jak predejit kontaminaci, pop¥. kiiZové kontaminaci, v prubéhu technologického
procesu vyroby a podavani pokrmi stravnikiim
Kontaminaci (nezddoucim znecisténim) rozumime piitomnost jakychkoliv Skodlivych latek
v potraviné nebo v prostfedi, kde dochazi k manipulaci s potravinami. V piipadé bezlepkové
diety kontaminaci pfedstavuje ,,znecisténi pokrmu lepkem, ¢imz se méni jeho zdravotni
nezavadnost (u celiakli zptisobuje patologické zmény na sliznici tenkého stieva).
Jako sekundéarni (kiizova) kontaminace se oznacuje jakdkoliv Cinnost, pii které dochazi
k ptrenosu Skodlivych latek z ,,necistych® potravin, rukou, pracovnich ploch (prkénka apod.),
z pracovnich pomicek a zafizeni na potraviny ,Cisté”. Ke kifizové kontaminaci muze
dochazet:

e pifimym pienosem: napt. do otevien¢ho baleni mouky bez lepku (napf. ryzova mouka)

odloZeného v piipravné tésta se prasi pSenicnd mouka,
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e nepfimym pienosem: napf. prostiednictvim Spinavych rukou (napf. pracovnik
po manipulaci s pSeni¢nou moukou si neumyje ruce a nasledné ptipravuje knedliky
pro bezlepkovou dietu).

V praxi béznou pfi¢inou onemocnéni stravniki vyzadujicich bezlepkovou dietu muize byt
sekundarni kontaminace rozpracovaného nebo jiz hotového pokrmu. Sekundarni kontaminaci
miize zpusobit napf. technologické zafizeni a pomucky, které nebyly spravné umyty
po piedchozim pouziti. Pfi¢inou sekundarni kontaminace mtze byt i skladovéani otevienych
baleni surovin ve skladech, nedodrzovani stanovenych receptur (napt. zahusténi omacky pro
bezlepkovou dietu pseni¢nou moukou misto bezlepkovou), vydavani bezlepkovych mouc¢nikti
z jednoho tacu spolecné s ostatnim pecivem, odstranéni zdroje lepku z jiz ptipraveného
pokrmu (napf. vyjmuti pSeni¢nych nudli z polévky).

Riziko sekundarni kontaminace je zavislé na znalosti a dodrzovani principl spravné praxe
ze strany pracovnikil Skolni jidelny. Prevence sekundarni kontaminace spocCiva v zajiSténi
dodrzovani stanovenych pravidel a postupi, jako jsou zejména spravna vyrobni praxe, osobni
a provozni hygiena (napt. dikladné CiSténi zafizeni a pomicek nebo pouZiti napt. barevné
odliSenych pomitcek; skladovani surovin a potravin v uzavienych nadobéach; vhodné
uspotfadani pti vydeji pokrmil, napt. umisténi bezlepkovych mouc¢nikli na samostatny tac
apod.).

10.3 Zajisténi bezpecnosti pokrmi pii vydeji

Pfi vydeji musi byt pokrmy chranény pied kontaminaci nebo jinym naruSenim jejich
zdravotni nezdvadnosti.

Pti uvadéni pokrmii do obéhu je nutné dodrzovat teplotni fetézec. Teplé pokrmy, které jsou
béhem vydeje vlazné, jsou nebezpecné. Pokles teplot teplych pokrmti pod 50 °C nebo zvySeni
teplot studenych pokrmti nad 15 °C a cCasovd prodleva béhem vydeje mohou pfispét
k moznému vzniku onemocnéni u stravnik. Béhem vydeje musi byt pokrmy uchovavany pii
takovych teplotach, jak ma Skolni jidelna stanoveno ve vnitfnim pifedpisu, predevsSim
v dokumentaci systému kritickych boda (HACCP).

Kontaminaci pokrmt pti vydeji je mozné zabranit prostiednictvim spravnych postupti pti
styku s potravinami a dodrzovanim spravné osobni hygieny.

