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Ndsleduiici fadky poskytuji prehled
nejcastéjSich dietnich omezeni, se kterymi
se setkavame v ramci $kolniho stravovani.

Je to zejména dieta bezlepkovd, dieta
bezmléénd, jiné eliminacni diety pfi
alergiich i intolerancich a dalsi dietni
postupy, kieré se mohou vyskytnout
u strdvnikd v détském véku.

~ Ke kazdé dieté jsou uvedené pfislusné ndhrady pouzivanych
surovin, prip. zmeny v procesu pripravy stravy.
Piehled ndhrad neni vycerpdvaijici; konkrétni dprava receptd vidy
podléhd domluvé s nutriénim terapeutem. Vycerpdvaijici neni ani
podany piehled diet. Piprava pokrmd pro stravniky
s jinou, nez nize uvedenou dietou, podléhd rovnéz konzultaci
ST s nufricnim terapeutem. Neuvedeni diety v ndsledujicim vyt
véak neznamend, Ze ji neni mozné zafizenim $kolniho
stravovdni poskytnout. Zafizeni Skolniho stravovdni se pak moze

na zdkladé predpoklddaného rozsahu a komplikovanosti pfipravy
stravy rozhodnout, jakym zpisobem tuto stravu zajisti.




vevys

Nejcastéjsi dietni omezeni

Bezlepkovd ‘ ‘ Bezlaktdzovd

\4

\Y4

‘ Pii alergiich

N

NT schvaluje ndhrady potravin nebo recepty.

Eliminace lepku

Pomémé jednoduchd na
pripravu. Je mozné
pfipravovat v kazdém ZSS.

Neovlivni plnéni SK, i kdyby

v ném byla skupina Obiloviny.

Bez moZnosti individualizace.
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Eliminace laktozy

Pomémé jednoduchd
na pripravu. Je mozné
pripravovat v kazdém ZSS.

Neovlivni plnéni SK v pfipadé
pouZivdni bezlaktézovych
vyrobka.

Deklarace rodicd - individu-
dlni mira tolerance (napf.
zakysané vyrobky).

Eliminace alergend

Nérocnost zdvisi na alergenu -
velmi jednoduchd (ofechy),
mirné ndrocnd (mléko) a7 nd-
rocnd (kombinované alergie).

Plnéni SK zdvisi na alergenu -
beze zmény (ofechy) az po
nenaplnéni celé skupiny
(mléko, ryby).

Deklarace rodicd - individudlni
mira tolerance (napf. tepelné
upravené mléko).

Pfi diabetu 1. typu ‘ ‘ Pii Crohnove chorobé, ulcerozni kolitide

V4

Nutnd intenzivni
spoluprdce s rodici.
NT pouti o principech
diabetické diety.
Uprava mnoistvi

sacharidovych potravin

Velmi jednoduchd na pripravu
- v moznostech vech 5S.

Neovlivni plnéni SK.

Moze se lisit mezi jednotlivai.

Y4

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

Eliminace potravin, technologickd uprava,
Uprava mnozstvi

Velmi individudlni, dle toho ndrocnost na pfipravu.

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

Maze se isit mezi jednotlive a v obdobi remise a vzplanuti.




Zakladni
principy diet

Jsou diety, které vylutuji urcité druhy potravin, které jsou pro danou diagnézu problematické a zpisobuji

nezddouci reakce organismu. Tyto diety se predepisuji napf. pfi alergiich, intolerancich i celiakii.

Alergie

Alergie je nezddouci reakce imunitniho systému na né-
kterou z potravin. PiestoZe alergenem neni potravina
celd, ale pouze nékterd z jejich bilkovin, vylucuji

se celé potraviny, které alergickou reakci zpdsobuji.

V nékterych (spiSe vyjimecnych) pfipadech se alergen
tepelnou Gpravou nidi, v jinych zistdva nedotcen. Tato

skutetnost by méla byt uvedena v lékaiském potvrzen.

Piikladem mohou byt jablka - fada alergiki sndsi te-
pelné upravend jablka, je tedy zbytecné jim nedopfdt
dopliiky ve formé napf. (nejlépe celozrnych) jablec-
nych $tradld, koldco, Zemlovky, pecenyich ¢i dusenych
iablek k ochuceni mlécnych vyrobkd ¢i kasi atd., které
mohou byt zpestienim jidelnicku.

