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1. Uvod

Vyhlaska ¢. 17/2015 Sb., o Skolnim stravovani umoziuje zatizenim Skolniho stravovéni se
rozhodnout, zda jim jejich persondlni a materidlni zabezpeceni umoziiuje pfipravovat dietni
stravu pro stravniky, jejichz zdravotni stav podle potvrzeni registrujiciho poskytovatele
zdravotnich sluzeb v oboru praktické Iékatstvi pro déti a dorost vyzaduje stravovat se
s omezenim dietniho rezimu. Vybér potravin, receptur, sestaveni jidelniho listku a zptsob
ptipravy jidel vydavanych vradmci dietnitho stravovani provadi nutriéni terapeut. Za
ptipraveny pokrm zodpovidaji pracovnici zafizeni Skolniho stravovani. Z tohoto diivodu je
nutné znat nejcastéji se vyskytujici onemocnéni, ktera kladou specialni pozadavky na stravu, a
predevsim zdsady, které jsou pii ptiprave diet u téchto onemocnéni nezbytné.

Statutarni mésto Brno se sidlem Dominikdnské nameésti 1, 601 67 Brno a Masarykova
univerzita se sidlem Zerotinovo namésti 617/9, 601 77 Brno, Lékaiska fakulta se sidlem
Kamenice 5,
625 00 Brno (smluvni strany) se dohodly na vzajemné spolupraci v oblasti dietniho stravovani
v zatizenich Skolniho stravovani na uzemi statutarniho mésta Brna a zajiSténi garance dietniho
stravovani v zatizenich Skolniho stravovani nutrinimi terapeuty. Smlouva o vzajemné
spolupraci je k dispozici u smluvnich stran.

2. Prokazani kvalifikace nutri¢niho terapeuta

Platnou registraci nutriéniho terapeuta je mozné nalézt online na:
http://www.nconzo.cz/web/guest/on-line-nahled

Doklad o registraci nutri¢niho terapeuta je soucasti ptilohy tohoto manualu.


http://www.nconzo.cz/web/guest/on-line-nahled

3. Pracovni prostredi zarizeni Skolniho stravovani

Zatizeni Skolniho stravovani posoudi své persondlni, prostorové a materidlni moznosti
stravovaciho provozu, a to vcetné nastaveni ¢innosti v syst¢ému HACCP a vytvoii podminky
pro realizaci dietniho stravovani.

Nutriéni terapeut zhodnoti podminky zafizeni Skolniho stravovani pro piipravu dietnich
pokrmi a vystavi vstupni protokol.

Vstupni protokol je soucasti piilohy tohoto manudlu.

a. Vyjadreni KHS k dietnimu stravovani

Pti poskytovani dietniho stravovani je dbano na dodrzovani pravidel uvedenych v ,,Zapisu
z jednani na KHS Kabatnikova 10

ZAPIS
z jednani na KHS Kabatnikova 10

Dne 22. zati 2015 probehlo na KHS — Oddéleni HDM setkéni k projednani dulezitych boda
ohledné zajiSténi dietniho stravovani ve Skolach.

Z davodii bezpecného zajisténi poskytovani dietni stravy ve Skolnich jidelndch byla
dohodnuta nésledujici pravidla:

1.