10.4 Zasady pri vydeji dietnich pokrmi

e udrzujte pokrmy pii stanovenych teplotach (teplé pokrmy teplé a studené¢ pokrmy
studené),

o udrZujte pokrmy kryté (napf. ve vhodnych nadobach, pod potravinaiskou folii apod.),

e udrZujte veSkeré pracovni pomicky a zafizeni Cisté a pouZivejte je jen na vydej
daného dietniho pokrmu,

o zabrante zamé&né pokrmi (napf. aby nedos$lo k tomu, ze stravnikovi s bezlepkovou
dietou bude jako pfiloha vydan knedlik z pSeni¢né mouky).
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11. Prakticka ¢ast — formulafe, vzory

V této kapitole jsou uvedeny nasledujici vzory:
- Checklist pro sebehodnoceni provozu k zajisténi dietniho stravovani — ptiklad
- Checklist pro vstupni posouzeni provozu nutricnim terapeutem — piiklad
- Zéaznam o vstupnim posouzeni provozu nutri¢énim terapeutem — piiklad
- Zéaznam o navstévach nutri¢niho terapeuta na provozu - priklad
- Zéaznam o $koleni pracovniki stravovaciho provozu — piiklad
- Test znalosti - priklad
- Smérnice pro dietni stravovani — vzor
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11.1 Checklist pro sebehodnoceni provozu k zajiSt’ovani dietnich pokrmii - priklad

Pro zpracovani sebehodnoceni byl vyuzit formulaf otdzek (checklist), na jehoz zakladé
je mozno ziskat predstavu, zda ptip. ptiprava dietnich pokrmil je redlna, resp. zda provoz
splituje zékladni pozadavky pro piipravu bezpeénych pokrmu.

Poznamky
(napr. uvedte, jak miize
Pozadavek PInéni byt piip. Feseno; kde je
popsano/stanoveno

apod.)

Ano CasteCné Ne

Stav provozu

Je k dispozici dostatecny
prostor k ptipravé diet, aby
nedochazelo ke kontaminaci
(napf. moZnost ¢asového
oddé&lni ptipravy, stavebné
oddélené prostory apod.)?

Je k dispozici dostatecny
pocet zafizeni na myti rukou?
Provozni hygiena

Je zpracovan sanitacni
(tklidovy) tad s vymezenim
odpovédnosti pracovniki?
Jsou fadné dle potteby
CiStény stroje a zatizeni
véetné ,,mrtvych prostor*?
Jsou pravidelné (dle potieby)
ménény myci hadry
(houbicky, zinky)?

Pokud je stanoven barevny
rezim uklidovych pomiicek
(napr. cervené hadry se
pouzivaji vyhradne na
povrchy stoli), je striktné
pracovniky dodrzovan?

Je zaveden systém kontroly,
ktery zajisti, Ze je vzdy
disledné uklizeno?

Osobni hygiena

Dbaji pracovnici na cistotu
pracovniho odévu?

Je myti rukou pfi pfechodu

z necisté prace (napr.
manipulace s vejci) na Cistou
(napr. manipulace s umytym
nadobim) samoziejmosti?
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Pokud je stanoveno pouzivani
ochrannych prostredkii (napf.
jednorazova zastéra), je to
pracovniky dodrzovano?

Skoleni

Je zajisténo skoleni
pracovnikil z oblasti
bezpec¢nosti potravin?

Skladovani

Nejsou ve skladech ulozeny
nesourodé¢ potraviny, které by
se vzajemné mohly
nepiizniveé ovliviiovat?

Jsou skladové prostory (suchy
sklad, chladnice, mraznice)
dostacené pro piip. oddélené
skladovani (napr. stanoveny
regal) surovin urcenych

k ptipravé diet?

Jsou vSechny suroviny na
skladu vzdy jasné
identifikovatelné?

Sledovatelnost

Je provoz schopen
identifikovat dodavatele
jednotlivych potravin
(surovin)?

Je provoz schopen
identifikovat, komu byly
pokrmy vydany (zna své
zékazniky)?

Technologie zpracovani

Je odd¢leno zpracovani
neslucitelnych potravin (napf.
vajec a zeleniny)?

Nedochazi ke kiizeni
neslucitelnych ¢innosti (napft.
hotové pokrmy vs. suroviny)?

