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Dovoz dietni stravy do zafizeni $kolniho stravovdni moze probihat kazdy den
nebo pouze nékteré dny v tydnu. Pokrmy jsou dovdzeny od dodavatele v bez-
pecné teploté minimdlné 60 °C.

V zafizeni $kolniho stravovdni jsou udrZovdny do doby vydeie pfi bezpetné teploté
min. 60 °C (nebo wyssi dle nastaveného HACCP) a ndsledné vyddvdny.

Pro tento zpdsob zajisténi dietniho stravovdni se zafizeni Skolniho stravovdni roz-
hoduje v pipadg, 7e je po dietni stravé mald poptdvka nebo je poptdvka naopak
relativné velkd, ale zafizeni Skolniho stravovdni ji neni z persondlniho, technického
nebo materidlniho dovodu schopno zajistit svépomoci. MaZe to byt i situace, kdy
ziizovatel zajisti timto zpGsobem dovoz dietni stravy pro vSechna (nebo nékterd)
svd zafizeni Skolniho stravovdni, kterd zfizuje. Stravu je mozné dovdzet napfiklad
7 jiného zafizeni Skolniho stravovdni, ale i napfiklad z nemocnice.

Dodavatelem stravy je druhd strana, kterd je provozovatelem potravindiského pod-
niku (poskytovatelem stravovacich sluzeb). Strava je dodavatelem transportovdna
ihned po uvafeni v teplém stavu tak, aby teplota nepoklesla pod 60 °C.

Principem je, Ze dle smluvni dohody je do zafizeni Skolniho stravovéni doddna
poZadovand dietni strava.

Lafizeni Skolniho stravovdni tuto stravu piebird, kontroluje a je ddle zodpovédné
70 bezpecné uchovdni pfi teploté min. 60 °C a ndsledny vydej. Takto dodand
strava je urcena k okamyité spotiebé.

Tento typ zajisténi dietniho stravovdni moZe byt kazdodenni, nebo mize byt takto
70{i$téno pouze ve dnech, kdy strdvnik nemdze konzumovat stravu nabizenou

v rdmdi bézné nabidky kolni jidelny.

Aby tento zpGsob zajisténi dietniho stravovdni byl bezpetny, funkéni a spinil ocekd-
vdni strdvnika, ale i zafizeni Skolniho stravovdni, je tieba presné pojmenovat jasnd
pravidla ve vSech oblastech 3kolniho stravovdni, kterd jsou zndzornéna na obrdzku
niZe joko ozubend kola. Popisovand pravidla se tykaji naklddani s dietni stravou

v rdmci provozu odbératele. Dodavatel je povinen dodrZovat zdsady pro piipravu
dietni stravy ve vlastnim provozu (,,in house” systém).

POVINNOSTI DODAVATELE DIETN STRAVY

1. DodrZovdni principd popsanych v Metodice pro zajisténi dietni stravy -, IN HOUSE”.

2. Spoluprdce s NT a jeho garance sprdvnosti a bezpecnosti pripravy dietni stravy.
3. DodrZovdni zdsad sprdvné vyrobni a hygienické praxe.

4. Spravné vytvoreny HACCP zahmuiici vyrobu dietni stravy a distribuci.

5. Smlouva s odbératelem.
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Dovoz dietni stravy primo po dohotoveni

Pozadavek na zajisténi dietni stravy

Pfedlozeni lékafského potvrzeni

Smlouva s dodavatelem

Smlouva o dovozu

Proskoleni ve spravné hygienické a vyrobni praxi

Uprava vnitiniho, provozniho fadu a HACCP
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N('lfinl', >
nddobi

Pied zahdjenim
piipravy poskytovdni
dietni stravy je prove-

dena revize ndcini
a nddobi, kreré je
potieba vyclenit,

oznadit a umistit na

oddélené misto pro

manipulaci s dietni
stravou.

Prebirdni >
a kontrola
stravy

Kontrola pfi doddni
dietni stravy - kon-
frola teploty, data vy-
roby, data spotfeby,
neporuseni obalu,
kontrola sprdvnosti
oznaceni. Kontrola
sprdvnosti diety
(druh, potet).