skladovani bezlepkovych potravin
- potraviny budou umistény v omyvatelnych a ozna¢enych boxech
- pokud to skladovaci prostory dovoli, budou tyto boxy umistény v regalech
a lednicich co nejdale od standardnich potravin, aby nedoslo ke kontaminaci
lepkem nebo k zaméné surovin
pokud je SJ natolik dobfe vybavena a prostorna, bude mit k piipravé bezlepkové diety
vyClenén stil, kde se bude zpracovavat vSe kromé kritickych operaci — ptipravy
syrového masa, vajec a hrubé ptipravy zeleniny
e pokud se bude pfipravovat napt. maso obalované v trojobalu nebo mletd masa
s pfidavkem peciva, budou tyto porce pfipravovany ve spolecném
tGseku/ptipravné masa AVSAK &asové (a prostorové) oddélené s naslednym
fadnym umytim pracovni plochy
e pro tyto ucely bude rovnéz vyclenéna samostatnd pracovni deska (prkénko),
zieteln€ oznaCena (nebo barevné zcela odliSena od ostatniho nacini), ktera se
bude ukladat oddé€lené od ostatnich desek a nacini
e tepelnd uprava smazeného nebo mletého masa bude probihat oddélen¢ (dle
vyrobnich kapacit, na vyclenéné panvicce, plechu nebo v samostatném
rendliku apod.)
tésta budou zpracovavana na vy€lenéném stole, na zfeteln€ oznaeném valu (nebo lze
1 casove oddélit - nejdiive DS, poté standardni)
vlastni vyroba chleba - spotfebovat nejdéle do druhého dne (max. 48 hodin)
vlastni pfiprava bezlepkové strouhanky — spotfebovat ihned, nebo do 24 hodin
(u kupovaného peciva pozor na data pozor spotieby)



10.

1.

12.

pokud se ve Skolni jidelné ptipravuji svaliny, lze takto Cinit rovnéz na tomto

vyclenéném stole, ale nutno do vyclenénych boxu a servirovat na zvlastnich taccich,

aby nedoslo k zdméng!!

pokud ve SJ neni dostatek mista, bude se dieta pfipravovat v piisluinych tsecich

(maso, t&sta atd.), AVSAK pied zapodetim a rovnéz po ukonéeni prace bude pracovni

plocha pecliveé a fadné vycisténa a umyta

veskeré dfevéné nacini pouzivané k ptipravé DS (vafeCky, obracecky apod.) bude

oznaceno a oddélené ulozeno

k uklidu budou pouzivany hadry, houbicky, draténky apod. specidln¢ ur¢ené pro uklid

prostor, kde se ptipravuje dieta, nejlépe ukladat do ozna¢en¢ho kbeliku

pracovnice, kterd bude DS ptipravovat, bude vyznamné dodrzovat osobni hygienu —

jakmile bude ptechazet k pfipravé DS — ma-li dlouhé rukédvy = prevléci tricko;

v kazdém ptipad€é musi mit k dispozici zastéru, umisténou v prostoru vymezeném k

piipravé DS (nikoliv Satn€ s ostatnimi pracovnimi odévy)

vydej dietni stravy

- rogvoz: pokrmy Sokové zchladit; ve vyjimeénych piipadech, pokud SJ nema Soker
— rychle, béhem co nejkratsi doby (do 2 hodin), zchladit ve studené vodni lazni
(pokles teploty na 10 °C) a neprodlené ulozit do lednice (4 °C), pted vydejem
zregenerovat (75 °C po dobu nejméné 5 min.) a podavat pii min. 60 °C) — mySleno
pfi malém poctu porci!!!

- zajistit v misté vydeje mikrovlnou troubu!!

- vydej na misté: (tzn. ve Skolni jideln€, kde byla strava uvatrena) od dohotoveni do
vydeje zajistit uchovani DS pfti teploté min. 60 °C a umoznit piednostni vydej. Pii
nemoznosti dodrzet vySe uvedené pak DS zchladit, uchovat v chladicim zatizeni
(viz vyse) a tésné pred vydejem zregenerovat na pozadovanou teplotu (viz vyse)

HACCP - vSechny tyto zasady peclivé zapracovat do systému HACCP, vytvofit

kritické kontrolni body a vést pisemné zaznamy.




4. Skoleni zaméstnancu zarizeni Skolniho stravovani

Skoleni zaméstnanci zafizeni $kolniho stravovani ohledné dietniho stravovani je realizovano
na jejich pracovisti. Obsahem Skoleni je ptiprava dietnich pokrmit, vybér potravin, Gprava
receptur a skladba jidelnich listkii urenych pro dietni stravovani. O proskoleni je veden
zaznam vcetné podpist vSech zucastnénych osob.