Pouzivaji se rizné, resp.
rozliSitelné pomicky (napf.
na syrové maso a varené
maso)?
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11.2 Checklist pro vstupni posouzeni provozu nutri¢nim terapeutem - priklad

Pro zpracovéni vstupniho posouzeni byl vyuzit formular otazek (checklist), na jehoz zakladé
je mozno ziskat ptedstavu, zda je ptiprava dietnich pokrmil v provozu realna.

Pozadavek

Popis zjisténi

Poznamky
(napr. uvedte, jak
muze byt prip. reSeno
apod.)

Prostorova vybavenost

Ma provoz dostatecné
prostory pro realizaci
dietniho stravovani?

Ma provoz dostatecny
prostor pro skladovani
potravin (napr. zejména v
pripadeé bezlepkové diety
musi byt potraviny
skladované oddélené — staci
napr. uzaviratelny box na

samostatné polici ve
skladu)?

Jak je provoz dispozi¢né
Clenén (zejména s ohledem
na krizeni)?

Umoziuje prostor vyhnout
se kiizové kontaminaci?

Je mozné vyclenit vybaveni
(napf. pracovni stiil)
k ptipravé diet?

Technologicka vybavenost

Je na provozu dostate¢né
mnozstvi nddobi (pomucek)
pro ptipravu dietnich
pokrmii?
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Lidské zdroje

Je na provozu dostatecny
pocet pracovnikti?

Maji pracovnici zkuSenost
s ptipravou dietnich
pokrmi?

MiiZe provoz uvolnit
pracovnika na pfipravu
dietnich pokrma?

Jsou pracovnici schopni
ptipravy dietnich pokrm?

Suroviny

Je provoz schopen zajistit
nakup ,,specialnich®
potravin (zejména pro
piipadu bezlepkové diety)?
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11.3 Zaznam o vstupnim posouzeni provozu nutri¢nim terapeutem - priklad

Vstupni zhodnoceni podminek provozu pro pripravu dietnich pokrmi

Zatizeni — stravovaci provoz (nazev, adresa):

Datum vstupniho hodnoceni: Jméno nutricniho terapeuta, ktery hodnoceni provedl:

Zaznam — popis zjiSténi (situace na provozu):

Stanovena opatieni plynouci ze vstupniho zhodnoceni pro stravovaci provoz:

Zaznam zpracoval (datum, jméno, podpis):

Osoba, kterd byla za stravovaci provoz se zaznamem sezndmena (datum, jméno, podpis):
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11.4 Zaznam o navstévach nutri¢niho terapeuta na provozu - priklad

Zaznam o navstévach nutri¢niho terapeuta

Zatizeni — stravovaci provoz (nazev, adresa):

Jméno nutri¢niho terapeuta a ¢islo registrace:

Datum nav§tévy Zaznam (provadena cinnost, zjisteni, ukoly pro provoz)

Pracovnik provozu (jméno, podpis):

Datum navs§tévy Zaznam (provadeéna cinnost, zjisteni, ukoly pro provoz)

Pracovnik provozu (jméno, podpis):

Datum navs§tévy Zaznam (provadend cinnost, zjisténi, ukoly pro provoz)

Pracovnik provozu (jméno, podpis):
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11.5 Zaznam o Skoleni pracovniki stravovaciho provozu - priklad

Zaznam o Skoleni pracovniki

Téma (nazev) Skoleni:
Datum:
Skolitel (jméno, podpis):

Program — osnova $koleni:

Jméno pracovnika

Podpis
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11.6 Test znalosti — priklad

1) Jaky je spravny postup, pokud dojde pii ptipravé pokrmu k chybé (naptiklad pracovnik
posype krutony z pSeni¢ného peciva salat pro stravnika s bezlepkovou dietou)?

a) odstrani se krutony a salat je stravnikovi vydan,

b) odstrani se krutony, salat se pfenda do Cisté misky a je stravnikovi vydan,

c) salat nesmi byt vydan stravnikovi s bezlepkovou dietou.

2) Vyménna jednotka (VJ) je urcité mnozstvi potraviny nebo pokrmu, které¢ obsahuje vzdy
stejné mnozstvi sacharidd, a to:

a) 6-8g,

b) 8-10g,

c) 10-12 g,

d) 12-14 g.