®

Bezpecny vydej
Vidy je potieba zajistit
a ohlidat, aby stravnik
dostal svj dietni pokrm.
Lejména v pripads, kdy se
vyddvd vice druhd roznych
diet pro vice strdvnikd.
le vhodné mit pokrmy
oznacené cedulkou se
iménem a pfi vydeji jméno
ovéiit, pokud persondl bez-
petné strdvniky neznd.

®

Manipulace
s pokrmem

mistem ¢i v case,
aby nedoslo ke
kontaminaci.
Manipulace pouze
s ndstroji, které jsou
urceny a oznaceny pro
dietni stravovdni
(konkrétni dietu)
a uloZeny samostatné.

U vsech pokrmi musi byt zajisténa sledovatelnost,
resp. musi byt doloZen pivod.

Vidy oddélens <

®

Uchovdvani pfi
pozadované teploté
Pokrm po tepelném dohotoveni a7 po
vydej musi byt uchovdvdn pi teploté min.
60 °C nebo vyssi dle nastaveni v HACCP.
V pripadé saldtd & doplikd uchovdvdni
v chladu dle teplot stanovenych vyrobcem.
V tomto piipadé je potieba vyclenit samo-
statnou lednici ¢i samostatny regdl v chlo-
dicim zafizeni a oznadit je slovem DIETA.
To samé plati pro potraviny, které se ukld-
daji ve skladu (pecivo, snidafiové ceredlie,
vyrobky z obilovin aj.). Ty je vhodné navic
uchovdvat i v samostatnych uzaviratelnych
oznacenych nddobdch.

\Y4

@

Regenerace pokrmu
Ve vyjimecnych pripadech, pokud
teplota pokrmu poklesne pod 60 °C,
je potieba pokrm neprodlené zregene-
rovat. To je mozné v mikrovlnné troubé
- v origindlnim obalu (ktery je urceny
pro mikrovInny ohfev) ¢i na talich.
Pokud neni k dispozici mikrovlnnd
trouba, pak na standardnich pfistrojich.
Teplota se méfi teplomérem i sondou,
ktery je pfed i po méfeni fadné oistén
a vydesinfikovdn.
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STRAVA PECE
A GASTRONOMIE 0 ZAKAZNIKA

DODAVATEL

PROVOZ

VYBAVENi
A PROSTORY

L} PERSONAL

PERSONAL

Do zafizeni $kolniho stravovdni je doddvdna dietni strava druhym subjektem, persondl $kolniho
stravovdni se stravou ddle manipuluje. Proto pro zachovani maximdlni bezpecnost je potieba, aby persondl

mél sprévné a dostateéné znalosti v téchto oblastech:

@

Piejimka dietnich pokrmd

@

Lajisténi bezpecného zpsobu dalsi manipulace s dietni stravou v rdmdi konkrétniho provozu

®

Principy nejcast&ji se vyskytujicich se diet

Vechny nezbytné informace k témto bodim jsou uvedeny v ndsledujicich kapitoldch.

Stejné jako u zajisténi dietniho stravovdni formou dondky vlastni stravy (, krabicky”) ani zde neni
potieba kontrola a garance nutricnim terapeutem. Ten garantuje sprdvnost postupd pri pripravé dietni
stravy u dodavatele.

U zafizeni Skolniho stravovani, které je odbératelem, je naprosto dolezité dodrZovat v provozu principy
popsané v této metodice, aby nedoslo ke znehodnoceni dietni stravy kontaminaci & k zdméné
pokrmd pfi vydeji.
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VYBAVENI
A PROSTORY

A

Pro poskytovdni dietniho stravovdni touto cestou

je potfeba v zafizeni Skolniho stravovdni zajistit bezpecné prebrdni, uchovdni pokrmd v predepsané teploté

(minimdlné 60 °C nebo vysSi dle nastaveni HACCP) a bezpeéné vyddni.

POTREBNE PRISTROJOVE VYBAVENI, NASTROJE, NADOBI, NACINi

Ohfivaci vana, udriovaci skiiné, holdomat
nebo konvektomat

Veskeré tyto pristroje je potieba nastavit tak, aby

byla teplota pokrmu udrZovdna minimdiné na teploté
60 °Cv celém objemu pokrmu (nebo jak je nastaveno
v HACCP), a to a7 do vydeje. Je naprosto nezbytné, aby
teplota nepoklesla pod 60 °C.