Zaznam o vstupnim Skoleni zaméstnanct zatizeni Skolniho proSkoleni je soucasti ptilohy
tohoto manualu.

Po zaSkoleni zapracuje provozovatel stravovacich sluzeb stanovené postupy do svého
vnittniho fadu.
V ptipadé jakékoliv zmény souvisejici s provozem, ptipravou dietnich pokrmi a pouzivanymi

surovinami, je nutno kontaktovat nutricniho terapeuta.

Garantujici nutricni terapeut je naddle odbornym konzultantem pro piipad jakékoliv potireby
souvisejici s dietnim stravovanim v zatizenich Skolniho stravovani. Jakékoliv dalsi Skoleni
v otazkach dietniho stravovani je mozné, o Skoleni je vzdy proveden zdznam.



5. Celiakie a bezlepkova dieta



¢. Zaména surovin p¥i bezlepkové dieté

pivodni surovina

nahradni surovina

hladka mouka

kukuti¢na mouka

ryzova mouka

pohankova mouka

hraska

JIZERKA — bezlepkova smés

strouhanka (z rohlikti a chleba)

kukufi¢na strouhanka
kukuti¢né lupinky

houskovy knedlik bezlepkovy jemny knedlik
ryzové téstoviny
kukuti€né téstoviny
sladké pokrmy instantni kase

e pohankova
® ryZova
e pohankovo-ryzova

priloha - chléb

bezlepkovy chléb

zeleninové zaklady na omacky

nezahust'uje se, jen se rozmixuje zelenina




Dohotoveni
bezlepkovych
pokrmi

Zahustovani: u zeleninovych zékladl se pouziva k zahusténi veétsi
mnozstvi rozmixovaného zeleninového zékladu nebo v malém
mnozstvi smetana. U cibulovych §t'av se pouzivaji bezlepkové mouky
nebo se nezahustuji viibec.

Korenéni, dochucovani: pouziva se koteni nebo kofenici smesi bez
obsahu lepku.

Vyvary: vyvar z Cerstvé ¢i mrazené zeleniny, vyvar z masa ¢i kosti
popft. sypké vyvarové smesi bez obsahu lepku.

Zavarky: pouziti bezlepkovych téstovin, ndhrada zavarky jinou,
vhodnou pro dietu, pti vyrobé noki je mouka nahrazena bezlepkovou
moukou.

Obalovani: mouka nahrazena bezlepkovou moukou a strouhanka
nahrazena kukuti¢nou.

Ostatni upravy: pokud je v nékterych recepturach pouZita surovina
obsahujici lepek je vzdy nahrazena bezlepkovou a pokud to
technologicky postup dovoluje je zcela vynechana.

Uzeniny: bezlepkové uzeniny

Dezerty: bezlepkové tyCinky, ovoce, bezlepkova listova tésta,
bezlepkoveé piskoty.

Saldty: bézna ptiprava, kontrola surovin zda neobsahuji lepek
(zalivky do salatil) popf. jejich nahrazeni za vhodnou surovinu.
Mlécné vyrobky: bez obsahu lepku.




d. Dalsi zasady pro zajisténi zdravotni nezavadnosti pokrmi dietniho stravovani

Stejné jako pii vyrobé standardnich pokrml v rdmci Skolniho stravovani jsou i pii vyrobé
dietnich pokrml pouzivany rizné suroviny a technologické postupy, které jsou voleny podle
druhu pfipravovaného pokrmu. Pracovnici $kolni jidelny musi védét, co je tfeba v kazdém
kroku ptipravy dietnich pokrmii délat a jaké pozadavky je tieba dodrzovat.

1. Zajisténi zdravotni bezpecnosti vstupnich surovin

Vstupni suroviny a potraviny musi byt kvalitni a zdravotn¢ nezdvadné. V piipadé
bezlepkové diety (tj. pokrmi pro stravniky trpici celiakii) mohou byt suroviny vyznamnym
zdrojem chemického nebezpeci (chemické nebezpeci = chemické latky, které se do organismu
dostavaji potravou a mohou vyvolat poskozeni zdravi; mezi chemickd nebezpeci patii latky
vyvolavajici nezadouci reakce u nékterych konzumentt, napt. u stravnikl s intoleranci nebo
alergii na lepek).