3) Vyberte trojici potravin vhodnou pro bezlepkovou dietu:
a) brambory, jahly, bulgur,
b) kuskus, polenta, pohanka,
c) ryze, pohanka, jahly,
d) pohanka, Spalda, kukuftice.

4) NejcCastéjsi pti¢inou alergie na bilkovinu kravského mléka u malych déti je/jsou:
a) kaseinové bilkoviny,
b) laktoza,
c) syrovatkové bilkoviny,
d) vapnik.

5) Vyberte nespravné tvrzeni o laktézové intoleranci:
a) Laktéza se vyskytuje v mléce vSech savct a vyrobcich z nich.
b) Lidé s laktdozovou intoleranci obecné nejméné toleruji mléko, Iépe jogurty a ostatni
zakysané mlé¢né vyrobky.
c) Laktozova intolerance je alergie.
d) Maslo obsahuje pouze stopové mnozstvi laktozy.

6) Ktera trojice potravin je vhodna k ptiprave Settici diety?
a) libova Sunka, syr Niva, banan,
b) cervena Cocka, veka, bily jogurt,
c) syr Cottage, ostruziny, celozrnny rohlik,
d) pazitka, bramborova kase, fazole.
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7) Vyberte zplisob ptipravy pokrmi nejméné vhodny pro Settici dietu:
a) vareni,
b) duseni,
c) peceni,
d) smazeni.

8) Vyberte nespravné tvrzeni ve vztahu k pripravé pokrmu pro Setfici dietu:
a) Zabranujeme ptepalovani tukt.
b) Nepouzivame potraviny s pikantnimi pfichutémi.
¢) Na pokrmu se nesmi vytvoftit kiirka.
d) Podavame vSechny druhy ovoce, véetn€ ovoce se zrnicky (napf. rybiz).

9) Vyberte spravny postup skladovani bezlepkovych surovin:
a) bezlepkové potraviny skladujeme v regalu mezi ostatnimi potraviny — neni tfeba
je nijak odd¢€lovat ani oznacovat,
b) bezlepkové potraviny je nutné skladovat v tplné€ jiném skladu neZ ostatni suroviny,
c) bezlepkové potraviny skladujeme ve skladu s ostatnimi potravinami, avSak bezlepkové
vyrobky musi byt fadné oznaceny a odd¢leny.

10) Ktera zivina by mohla byt v prvé fad€¢ nedostatkova pii disledném dodrzovani bezmlécné
diety?

a) zelezo,

b) vapnik,

c¢) hoi¢ik,

d) draslik.

11) Ktery z uvedenych sladkych pokrmi neni vhodny pro bezlepkovou dietu?
a) zemlovka s jablky,
b) ryzovy nékyp se merunikami,
¢) pohankové palacinky s tvarohem a jahodami,
d) jahelnik se Svestkami.

12) Ktery pokrm neni vhodny pro Settici dietu?
a) pecené rybi filé, bramborova kase, mrkvovy salat,
b) vatené hovézi maso, ryze, mlady hlavkovy salat,
c) zeleninové rizoto sypané syrem,
d) veptova pecené, houskovy knedlik, zeli.

Spravné odpoveédi:

1.c). 2.c). 3.c). 4.c). 5.c). 6.b). 7.d). 8.d). 9.c). 10.b). 11.a). 12.d)
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11.7 Smérnice pro dietni stravovani — vzor
Smérnice pro dietni stravovani ve Skolni jidelné

INAZEY a Adresa TaFITERI: ..o

Odpovédnd 0soba za provoz: ...,

NULFICRI Lerapeut: e
(doklad o registraci nutricniho terapeuta je prilozen k této smérnici)

Datum a podpis nutri¢niho terapeuta:

Tato smérnice je zpracovana na zakladé § 2 odstavce 5 vyhlasky ¢. 17/2015 Sb.,
o Skolnim stravovani:

"(5) Vybér potravin, receptur, sestaveni jidelniho listku a zpiisob pripravy jidel vydavanych
v ramci dietniho stravovani provadi nutricni terapeut.”