Alergickd reakce mZe mit rizné projevy a mizZe byt
rizné prudkd. NejzdvaingjSim stavem je anafylakficky
Sok, ktery mze alergika ohrozit na Zivoté. Na skuteé-
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nost, 7e strdvnik reaguie G jiz nékdy reagoval na
danou potravinu anafylaktickou reakd, je rovnéz po-
tieba upozornit v [ékatském potvrzeni nebo alespoii
ze strany zdkonnych zdstupcd.

Intolerance

Jako intolerance se oznacuje nezddouci reakce, na
které nemd podil imunitni systém, vétinou s ndsledky
ve formé trdvicich obtizi. Ze stravy se opét vylucuji po-
traviny, které zpsobuii obtize (napf. pfi laktézové into-
leranci vechny potraviny, kieré obsahuji mlécny cukr).
Reakce na konzumaci problematickych potravin mize
byt nepfijemnd, ale ve véting pfipadd neni pfimo Zivot
ohrozujici.

Celiakie

Mimo alergie a intolerance stoji je$té autoimunitni one-
mocnéni nazyvajici se celiokie, kdy v disledku dlouho-

dobé nezddouci reakce na lepek, kterému je vystavena

dobé nedodrZovéni bezlepkové diety (af vZ z divodu

stfevni sliznice, mize dojit ke zhorSeni vstiebdvdni Zivin  poruSovdni diety & neznalosti diagndzy) mze mit

a ndsledné celkovému neprospivdni jedince. Dlouho-

i fodu zdvaznych zdravotnich ndsledkd v dospélosti.

Jednd se o diety, kdy neni strikiné nutné vyloutit ze stravy urcité potraviny, ale spise se jednd o Gpravu

jejich mnozstvi Gi zvoleni vhodné technologické upravy.

Dieta pii diabetu 1. typu

Diabetes 1. typu je onemocnéni, kdy si nemocny musi
aplikovat inzulin, tedy hormon, ktery umozni jeho télu
zuzitkovat jeden ze zdkladnich cukrd nezbytnych pro
fungovani bunék - glukézu.

Pii této dieté je nutné dodrZovat piesnd mnoZstvi sa-

charidd. Podstatou tedy neni vylucovdni (eliminace) po-

travin, ale kontrola mnoZstvi - vétsinou Skoln jidelna
po dohodé se zdkonnymi zdstupci ddvd ditéti presné
odvdzené mnoZstvi potravin obsahuiicich sacharidy
(napf. ve formé prilohy - brambor, 1yZe, téstovin,
pediva aj.).

Setfici dieta

Dalsim piikladem, kdy se nejednd o Cisté eliminacni
dietu, je Seffici dieta, od které se viak v posledni dobé
ustupuie a fesi se velice individudIng dle obtizi konkrét-
niho pacienta. Principem ale zlstdva Setfen trdviciho

traktu od prilis horkych, studenyich, kyselych, drdzdi-
vych nebo ostrych potravin & trdych, hofe stravitelnych
Cdsti potravy, které mohou zpGsobit drdzdéni trviciho
traktu na zdkladé urcité diagndzy.

Napfiklad clovéku s podrdzdénym Gi chronicky zanice-
nym Zlucnikem neudgld dobe strava pfilis tuénd, obsa-
hujici prepdlené tuky, individudlng mdze Skodit i vétsi
mnozstvi Cesneku atd. Dive se dieta omezuijici pre-
vdzng tuk ordinovala i v mononukledzy. Nicméné

v soucasnosti se dle soudobych védeckych poznatkd
ani u tohoto onemocnéni iz nedoporutuie.

Jistd forma Setfici diety, opét vak velice individudlni,
se piedepisuje pfi Crohnové chorobé ¢i ulcerdzni koli-
tidé. V&tsinou se jednd o Gpravu stravy v piipadech,
kdy je onemocnéni v akfivni fdzi a pacientovi zpiso-
buje obtiZe stravovat se béznym zpisobem, zejména
pii piijmu vétsiho mnoZstvi hrubé vldkniny, jako jsou
zmicka, slupky ai.
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Bezlepkova

dieta

Bezlepkova dieta je nejcastéji pripravovanou dietou v ramdi Skolniho stravovani.