Pokud je u dovezené stravy naméfena teplota nizsi
ne7 60 °C, pak Ize pokrm dle nastaveného HACCP ne-
prodlené regenerovat. Nemélo by se viak stdvat, Ze je
opakované pfivezena strava neodpovidajici pozadované
teplotd. Takovdto regenerace by tudiz méla probihat
pouze v ojedinélych pfipadech. Presto je vhodné mit

i pro tuto situaci nastavena jasnd pravidla.
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Ohfivdni musi probihat rychle také z toho divodu, aby
potravina rychle prosla nebezpecnym teplotnim rozme-
zim od 10 °C do 60 °C. To obvykle vyZaduje pouZiti
horkovzdusné trouby i infracervenych nebo mikrovin-
nych ohfivacd. Teplotu ohfivanych potravin je tfeba
pravidelng kontrolovat.

Teplomér (sonda)

Pro pieméfen potiebné teploty v celém objemu po-
krmu pred vydejem. Pokud zafizeni Skolniho stravovdni
fouto cestou regeneruje vice dietnich pokrmd, je po-
tieba teplomér vycistit a vydesinfikovat (prostiedky
vhodnymi pro potravindiské provozy) pred kazdym dal-
$im pouitim, aby nedoslo ke kontaminaci jednotlivych
dietnich pokrmd.

Ndstroje pro manipulaci s pokrmy

Jednd se o piibory, vatecky, nabéracky, prkénka atp.,
kterymi si persondl pomdhd pfi manipulaci s dietni
stravou. Pro v&fsi bezpecnost je vhodné mit tyto nd-
stroje oznaceny a uloZeny zvlsf a vyuZivat je pouze

k manipulaci s dietnf stravou, zejména pokud se jednd
o dievéné ndstroje a je riziko, Ze alergeny Gi ldtky
vyvoldvaiici reakce na nich mohou ulpét i po umyti.

Nadobi

Hrnce, rendliky, pdnvicky - objemové mensi pro
vyjimecnou variantu potieby ohfevu (regenerace)
na plotndch.

Samostatné myci prostiedky a ndstroje
Pokud nddobi urceno pro diety neni umyvdno
v mycce.

PROSTOROVE NAROKY

Misto ve skladu, vzaviratelné,
oznacené nadoby

| v tomto pripadé zajisténi dietni stravy je potfeba

ve skladu vyhradit maly prostor a vybavit ho uzaviratel-

nymi, omyvatelnymi (pfipadné dezinfikovatelnymi)
nddobami. MdZe se stdt, 7e k ob&du, piipadné v rdmdi
svatin budou doddny potraviny, které neni potieba
uchovdvat v chladu (pecivo, snidafiové ceredlie, vlozky
do polévky, dopliky - dezert atd.) a postati jejich
umisténi ve skladu. Aby vSak nedoslo ke kontaminadi,

ie potieba je zabezpedit. Nejlépe tedy uzavienim do nd-
doby, kterd bude oznacena ndzvem diety. | v tomto pfi-

padé je potieba, aby takovdto potravina byla oznacena
datem vyroby, spotieby, piipadné i jménem strdvnika.

Prostor pro kompletaci pokrmd,

premisténi pokrmd na talite

Pfi pfemistovdni pokrmu na talife, pfipadné misky

je potieba mit k tomu prostor, kde nebude dochdzet
k riziku kontaminace béZnou stravou. Pokud jsou

ve stejnou dobu vyddvdny pokrmy riznych diet, je po-
tieba velké obezietnosti, aby nedoslo k ziméné.

Je potieba poditat s tim, Ze pokrmy rychleji chladnou,
protoZe se jednd o malé porce. Je potfeba, aby
pokrm pi vydeji mél teplotu 60 °C a vice nebo dle
nastaveného HACCP (nékdy mivaii Skolni jidelny napf.
65-70 °C).