Obsah:
1. Prokazani kvalifikace nutri¢niho terapeuta + dosavadni praxe a reference
2. Vybér potravin
3. Tvorba receptur
4. Sestaveni jidelniho listku
5. Zptsob piipravy pokrmi
6. Skoleni pracovnikii
7. Ovétovani piipravy dietnich pokrmt

1. Prokazani kvalifikace nutri¢niho terapeuta

Pro dolozeni platné registrace spolupracujiciho nutricniho terapeuta viozte kopii registrace
nutricniho terapeuta z: http.//www.nconzo.cz/web/guest/on-line-nahled

Napft.: Mgr. Jana Stavkova

Jana Stavkova, Mgr.
Rok narozeni: 14.2.1935

Nutrini terapeut (), 015-0136-6086
' Stav registrace: registrovano

Nutrieni terapeut (), 015-0136-6086
Stav registrace: registrovano
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2. Vybér potravin
K piipraveé dietni stravy pouzivdme potraviny stanovené nutriCnim terapeutem. O vybéru
potravin vhodnych pro konkrétni dietu bylo provedeno Skoleni. V ptipadé nejistoty ve véci
vhodnosti vybéru potravin vzdy kontaktujeme nutri¢niho terapeuta.

3. Zpisob pripravy pokrmi
Dietni pokrmy jsou piipravovany dle pozadavkl konkrétni diety. Zptsoby piipravy pokrmi
jsou v souladu s technologickym postupem dietnich receptur, které schvalil nutri¢ni terapeut.
V ptipadé nejistoty ve véci zpisobu ptipravy pokrmi vzdy kontaktujeme nutri¢niho terapeuta.

4. Tvorba receptur
K ptiprave dietnich pokrml pouzivame receptury schvalené nutricnim terapeutem.

5. Sestaveni jidelniho listku
Jidelni listek sestavuje vedouci Skolni jidelny s respektem k pozadavkim konkrétni diety.
Sestaveny jidelni listek zasilame elektronicky nutriénimu terapeutovi, ktery ho schvali,
ptipadné upravi. Jidelni listek je sestaven pouze z receptur schvalenych nutricnim terapeutem.

6. Skoleni pracovniki
Je nutné proskolit viechny pracovniky, ktefi se podileji na p¥ipravé dietnich pokrmi. Skoleni
pracovnikii se provadi ptfi nastupu nového pracovnika, pfi opakovaném zjisténi nedostatkd,
u stalych pracovniki idedlné¢ pak 1x rocné (pfipadné pii zméné stanovenych pravidel
vyznamnych pro piipravu dietnich pokrmi).

Réamcové téma Skoleni:
- zaklady a podstata onemocnéni
- vybér potravin
- ptiprava dietnich pokrmt
- Uprava receptur a skladba jidelnich listkl uréenych pro dietni stravovani.

Zaznamy o Skoleni jsou vedeny do stanovenych formuldit a jsou uloZeny u vedouci/ho
stravovaciho provozu.

7. Ovéfeni pripravy dietnich pokrmii
Smyslem ovéfovani je zjistit, zda jsou dodrzovana nastavend pravidla a stanovené postupy.
Ovéfovani probihd minimaln€ jednou za Sest mésici. Pokud dojde k vyznamnym zménam,
ovefuje se systém ihned.
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Ovéefovani probihd formou kontroly pracovnikem stravovaciho provozu odpovédnym
za zavedeni dietniho stravovani, popiipad¢ jinym pracovnikem, ktery je tak povéien feditelem
pravniho subjektu. V rdmci ovétovani pracovnik vizualné kontroluje dodrzovani osobni
a provozni hygieny a spravné praxe pii piiprave dietniho pokrmu.

V ramci ovétovani se posuzuji i napf-.:

- vysledky kontrolnich zjisténi dozorovych orgénd,

- vysledky ptipadnych ,reklamaci®,

- ptip. problémy pii skladovani a vyrob¢ za posledni obdobi.

Zaznamem o oveéfovani je zapis obsahujici pisemné zhodnoceni, vCetné¢ navrhii opatieni
(tikoly a terminy pro splnéni) ke zdokonaleni systému.
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