Kdy je vyzadovdna

Je vyZadovdna v strévnikd s celiakii nebo alergii na
p3enidi, Zito nebo jecmen a jejich kiizence (alergii
moZe vyvolat jak lepek, tak i jind bilkovina dané
obiloviny).

Co je celiakie?

Celiakie je autoimunitni (geneticky podmingné) one-
mocnéni zpisobené nesndsenlivosti lepku (glutenu),
které mize vzniknout v kazdém véku. Diky pdsobeni
lepku se u pacientd rozviji autoimunitni zdnét sliznice
tenkého stieva. Tato sliznice je v normdlnim stavu ty-
pickd obrovskym mnoZstvim tzv. klki - vycnélki, které
2vét3uji plochu sliznice a kde dochdzi ke vstiebdvdni
Zivin. Zdnétem se tyto klky nici a vstiebdvdni Zivin je
obtizné.

Prdvé 3patné vstiebdvdni riznych Zivin je pficinou celé
fady priznakd.

Jedinou lécbou celiakie je celoZivotni dodr7ovdni bez-
lepkové diety. Diky ni mdze dojit k naprostému zlep-
Seni stavu, stfevni sliznice se zregeneruje, z krve
pacientt vymizi protildtky typické pro celiakii. Navra-
tem k bézZné stravé by vsak nemoc propukla znowu.
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Celiakie postihuje 1 aZ 2 % evropské a severoamerické
populace. V/ Ceské republice ¢inf odhad 40-50 fisic
celiakd.

Nemoc postihuje vice Zeny nez muze (pomérem 2:1).
Vyssi zdchyt u Zen (divek a dospivajicich menstruuiji-
cich) je pravdépodobné zpisoben Castéjsim ndlezem
nedostatku Zeleza, diky ¢emus se zjisti pficina, a tou je
celiakie. Celiakie se projevuje prevdzné v datském véku
(po zavedeni prikmd s penidi, Zitem nebo jemenem,
piip. v predskolnim véku na zdkladg neprospivdni), ne-
musi se vSak projevit dlouhou dobu. K prvnim projevim
v dospélosti dochdzi nejcastéji mezi 30.-40. rokem.

Jaky je rozdil mezi celiakii a alergii

na bilkoviny obilovin?

Alergie na bilkoviny obilovin (lidové ,alergie na
lepek”) je vzdcngjsi a md jinou symptomatologii
(prdjem, zvraceni, svédéni ust, kychdni, vyrdzka,
kopfivky, ekzém, dychaci obtize), které se dle typu
alergie oproti celiakii projevi do nékolika hodin a7 dni
po poZiti potraviny obsahuiici obilovinu, na kterou je
jedinec alergicky. U alergie mdze vadit i vdechnuti
lepku (napfiklad pfi prdseni mouky).

Tak jako ostatni alergie mdZe i tato kdykoli v pribéhu
7ivota vznikat, ale i vyhasinat (fo je typické zejména
v détském véku).

Spoletnou maiji zdsadni véc, a to [écbu pomoci
bezlepkové diety.

Bezlepkovd dieta je plnohodnotnd, poskytuje tedy do-
statek Zivin a energie. M&la by byt pestrd, protoZe ne-
omezuje moznost zvolit potraviny z Sirokého spekira.
V pfipads, 7e je celiakie zachycena ve velmi akutnim
stavu, kdy je sliznice tenkého stfeva postizena silnym
zGnétem, je moznd Gprava diety Seffici formou, prip.
|6kai naordinuje docasné i dietu bezmlécnou. Po zalé-
Ceni tohoto akutniho stavu je ndsledné

dodrZovdna pouze celoZivotni bezlepkovd dieta.

ZAKLADNI PRINCIPY DIETY

Bezlepkovd dieta patii mezi eliminacni. To znamend,
7e se ze stravy vylucuji potraviny Gi ldtky, které vyvold-
vaji zdravotni obtize. V bezlepkové dieté jsou tedy
vylouceny vechny potraviny obsahuijici lepek, tedy to-

kové, které jsou vyrobené z ndsledujicich obilovin (pfip.

tyto obiloviny samotné):

Psenice

vsechny druhy rodu Triticum, 1j. pSenice tvrdd (durum,
semolina), pSenice Spalda, psenice dvouzmka, pSenice
kamut (obchodni ndzev khorasan)