Prostory vydeje

Pfi vydeji neni potieba oddéleny prostor. Zde jde spise
o maximdIni pozornost a kontrolu, jakému strdvnikovi
ie vyddvdna jakd dieta a zda si strdvnik nebere 7ddné
nepovolené potraviny (ze samoobsluzné zony). Systém
této kontroly zdlezi na kazdém provozu, nékde funguje
dohoda s pedagogickymi pracovniky, vychovateli Skolni
druZiny, nékde kontroluje persondl zafizeni kolniho
stravovdni Gi jind nasmlouvand osoba.

Situace je vzdy komplikovangjsi, pokud zafizeni Skol-

niho stravovdni takto vyddvd vicero druhi diet pro vice
strdvniko.
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PROVOZ

Principem tohoto zajisténi dietniho stravovdni je smluvné podlozend dohoda o pipravé dietni

stravy mezi dvéma stranami. Jednou je zafizeni $kolniho stravovdni (odbératel) a druhou dodavatel.

Tim mizZe byt jiné zafizeni $kolniho stravovdni, nemocnice, ldzné atd.

Podle § 3, odst. 3 wyhldsky ¢.107/2005 Sb., o Skolnim
stravovdni ve znéni pozdéjSich predpisd, lze vyddvat

iidla pfipravend jinym provozovatelem, pokud je pripra-

vuje na zdkladé receptur schvdlenych nutricnim tera-
peutem. V takovém pfipadé s dodavatelem uzavie
Skolské zafizeni smlouvu v souladu s § 2, odst. 7 vy-
hldsky. Je-li dodavatelem jiné Skolské nebo nezdravot-
nické zafizeni, doporucujeme, aby se rovnéz idil touto
metodikou. Jednd-i se o zdravotnické zafizeni, G¢astni
se nutricni terapeut sumotného fizeni stravovaciho pro-
vozu a dietni stravu takové zafizeni zajistbje dle swych
2vyklosti.

La zajisténi ndsledné bezpecné manipulace se stravou
dovezenou do provozovny je zodpovédné zafizeni Skol-
niho stravovdni (odbératel). Proto je potieba v rdmdi
provozu presné definovat rizikové body, kde mize dojt
ke kontaminaci a znehodnoceni pokrmu neboli k naru-
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Seni bezpetnosti. V jednotlivyjch bodech je potieba
piesné stanovit podminky, které musi byt dodrzeny

a kontrolovdny, aby byla bezpetnost zarucena.

Prdvé tyto body je potfeba presné zanést do systému
HACCP, ktery md zafizeni Skolniho stravovdni pro svij
provoz zpracovdno. P¥i jakychkoli nejasnostech je
vhodné konzultovat zmény v HACCP s hygienickou
sluzbov.

Tento zpdsob zajisténi dietniho stravovdni je rovnéz
potieba velice detailng popsat do vnitfniho Fddu, aby
zdkonni zdstupci méli dostatek informaci. Nemély by
chybét informace, jokd dieta je zajiSiovdna, co je po-
fieba predloZit, pokud se Zdk potiebuie dietné stravo-
vat, kolik dietni strava stoji, kam a kdy se plati, kde se
ndsledné objedndvd a pfipadné odhla3uje, koho kon-
taktovat v pipadé potfeby atd.

SMLOUVA O ZAJISTENi STRAVY DRUHYM SUBJEKTEM

Ve smlouvé by mélo byt presnd popsano, jakd dietni
strava je zajistovdna, ve kieré dny je doddvdna,

v jakém poctu, v jaky ¢as musi byt dovezena, jokd
teplota pokrmd je garantovdna, jak md byt strava

sprdvné oznacena, jokd je cena, jak md byt
hrazena atd.

Ddle se smluvné zajistuje, jak je feSeno financovdni
(stravné, mzdové a reZijni ndklady).

DOVOZ

Dietni strava je timto zpGsobem zajiténa dovozem

7 jednoho subjektu (dodavatel) do druhého subjektu
(odbératel - zafizeni Skolniho stravovdni). Dovoz neni
moiné hradit z plateb zdkonnych zdstupcd urcenych
na stravné, které slouZi vyhradné k ndkupu surovin.
Dovoz stravy v teplém i ve studeném stavu musi byt

v souladu s § 2, odst. 7 wyhldsky ¢. 107 /2005 Sh.,

0 Skolnim stravovdni, ve znéni pozdgjsich predpist,
vidy upraven ve smlouvé o zajisténi Skolniho stravo-
vini v dietni formé. Ndklady spojené s dovozem & roz-
vozem této stravy jsou vidy ndklady na hlavni Ginnost
organizace (Skoly; Skolni jidelny). Spadaii v3ak do nd-
kladd, na které neni mozné Cerpat pfimé vydaje na
vzdéldvdni, a museji tak byt hrazeny z jinych zdrojd.