Pti vybéru a nakupu surovin pro ptipravu bezlepkové diety je nutné bedlivé sledovat
oznaCeni potravin, piedevSim pak jejich slozeni. Dle natizeni (EU) ¢ 1169/2011 o
poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim musi byt spotifebitelim poskytnuta
informace o latkach a produktech vyvolavajicich u indisponovanych osob alergii nebo
intoleranci.

v

il. Zabranéni kontaminace, popf. kfizové kontaminace, v prab&hu
technologického procesu vyroby a podavani pokrmt stravnikiim

Kontaminaci (nezadoucim znecisténim) rozumime piitomnost jakychkoliv Skodlivych
latek v potraviné nebo v prostfedi, kde dochdzi k manipulaci s potravinami. V ptipadé
bezlepkové diety kontaminaci pfedstavuje ,,znecisténi pokrmu lepkem, ¢imz se méni jeho
zdravotni nezdvadnost (u celiakii zptisobuje patologické zmény na sliznici tenkého stieva).

Jako sekundarni (kiizovd) kontaminace se oznacuje jakékoliv Cinnost, pii které
dochazi k pfenosu skodlivych latek z ,,necistych® potravin, rukou, pracovnich ploch (prkénka
apod.), z pracovnich pomticek a zatizeni na potraviny ,,Cisté“. Ke kiizové kontaminaci mize
dochazet:

- Pfimym pienosem: napf. do otevieného baleni mouky bez lepku (napf. ryzova
mouka) odloZeného v piipravné tésta se prasi pSenicna mouka,

- Nepiimym pifenosem: napt. prostiednictvim Spinavych rukou (napt. pracovnik po
manipulaci s pSeni¢nou moukou si neumyje ruce a ndsledné piipravuje knedliky
pro bezlepkovou dietu).

V praxi béznou pti¢inou onemocnéni stravnikli vyzadujicich bezlepkovou dietu miize
byt sekundarni kontaminace rozpracovaného nebo jiz hotového pokrmu. Sekundarni
kontaminaci mize zpUsobit napf. technologické zatizeni a pomicky, které nebyly spravné
umyty po pfedchozim pouziti. Pti¢inou sekundarni kontaminace mize byt i skladovani
otevienych baleni surovin ve skladech, nedodrZovani stanovenych receptur (napt. zahusténi
omacky pro bezlepkovou dietu pSeni¢nou moukou misto bezlepkovou), vydavani
bezlepkovych moucnikl z jednoho tacu spolecné s ostatnim pecivem, odstranéni zdroje lepku
z jiz ptipraveného pokrmu (napt. vyjmuti pSeni¢nych nudli z polévky).



Riziko sekundérni kontaminace je zavislé na znalosti a dodrzovani principi spravné
praxe ze strany pracovnikli Skolni jidelny. Prevence sekundérni kontaminace spociva
v zajisténi dodrzovani stanovenych pravidel a postupt, jako jsou zejména spravna vyrobni
praxe, osobni a provozni hygiena (napt. dikladné ¢isténi zatizeni a pomucek, nebo pouziti
napt. barevné odliSenych pomicek; skladovani surovin a potravin v uzavienych nadobach;
vhodné usporadani pti vydeji pokrmi, napt. umisténi bezlepkovych mou¢nikd na samostatny
tac apod.).

iil.  Zajisténi bezpecnosti pokrmi pti vydeji

Pt1 vydeji musi byt pokrmy chranény ptfed kontaminaci, nebo jinym naruSenim jejich
zdravotni nezavadnosti.