Zito

Jecmen

Krizenci obilovin

Zitovec/Hriticale (pSenice x Zito), tritordeum

(tvrdd psenice x je¢men)

Oves

Problematika ovsa je v3ak sloZitéjSi a stdle probihaji
védecké prizkumy a studie. Reakce na oves je individu-
dlni (podle dostupnych studii miZe velké procento osob
s celiakii oves do své stravy zafadit, aniz by jim zpiso-
bil zdravotni komplikace). Proto je potieba otdzku zafo-
zeni ovsa fesit se zdkonnym zdstupcem strdvnika.
Bezlepkovd dieta mdze oves zahrovat, ale pouze

v piipadé, 7e je pouZivdn oves s oznacenim ,bezlep-
kovy”. Ohledné zafazeni bezlepkového ovsa do diety

ie vhodné informovat zdkonné zdstupce strdvnikd

dodrzujicich bezlepkovou dietu.

Cteni etikety

Creni efiket je jednim ze zdkladnich krokd zvlddnuti
bezlepkové diety. Je povinnosti lepek na potravindch
znacit. Tyto informace jsou vepsany ve slozeni potravin
nebo v nékterych piipadech mohou byt sou¢dsti ndzvu
a ve slo7eni jiZ figurovat nemusi

(napf. psenitnd mouka).

Povinné oznacovani

Lepek jako alergen musi byt ve slozeni vyrobku vidy
oznaden (tucné, kurzivou, podtrzenim, podbarvenim
apod.). Jednd se tedy o dal3i zpdsob, jak pfipadné
rizikové slozky moZeme rozpoznat pfimo na obale
potravin.
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Dobrovolné oznacovani

Bez lepku Velmi nizky obsah lepku

\Y4 NV

Obsah lepku . Obsah lepku
do 20 mg/kg potraviny do 100 mg/kg potraviny

Na obalech nékterych potravin je uvedeno, ie mohou obsahovat stopy lepku.
Obsah lepku v takovychto potravindch je do 50 mg/kg potraviny.

V pfipadé stopového mnoZstvi vyrobce takto deklaruje, 7e v zdvodé nebo v prabéhu transportu plodin mize dojit
ke kontaminaci lepkem. Analyzami bylo zjist&no, Ze mnoZstvi lepku v téchto potravindch je opravdu malé a celi-
akim by nemélo Cinit obtize. Horsi miZe byt reakce u alergikd. Proto je potieba se zdkonnymi zdstupci potrdit,

zda je mozné vyrobky se stopami lepku do stravy zafadit.

Logo pieskrtnutého klasu - je uvddéno na potravindch,
které obsahuji do 20 mg lepku/kg - tedy takovych,

které jsou bezlepkové. Timto logem se v3ak neoznauii-

ndsledujici prirozend bezlepkové potraviny:

nezpracované jako obilnd zma z 1yZe a kukufice
maso a ryby

vejce, mléko a mlécné vyrobky

kojeneckd vyZiva

zelenina a lusténiny, ofechy, semena, ovoce
ndpoje

sladidla

fuky

ocet

N e

kofeni a aromatické byliny.

Osoba s celiakii bézné toleruje priblizng 20 mg lepku
denné, ale tato hranice je velice individudini. Hodnota
100 mg za den viak jiz moze poskozovat stievni sliz-
nici. Potraviny oznacené ,bez lepku” je mozné konzu-
movat bez omezeni. Potraviny s oznacenim ,velmi
nizky obsah lepku” by mél celiak konzumovat velice

obezietng, sporadicky, protoZe obsah lepku v téchto po-

fravindch jiz moZe poskozovat sliznici stieva.

Ve sloZeni potravin mohou byt mezi ingrediencemi na-
psdny ndzvy, které piimo neevokuji problematickou su-
rovinu. Ingredience, na které bychom si ve sloZeni
zejména vysoce primyslové zpracovanych potravin méli
ddvat pozor, mohou byt napf. ndsledujici:

— lepek (gluten) - ve vysoce primyslové
zpracovanych potravindch moze byt pouZivdn
piimo jako ingredience sdm o sobg;