V praxi je o nejcast&ji z provozniho rozpottu Skoly,
ktery je tvofen financnimi prostiedky od zfizovatele.
Teoreticky existuje moznost, Ze by dovoz ¢i rozvoz této
stravy byl financovdn prostiednictvim daru dané organi-
zaci. Zde zdlezi na prdvni formé organizace, jak md le-
gislativné a od zfizovatele nastaveno pfijimdni dard.

Pfepravu dietni stravy moZe zajistit dodavatel sdm

v rdmai smluvnich vztahd. Mnohdy je ale zapotiebi
nasmlouvat tieti subjekt. Pokud nedovdzi dietni stravu
sdm dodavatel a neni i dovoz zohlednén ve smlouvé,
je potfeba vétsinou dovoz zajistit zvIast o také zvdsf
smluvné ogeffit.

PREVZETi STRAVY

Do provozniho fddu je vhodné pesné popsat, kdo tuto
stravu prebird, co kontroluje a kdo je zodpovédny za
dany Gsek.

Strava je dovezena v teplém stavu ihned po dohotoveni,
ie tedy vhodné prekontrolovat teplotu a informace uve-
dené na obalu - datum spotfeby, zpdsob uchovévdni,
pocet porci, druh diety, pro jistotu seznam alergend.

Po prevzeti se neprodlené strava umisti do zafizen,
kterd slouzi k udrZeni teploty.

Vyhldska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich
na stravovaci sluzby a o zdsaddch osobni a provozni
hygieny pfi Ginnostech epidemiologicky zdvaznych, ve
znéni pozdéjsich predpisd, stanovuie:
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Teplé pokrmy, doddvané mimo provozovnu, a zchlo-
zené a zmrazené pokrmy ve viceporcovém baleni se
oznatuji obchodni firmou nebo ndzvem vyrobce a jeho
sidlem, jde-li o pravnickou osobu, nebo mistem podni-
kdni, jménem, popfipadé jmény a pijmenim, jde-l

0 fyzickou osobu; ndzvem pokrmu, Gdajem o mnoZstvi
porci, datem vyroby a datem spotfeby u zchlazenych

a zmrazenych pokrmd a hodinou spotieby u teplych

pokrmd. Dietni pokrmy se oznacuji druhem diety. Jdei
0 zchlazené nebo zmrazené pokrmy, musi vyrobce
uvést na obalu nebo dodacim listu skladovaci podmin-
ky a zpdsob ohfevu. Zchlazenym pokrmem se pro Géely
této vyhldsky rozumi teply nebo studeny pokrm, ktery
byl po ukonceni vyroby neprodlenéd zchlazen na teplotu
+4 °C q nizsi ve vSech dstech pokrmu.”

UCHOVAVANI PREVZATE STRAVY

Pro uchovéni pokrmu pfi predepsané teploté (mini-
mdlné 60 °C) je moiné vyuZit riznd zafizeni. Od hol-
domatu, pfes udrZovaci skiing, ohfivaci vany a7 po
konvektomat. Teplota se na v&tsing téchto piistroji na-
stavuje na vyssi teplotu, aby nedoslo k neocekdvanému

poklesu teploty dovezené stravy. Teplota je prib&ing
kontrolovdna a7 do vydeje stravy. Strava je v téchto
piistrojich uchovdvdna ve vhodnych nddobdch s tim,
7e nesmi dojit k zdméné jednotlivych dietnich pokrmd.

REGENERACE STRAVY

Pfi spravném udrZovdni pokrmd by regenerace nemélo
byt vibec potfeba. Jednd se o krajni a ojedinglé feseni
v piipadg, 7e teplota poklesne pod 60 °C. Podminky
regenerace jsou stanoveny v HACCP.