Pti uvadéni pokrmi do obéhu je nutné dodrzovat teplotni fetézec. Teplé pokrmy, které
jsou béhem vydeje vlazné, jsou nebezpecné. Pokles teplot teplych pokrmiti pod 50 °C nebo
zvySeni teplot studenych pokrmti nad 15 °C a casova prodleva béhem vydeje mohou ptispét
k moZnému vzniku onemocnéni u stravniki. Behem vydeje musi byt pokrmy uchovavany pti
takovych podminkéch, jak ma Skolni jidelna stanoveno ve vnitfnim ptedpisu, pfedevSim
v dokumentaci systému kritickych bodi (HACCP).

Kontaminaci pokrmi pii vydeji je mozné zabranit prostfednictvim spravnych postupii
pii styku s potravinami a dodrZzovanim spravné osobni hygieny.

Zasady pii vydeji dietnich pokrmi:

- Udrzujte pokrmy pfi stanovenych teplotach (teplé pokrmy teplé a studené pokrmy
studené),

- Udrzujte pokrmy kryté (napt. ve vhodnych nadobach, pod potravinaiskou folii
apod.),

- Udrzujte veskeré pracovni pomucky a zafizeni Cisté a pouzivejte je jen na vydej
daného dietniho pokrmu,

- Zabraite zamén¢ pokrmut (napi. aby nedoslo k tomu, Ze stravnikovi s bezlepkovou
dietou bude jako pfiloha vydan knedlik z pseni¢né mouky).



6. Setiici dieta

Indikaci Setfici diety v zafizenich skolniho stravovani jsou nejcastéji stfevni zanétliva
onemocnéni, rekonvalescence po virové hepatitidé a infekéni mononukledze.

Dietni doporuceni vychazi ze zdsad spravné vyzivy. Strava by meéla byt energeticky i
biologicky plnohodnotnd s pfimétenym obsahem vSech zékladnich Zivin (bilkovin, sacharidd,
tuki), lehce stravitelna, nedrdzdiva, nenadymava, tedy co nejméné zatézujici travici trakt.
Podstata diety je v Setficich technologickych upravach a v omezeni sortimentu nékterych
potravin. Setfici charakter spoliva v Setfeni traviciho traktu po strance chemické a
mechanické.

Chemické Setieni:

maso pied Upravou (napf. u peceni, duseni) opékdme pouze nasucho
zabranujeme prepaleni tuki

vyhybame se pfili§ tuénym potravindm a pokrmim

tuk ptiddvame az do hotového pokrmu, ptipadné v priab&hu Gpravy pokrmu
na pokrmu se nesmi vytvofit kiirka

z kofeni je tfeba vyloucit pikantni a drazdive

nepouzivame potraviny s pikantnimi ptichutémi

Mechanické Setfeni:

nepodavat potraviny s hrubou vldkninou (napi. celozrnné vyrobky, kostdlovou
zeleninu, lusténiny)
z potravin odstranit tuhé slupky (napt. tvrdé hrusky, jablka), poptipadé potraviny
nastrouhat nebo nakrajet na drobné kousky
nepodavat ovoce se zrnicky (napft. rybiz)

z masa odstranit Slachy, blany

a. Vybér potravin

Vhodné potraviny pro Settici dietu:

Maso — Iépe z mladSich zvirat, zbavené Slach, blan, tuku a kize, libové konkrétné
hovézi zadni, vepfova kyta, teleci, jehnéci, drubez, kralik, ryby moiské 1
sladkovodni (pstruh, Stika, lin, cejn, kapr, tilapie, pangasius, treska, losos, platys,
mahi-mabhi, atp.).

Masné vyrobky a uzeniny — vyjimec¢né, lépe s vysokym obsahem masa a mens$im
mnozstvim soli — Sunka, libové parky, driibezi a krali¢i masné vyrobky.

MIéko — 1épe pouzit do pokrmd, jako napoj — dle individudIni snaSenlivosti.

Mlécné vyrobky — syry Cerstvé i tvrdé (ne zrajici, aromatické a pikantni), tvaroh,
zakysané mlécné vyrobky, jogurty bilé a s povolenym druhem ovoce, jogurtové
napoje, biokys, podmasli, kefirové mléko, termix.