—p3enicny 3krob - ve sloZeni potraviny je povinnosti
uvddst povod rostlinného Skrobu, pokud byl
vyroben z plodiny, kterd je alergenem. Pokud je
ve slozeni uveden pouze Skrob, pochdzi z plodin,
které nejsou obsazeny v evropském seznamu
alergend, tedy napiiklad z kukufice, brambor, ryze
atd. Vyrobek vSak mizZe obsahovat deproteinovany
Skrob, tedy upraveny tak, aby v ném nebyl
obsazen lepek. Tato varianta krobu by méla byt
pro osoby s celiakii nebo alergii bezpetnd;

— zdpara - miZe, ale nemusi obsahovat lepek
(v zdvislosti na tom, z jaké plodiny je vyrobena).
Ldpara vznikd spafenim semen, rozdrcenych zm
nebo ¢dsti mouky. Po vychladnuti se pfiddvd
do tésta;

— slad - vétSinou jecny slad se mdze pouZivat za
icelem dosazeni hnédé barvy, napf. v petivu;
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PROBLEMATICKE POTRAVINY
A JEJICH NAHRADY

Pri piipravé bezlepkovych pokrmi je potieba dodrZovat nastavend
hygienickd pravidla. Vzhledem k tomu, Ze konzumace lepku mize
piedstavovat zdvazné zdravotni riziko jak pro celiaka, tak pro
alergika, je zapotfebi piisnd prevence jakékoliv kontaminace.

V rdmci piipravy bezlepkovych pokrmd je nejiednodussi v receptech
provddét ndhrady, kdy suroviny s obsahem lepku nahradime za
jinou bezlepkovou variantu nebo tuto surovinu vynechdme
(napfiklad nebudeme zahutovat psenicnou moukou).

V piipadé pridavkd k ob&dom ve formé misli tycinek, dezertd
apod. je zapotiebi vzdy ohlidat, aby byl dany vyrobek oznaceny
jako bezlepkovy, pfipadné neobsahoval Zddné rizikové ingredience.

IvySenou pozornost je nutné vénovat pouZivani jakychkoliv vysoce
promyslové zpracovanych potravin a polotovard, které mohou pred-
stavovat skryté zdroje lepkovych obilovin (pSenice, Zito, jetmen
nebo oves neoznaceny jako ,bezlepkovy”). V téchto piipadech je
nezbytné nutné sledovat bedlivé slozeni na obalech a pfipadné
konzultovat (ne)zafazeni dané potraviny s nutriénim terapeutem.
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OBILOVINY A VYROBKY Z NICH

Problematické potraviny ‘ ‘

Vhodné potraviny

V4

Mouka psenicnd
Mouka Zitnd
Mouka jecnd
(hladkd, polohrubd, hrubd, celozrmnd)

Krupice (hrubd, jemnd psenicnd)
Vlocky
Trhanka
Kroupy (perlicky, lémanka, malé kroupy)
Klicky (p3enice, Zito, jemen)

Smési z obilovin
(miisli, sypké smési)

Snidaiové ceredlie
(s pSenici, Zitem, jecmenem)
Pufovand obilnd zrna (psenice, Zito, jecmen)
Extrudované vyrobky (p3enice, Zito, je¢men)

Obilné kase
(krupicnd, Spaldovd, celozmnd p3enicnd...)
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Kukuficnd, ryZovd,
pohankovd mouka, hraska,

|lusténinové mouky,
bezlepkové smési

Kukuficnd krupice,
jdhly,
pohankové vlocky,
quinooveé vlocky,
amarantové vlocky

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

Kukuficné lupinky, ceredlie
1 bezlepkovych obilovin a pseudoobilovin,
pufovand ryze (burizony), pufovand
pohanka, amarant

Jahlovd, ryZovd,
pohankova kase

PEKARSKE A CUKRARSKE VYROBKY

Problematické potraviny

Vhodné potraviny

V4

Pekarské vyrobky

vvvvvvvv

(z p3enitné, jecné, Zitné mouky)

vvvvvvvv

Strouhanka (chlebovd, rohlikovd, panko)

Y4

Bezlepkové pekarské vyrobky

Bezlepkové cukrdrské vyrobky

Kukuficnd strouhanka, kukufiéné lupinky,
strouhanka z bezlepkového peciva, hraska
na obalovdni, panko strouhanka japonského
stylu - bezlepkovd
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Problematické potraviny

Vhodné potraviny

74

V4

Houskovy knedlik
Tvarohové knedliky
Bramborové knedliky
Noky
Gnocchi
Halusky
Sigk,
Skubdnky
Specle