V pfipadé nutnosti okamyité regenerace je mozné
vyuzit:

Mikrovinny ohiev

Pokrmy lze ohfivat v obalech, ve kterjch byly prive-
zeny, ale pouze v tom pripadg, 7e jsou obaly vhodné
pro mikrovinny ohfev. Pokud ne, je nutnosti pokrmy
piemistit na talife, misky atd. a ndsledné ohfdt.

Vidy je nutné zkontrolovat sprévnou teplotu. Pokrm
je dostatecné ohfdty, pokud ve v3ech jeho ¢dstech
teplota dosahuje 75 °C (nebo vy teploty dle nasto-
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veného HACCP). Teplota je pieméfena a dle zvyklosti
zaznamendna.

Na premisténi pokrmu a na dalsi manipulaci je potfeba
mit k fomu oznacené nddobi a ndcini.

Pokud zafizeni Skolniho stravovdni touto cestou regene-

ruje vice druhd dietnich pokrmd, je potieba teplomér
(sondu) vydistit a vydesinfikovat pfed kazdym dalsim
pouzitim, aby nedoslo ke kontaminaci jednotlivych
dietnich pokrma.

Ohiev na spordku, plotynce aj.

V tomto piipadé je potieba pokrmy premistit do nddob
(hrned, kastrold, panvicek aj.), ve kterych se budou
ohfivat. Na pfemisténi pokrmu a na dalsi manipulaci je

potieba mit k tomu oznacené nddobi a ndcini. | v tom-
fo pfipadé je potfeba pokrm ohfdt na dostatecné vyso-
kou teplotu, a to ve v3ech jeho Cdstech. Teplota je pre-
méfena a dle zvyklosti zaznamendna.

Teplotu je potieba vidy méfit teplomérem nebo son-
dou. Po kazdém poufiti je potieba teplomér & sondu
fddné omyt a vydezinfikovat. Nenf pfipustné neomytou
sondou méfit teplotu ve vicero pokrmech, mohly by se
vzdjemné kontaminovat.

Je potfeba myslet na to, Ze mald jednoporcovd mnoz-
stvi pokrmd rychle chladnou. Vydej by mél byt zorgani-
zovany tak, aby po sprdvné a dostatecné regeneraci
nedoslo k nepiméenému poklesu teploty pokrmu.
Pokrmy, které se poddvaii chlazené, je potieba udrzo-
vat do doby vydeje do 8 °C nebo dle nastaveného
HACCP ¢i pokynd vyrobce.

VYDEJ STRAVY

Vydej stravy v ramai Skolniho stravovdni je proces provozné relativné ndrocny,

protoze v krdtkém Casovém wseku se vyddvd strava mnoha strdvnikom. Pfi poskyto-

vdni dietni stravy je potfeba v tomto okamZiku byt velice obezfetni, aby nedoslo

k zdmé&né i pripadné kontaminadi.

Pfi vydeji je potfeba nejen zkontrolovat dostatecnou teplotu pokrmu, ale i to, zda

strdvnik dostdvd dietu, kterd mu ndlezi.
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STRAVA
A GASTRONOMIE

Nutrini vyvazenost a pestrost nabidky dietni stravy zajistuje dodavatelsky
subjekt. Pripravovand jidla by méla byt nutriéné vyvdzZend se zfetelem
na vyvdzené zastoupeni jednotlivych skupin potravin. Pokrmy by mély byt
piipravovany ze zdkladnich ¢ minimdlné promyslové zpracovanych potravin,
strava by méla co nejméné zatéZovat organismus nekvalitnimi tuky, cukry
a nadmérnym mnoZstvim soli nebo pfidatnych ldtek.

Jidelni listek i v ramci jednotlivych diet by mél byt pestry, pfipraveny
2 potravin respektujicich danou dietu pfi zohlednéni pozadované
technologické Gpravy.
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A

PECE
0 ZAKAZNIKA

Velice duleZitd je i komunikace zafizeni $kolniho stravovdni a zakonnych zdstupc i stravnika sumotného.

ovs

Komunikace by méla byt oboustrannd. Podrobné

[Siin

formace o Vnitinim fadu, Provoznim fddu a Gpravdch

HACCP jsou uvedeny v Obecné cdsti metodiky.