Ovoce — bez tuhych slupek, zrni¢ek a tuhych ¢asti, ne pfili§ kyselé a dobie vyzralé:
jablka, meruiiky, pomerance, mandarinky, broskve, tfesn¢, viSn€, bandny. Syrové
ovoce, pokud je to potfeba, podavame oloupané, najemno nakrajené ¢i nastrouhané.
Ovoce déle podavame ve formé kompotu nebo pyré, rosolu, kase, tfedéné¢ho
ovocného dZusu a $tavy.




Zelenina — ze syrové pouze mladé druhy nadrobno nakrajené, nastrouhané
¢i mixované. Konkrétn¢ kofenova zelenina — mrkev, celer, petrzel, pastindk, dale
mladé brukev, Spenat, zelena fazolka, dyné, cuketa, Cervena tfepa, patison, rajCata,
hlavkovy salat a jemu podobné druhy, malé mnoZzstvi mladého kvétaku, brokolice,
hrasku. Tepeln¢ upraveny porek. Vhodna je i zelenina suSena nebo v podobé¢ §tavy
¢i protlaku. Salaty ochucujeme citroénovou st’avou.

PeCivo — bilé, bez posypu (rohliky, zemle, bulky, veky, netu¢na vanocka nebo
mazanec, piSkoty, netucné susenky, oplatky bez naplné, suchary), bily chléb.
Ptikrmy — brambory (kase, knedliky v malém mnozstvi, pyré, placky, noky), vafena
nebo dusend ryze, téstoviny, noky — krupicové, tvarohové, knedlik kypteny
bilkovym snéhem nebo praskem do peciva, polenta, kroupy a krupky lisujeme.
Moucniky a sladké pokrmy — Zemlovky, ryZové nékypy, té€sto pisSkotoveé, tvarohové,
odpalovang, krupicové, tfené, doplnéné o povolené druhy ovoce, tvaroh, pudinkovy
krém, Zelatinu, kyptime bilkovym snéhem nebo praskem do peciva.

Mouka — na zahusténi, nasucho oprazena a dikladn¢ povarena.

Lusténiny — ¢ervena cocka.

Vejce — v lehce stravitelné uprave bez tuku (varené, do pokrmi).

Tuky — Cerstvé maslo, kvalitni oleje, margariny.

Kofeni — zelené naté a bylinky — celerova, pazitka, petrzelka, libecek, saturejka,
bazalka, rozmaryn, majoranka, dale mlety kmin, vyvar z kminu, hub, bobkového
listu, nového koteni, cibule, malé mnozstvi sladké mleté papriky, vanilkovy cukr,
citronova a pomerancova St'ava i ktira.

Népoje — caje bylinkové, ovocné, slabé Cerné a zelené, nesycené minerdlni vody,
voda, ovocné §t'avy, dzusy fedéné vodou, ¢aj s mlékem, kavovinové napoje.
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Nevhodné potraviny pro Setfici dietu:

Maso — tu¢né, tuhé, s kuzi.

Masné vyrobky a uzeniny — uzené maso, tu¢né a kofenéné masné vyrobky, jitrnice,
jelita, tlacenky, zavinace, ocka.

Piikrmy — smazené hranolky, krokety, pe¢ené brambory se slupkou, celozrnné
obiloviny a pseudoobiloviny.

MIéko, kakao, granko — dle individualni snasenlivosti.

MIécné vyrobky — syry plisniové, déle zrajici a aromatické, s pikantnimi ptichutémi,
jogurty s tvrdymi kiupinkami, miisli.

Ovoce — tuhé, kyselé, s tuhymi slupkami a vétSim mnoZstvim zrni¢ek (konkrétné
angrest, rybiz, hrusky, kdoule, jefabiny, rebarbora, ostruziny, maliny, fiky, datle,
brusinky).

Mak, olejnata semena, kokos, 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, ptilis tuéné a s ktrkou.