Y4

Knedliky
vyrobené
7 bezlepkovych
mouk

TESTOVINY A OBILOVINY JAKO PRILOHA
Cl VLOZKA, ZAVARKA DO POLEVEK

Problematické potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
\V \V4
PSenicné téstoviny, Kukuficné, ryZové, pohankové, amarantové tés-
Kuskus toviny, lusténinové téstoviny, napi. z Cervené
Bulgur ¢ocky (s ohledem na vyssi obsah bilkovin nepodd-
Krupoto vime k masitym pokrmdm)
Spaldoto
Smazené kulicky (,hrdsek”) Bezlepkové vlozky do polévek, napr. vlasové
bezlepkové nudle, osmazend bezlepkovd 7emle,
pohanka, ryZe, jGhlové noky, kukufitné nachos,
kukuficny popcorn

DALSI PRILOHY

Problematické potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
Krokety Polentové hranolky, polentovd kase, placicky ¢i
Polotovary typu placicky brambordky spojené bezlepkovym $krobem ¢i

brambordky hezlepkovou moukou
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NAHRAZKY MASA

Problematické potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
Robi Ndhraiky masa neobsahuijici lepek,
Seitan napf. tofu, tempeh, sdjové maso,
Klaso sojové granuldty bez lepku
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Problematické potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
\V V
Kdvovinové ndpoje Karo (cikorkovd kdvovina)
(Bikava, Vitakdva, Caro) TopKaro (topinambury)

Chicory cup (PraZend kdvovina z cikorky)
Pampeliskova kdva mletd
Cekankové kafe instantni

Problematické potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
\V \V4
Cokolddové tycinky V pfipadé pouiiti ve formé doplitku k obédu
PInéné cokolddy zkontrolujte sloZeni a vybirejte bezlepkové
Cokolddové bonbony (lentilky, pralinky) varianty, nicméné nedoporuCujeme zafazovat
Imrzliny ani u nedietnich pokrmd.
Sladké pomazdnky ze susenek

CUKRARSKE PRISADY

Problematické potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
V \V4
Kypfici prasek Kypfici ¢i pudinkovy
Prasek do perniku prasek bez obsahu
Pudinky pSenicné mouky ¢i Skrobu
Krémy
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DEHYDRATOVANE (INSTANTNI) VYROBKY A SMESI

Problematické potraviny

Vhodné potraviny

V4

Polévky (dehydratované)
Bujony (dehydratované, bujony
v kostce, v pastd)

Vyvary (dehydratované)
Omdcky (dehydratované)
Stévy pod maso (dehydratované)
Jisky (instantni)
Korenici smési
atp.
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Y4

Vzhledem k tomu, 7e tyto vyrobky obsahuji
vysoké mnoZstvi soli, ¢asto obsahuji nasycené
tuky a celé spektrum aditivnich ldtek, neni
vhodné je v rdmdi Skolniho stravovéni
vyuZivat vibec.

Vhodné je pfipravovat polévky, vyvary, omdcky
a $tivy pod maso od zdkladu. Pokrmy ochucovat
bylinkami a senzorickou atrakfivitu dosdhnut
sprdvné provddénou kulindfskou technikou.

VYSOCE PROMYSLOVE ZPRACOVANE
VYROBKY Z MASA (VCETNE RYB)

Problematické potraviny ‘ ‘

Vhodné potraviny

V4

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

Y4

Uzeniny bez lepku - kontrola slozeni
(z uzenin je mozné zafazovat Sunku s vysokym
obsahem masa, ostatni uzeniny neni vhodné
v rdmdi Skolniho stravovdni zafazovat, s vyjimkou
obZasného pouziti Speku & slaniny do pokrmd,
pro které jsou typické)

Pastiky - obcasné pouZiti, nejlépe vlastni vyroba
Smési na obaleni z bezlepkovych mouk
Karbandtky a sekané vlastni vyroby - jako
pojidlo bezlepkovy skrob ¢i bezlepkové mouky

Preity, jitrnice, jelita neni potfeba v rdmci
Skolniho stravovdni zafazovat.
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DOCHUCOVADLA, MAJONEZY, TATARKY, DIPY