DOKUMENTACE

Vnitini fad

Maximum informaci o zpdsobu zajisténi dietniho stra-
vovdni by se zdkonni zdstupci méli dozvédét ve vnitf-
nim fddu Skolni jidelny (kdo dietni stravu pripravuje

a doddvd, jakd je cena stravného, Cislo Gctu, kam smé-
fovat platbu za stravné, jok odhlaSovat stravu, kontakt
na zodpovédnou osobu dodavatele dietni stravy, v jo-
kych pfipadech neni dietni strava doddvéna aj.). Krom
téchto organizacné provoznich informaci by zde méli
nalézt i informace o tom, kde zjisti, jaky je jidelnicek
na urité casové obdobi (napf. tyden) pro dietni stravu,
kterd je do zafizeni Skolniho stravovdni doddvdna.
Blizsi informace jsou uvedeny v Obecné Cdsti metodiky.

Provozni fad a HACCP

Pfesny zplsob zajisténi dietni stravy v rdmci provozu
by mél byt detailné popsdn v provoznim fddu a také
zanesen do HACCP. Vice v Obecné ¢dsti metodiky pro
zajisténi dietniho stravovdni.

192

Deklarace se zakonnymi zdstupci

V piipads, Ze je mozné individuding dodavatelem
uzplsobit konkrétni typ diety, pak rovnéz doporutu-
jeme se zdkonnymi zdstupci sepsat deklaraci, ve kieré
bude presné uvedeno, jaké potraviny jejich dité nesmi,
a naopak, které mu nevyvoldvaiji zdravotni komplikace
a mohou slouZit jako ndhrady potravin, které je po-
tieba z jidelnicku eliminovat. Tyto informace je potfeba
piedat dodavateli stravy. Deklarace je vhodnd pro
alergie a intolerance. Nevyuzivd se u celiakie, kdy je

v rdmdi bezlepkové diety lepek eliminovén u vsech
osob bez vyjimek.

Moze sumoziejmé fungovat i zajisténi dietni stravy
tak, 7e jsou zkombinovdny rizné zpGsoby, tedy napfi-
klad dovoz od jiného provozovatele stravovacich sluzeb
v kombinaci s konzumaci s konzumaci vhodné stravy,
kterd je pripravovdna v zafizeni Skolniho stravovdni
jako b&Zny vybér pro viechny strdvniky. Tyto kombinace
{0u v praxi pomeémg Casté.

V téchto piipadech je komunikace mezi zdkonnymi
zGstupci a Skolni jidelnou naprosto nezbytnd, protoze
zdkonni zdstupci vybirai z jidelnitku pokrmy, které
strdvnik mze odebrat.

Je tedy vhodné velice dikladné slozeni pokrmi popsat,
aby bylo na prvni pohled zfejmé, z jakych potravin je
pokrm pfipraven, a zdkonni zdstupci nemuseli zbytetng
zafizeni kolniho stravovdni kontaktovat pro doplnéni
informaci.

Napiiklad ne pro v3echny alergeny existuje povinnost
znacit je Ciselnym kadem. Prikladem je alergie na raj-
¢ata (ale tieba i mdk, med atp.) - rajcata a mnoho

dal3i potravin se jako alergeny neznati, a to z toho di-
vodu, Ze alergii na tento typ potravin netrpi vyznamnd
Cdst populace.

Pokud se tedy v jidelnim listku objevi pouze ndzev po-
krmu - kupfikladu polévka minestrone ¢i harira nebo
¢ockovy dhal - neni z ndzvu patmé, Ze se do téchto
pokrmd tradicné rajcata i protlak pfiddvaii. Je poteba
vidy kompletng specifikovat slozeni pokrmu. To je viak
Zddouci nejen pro strdvniky s dietnim omezenim. M&lo
by to byt standardem. | v restauraci je vétSinou u po-
krmd uvedeno sloZeni.

PRIKLAD POPISU POKRMU V RAMCI JIDELNIHO LISTKU

Polévka Minestrone (slozeni)

Brambory, mrkev, cibule bild, cibule cervend, petrzel kofen, celer bulva, pérek, dyné, kapusta, fazole susené, s,

fepkovy olej, bazalka.