Moucniky a sladké jidla — pfili§ tuéné a sladkeé, Cerstve kynuté.

Lusténiny — s vyjimkou ¢ervené cocky.

Vejce — ptipravovana bez tuku (smazena, volské oko).

Kofteni — pepft, paliva paprika, kari, ostré kofenici smési, maggi.

Ostatni — hoi¢ice, ostry kecup, majonéza, tatarskd omacka, pikantni zalivky, ocet,
cokolada a kakao.

Napoje — sycené.




b. Zpisob pripravy

Charakteristika pfipravy Setfici diety:

K technologické upravé s vyhodou pouzivame konvektomat, horkovzdusnou troubu,
gril, teflonové nadobi, folii k pripravé bez tuku, alobal, papiloty. Mezi vhodné
technologické Uipravy patfi vareni, duseni, peCeni, zapékani.

Nikdy nesmazime, grilovani také neni vhodné.

Stravu ptipravujeme domékka, bez tuhych ¢asti a kirek.

Tuky pro zjemnéni a zlepSeni chuti pokrmu pfidavdme v rozumném mnoZstvi az
do takika hotového pokrmu, aby nedochazelo k jejich ptfepalovani. Ptipadné tuk
priddvame do pokrmu v pribéhu piipravy, ale nikdy ne tak, aby se tuk vkladal
do nadoby na tepelném zdroji jako prvni, pted potravinou.

Maso pted upravou (napi. u peceni, duseni) opékdme nasucho.

Pti zahustovani nepouzivame klasickou jiSku ptipravenou na tuku, ale zahustujeme
moukou oprazenou nasucho nebo moukou rozmichanou v tekutiné¢ (voda, mléko,
smetana), najemno strouhanym bramborem, rozmixovanou zeleninou, krupici,
strouhanym pecivem, €1 jinou obilovinou.

Solime mirn¢, nepteslazujeme, nepiekyselujeme.

Na dochuceni pokrmil pouzivime mensi mnoZstvi soli, ptfipadné cukru, citronovou
Stavu (ne ocet), vyvar z hub, cibule, rajsky protlak, s vyhodou pouzivame zejména
bylinky a nedrazdivd kofeni, jako napf. petrzelovou a celerovou nat, pazitku,
petrzelku, kopr, majoranku, bazalku, rozmaryn, saturejku, sladkou mletou papriku,
bobkovy list.



7. Receptury dietnich pokrmi

Pii tvorbé receptur lze vychazet zreceptur pro Skolni stravovani. V piipadé dietniho
stravovani je nutné znat a umét nahradit pro konkrétni dietu nevhodné suroviny, ptipadné i
zpusoby technologické ptipravy pokrmt tak, aby byla zajisténa podpora Iécby daného
onemocnéni.

Receptury pokrmii pro dietni stravovani jsou zpracovany, ptipadné zkontrolovany nutricnim
terapeutem a v tisténé podobé jsou ulozeny na dostupném misté v zafizeni Skolniho
stravovani.

Nové receptury jsou vZdy konzultovany s nutri¢nim terapeutem.

8. Sestaveni jidelniho listku

Nutri¢ni terapeut pravidelné sleduje a vyhodnocuje jidelni listek urceny pro dietni stravovani.
Ptipadné nejasnosti ihned konzultuje s odpovédnou osobou ve Skolni jidelné. Nutrini
terapeut vykonava priabéznou pomoc/konzultace v oblasti dietniho stravovani.

Pouzita literatura:

PETROVA, J., SMIDOVA, S. Zaklady vyzivy pro stravovaci provozy. Plzei: Jidelny.cz,
2014.

Smeérnice pro dietni stravovani ve skolni jidelné. Plzeni: ASPOS, 2015.



9. Prilohy

Doklad o registraci nutricniho terapeuta

Vstupni protokol - zhodnoceni podminek zafizeni Skolniho stravovani pro piipravu
dietnich pokrmt

Zaznam o vstupnim a prubézném Skoleni zaméstnanci zatizeni Skolniho stravovani