Dalo by se ocekdvat, Ze polévka Minestrone bude s rajcaty, ale existuje mnoho variant. Tato pochdzi od Emanuela

Ridiho, ktery i pfipravoval v rimci Dne mezindrodni kuchyné ve Skolnich jidelndch, a rajéata neobsahuje. Jednd

se i 0 bezlepkovou a bezmlécnou variantu. Ani jedna tato informace by z pouhého ndzvu nebyla patmd. Lepek

a mléko jsou vSak v seznamu alergend pod ciselnym kédem uvedeny.

193



Dekluruce 0 ndhrqdd(h potrqvin POTRAVINA H MNOZSTVi ‘ TECHNOLOGICKA UPRAVA

v ramci dietniho stravovdni \/ \/ \/

V pfipadé, Ze onemocnéni vaseho ditéte vyZaduje eliminaci alergenu nebo
netolerované ldtky ze stravy (napf. bilkovina kravského mléka, laktéza,

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

Moje dité netoleruje ani malé mnozstvi nékterych potravin, napf. pecené mléko
pii alergii na bilkovinu kravského mléka, zakysané mlécné vyrobky pfi intoleranci
laktozy, pecené vejce pii alergii na vejce afp.

ANO

NE

V pripadé bodu B prohlasuji, Ze souhlasim s poddvanim téchto potravin svému ditéi
(ve vyse specifikovanych mnoistvich a technologickych dpravdch), piestoze by jinak na

Moje dité i pFes svou diagnzu toleruje ndsledujici potraviny. zdkladé jeho diagnézy a standardniho nastaveni diety nebyly do jeho stravy zafazeny.

(Prosim specifikujte potraviny, pfipadné jejich potiebnou technologickou Gpravu
a mnoistvi, napf. zapecené vejce, 1 dl mléka atd., kieré dité bezpeéné toleruje.)

Pokud jste na otdzku A odpovédéli ANO, na dalsi dotaz iz neodpovideite.

Jméno a piijmeni zdkonného zdstupce Podpis zdkonného zdstupce Datum
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. A

DODAVATEL

Dodavatelem stravy je v tomto pipadé zajisténi dietniho stravovani jiny
provozovatel stravovaci sluiby (miZe se jednat o jiné zafizeni Skolniho
stravovdni, nemocnici, ldzné atd.).

Dodavatel je povinen fidit se zdsadami platnymi pro pripravu
dietni stravy v ramdi $kolniho stravovani.

Se zafizenim Skolniho stravovdni je na rozsahu této sluzby
smluvné dohodnut.

Mohou existovat pripady, kdy je dietni strava centrdlng pfipravovdna
a dovdZena do jednotlivych zafizeni Skolniho stravovdni.
Vétsinou zdkonni zdstupci kontaktuii Skolni jidelnu (wdejnu dietni stravy)
s pozadavkem dietni stravy. Ta zprostiedkuie kontakt na dodavatele, se kterym
zdkonni zdstupci podepisuji smlouvu. Poté dodavatel doddvku dietni stravy fesi se
zafizenim $kolniho stravovdni, které dietni stravu vydévd.
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ANO NE ANO NE

Potvrzeni od lékare. Q Q Vyclenéni a oznaceni skladovacich prostord (a nddob) pro

uchovdvdni dovezené stravy - soucdsti, které nejsou zchlo- Q Q
Dokument upravujici Géast ditéte na dietnim stravovadni, zené a nevyzZaduii chlazeni.
ie-li vyZadovdn (napf. pisemnd piihlaska). Q Q
Funkéni teplomér, sonda - pro kontrolu teploty pokrm. Q Q
Smlouva zdkonnych zdstupcd nebo zafizeni $kolniho
stravovdni s dodavatelem. Q Q Proskoleni persondlu nutricnim terapeutem v principech

jednotlivych diet. Q Q
Smlouva o dovozu dietni stravy. Q Q

Proskoleni persondlu hygienikem v bezpecnosti provozu
piii poskytovdni dietni stravy. Q Q

Deklarace o ndhraddch potravin, preddni dodavateli.

Uprava vnitiniho fidu.

OO
OO
Uprava provozniho fédu. Q Q
OO
OO

Uprava HACCP.

Pfistroje vhodné pro uchovdni dietni stravy tak,
aby nedoslo ke kontaminaci stravou béinou.
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