MLECNE VYROBKY

Problematické potraviny

‘ ‘ Vhodné potraviny

Problematické potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
\V \V
Majonézy a tatarské omacky Majonézy a tatarské omdcky bez lepku
(obsahuiici Skrob) Tatarské omdcky lze nahradit dipy vyrobenymi
Worcestrové omdacky z mlécného vyrobku a nati.
(nékteré obsahuji sladovy ocet) Worcestrové omdcky bez lepku
Sojové omdcky vcetné Shoyu Sojovd omdcka Tamari

VYROBKY Z OVOCE A ZELENINY

Problematické potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
Ovocné presnidavky 100% ovocné presniddvky
(napf. s pridavkem piskotd, susenek) bez pridavkd dalSich surovin
Kecupy (s pSenicnym Skrobem) Kecupy bez lepku
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V4

Ochucené varianty
Light varianty
(k zahusténi ochucovaci slozky Gi vyrobku
celého miZe byt pouZity pSenicny Skrob)

Y4

Neochucené varianty mléénych vyrobki
Polotucné ci plnotucné mlééné vyrobky




BEZPECNE SUROVINY /POTRAVINY

Po ndsledujicich potravindch muzete vidy sdhnout, jelikoZ jsou pfirozené bezlepkové.

Obiloviny a vyrobky z nich

Bezlepkové mouky

Dnes jiZ existuje Siroky sortiment prirozené bezlepko-
vych mouk:

ryZovd mouka hladkd, ryZovd mouka polohrubd, kuku-
ficnd mouka hladkd, kukufitnd mouka polohrubg,
amarantovd mouka, ovesnd mouka (jen oznaceni bez
lepku), cizmovd mouka, Cirokovd mouka, fazolovd
mouka, hrachovd mouka, jdhlovd mouka, kokosovd
mouka, lupinovd mouka, nopdlovd mouka, sdjovd
mouka.

Moucné smesi

Mnoho vyrobcl dnes jiz vyrdbi rovnéZ predpfipravené
smési bezlepkovych mouk a Skrobd, které jsou nami-
chané tak, aby svymi vlastnostmi vyhovovaly deklaro-
vanému Geelu - napf. piprava chleba, sladkého
pediva apod.

Ryie a vyrobky z ni

Veskeré druhy ryZe (natural, parboiled, basmati, josmi-
novd, kulatozrnd, dlouhozmnd, divoka...), ryZové buri-

zony, ryZovd instantni kase, ryZové téstoviny, ryZovy
Skrob, ryZovd krupice, ryZové vlocky.

Kukurice

Kukuficnd krupice (polenta), kukuficnd instantni kage,
kukuficny kuskus, popcorn, kukufice pukancovd
(prazend), kukuficné lupinky (snidafiové ceredlie), ku-
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kuficny chléb (extrudovany), kukuficné kiupky (extru-
dované), maizena (kukuficny skrob).

Jahly (proso)
Jahly, jdhlovd mouka, jahlové vlocky, jahlové instantni
kase, jdhlové kiupky, jGhlové pukance.

Pohanka

Pohanka hnédd, pohanka zelend, pohankovd limanka,
pohankovd mouka, pohankovy kiehky chléb, pohan-
kové kiupky bez lepku, pohankové pukance, pohan-
kovd kase, pohankové vlocky, lupinky.

Dalsi obiloviny a pseudoobiloviny
Quinoa - perudnskd ryZe (bild, cervend, cernd), teff,
amarant (laskavec), Girok.

Brambory a dalsi okopaniny a hlizy
Vafené brambory, pecené brambory, bramborovd kase
pfipravend z vafenych brambor (brambor, mléko,
mdslo, sil), solamyl - bramborovy krob, hranolky,
maniok (tapioka) - tapiokové perly (slouzi k vyrobé
dezertd joko puding), pecivo z tapiokové mouky, tapi-
okovy krob, batdty.

Lusteniny

Soja

Sajové boby, séjové vlocky, séjovd krupice, séjovd
mouka (hladkd, hrubd, tucnd, odtucnénd), séjovy
extruddt -, sdjové maso” (kostky, pldtky, drf), sojové

boby prazené (alaburky, ofisky), tofu (sojovy syr), tem-

peh (sojovy hermelin), sdjovy ndpoj (, mléko”), sjové

ndhrazky jogurtu bez lepku, séjové klicky Cerstvé i steri-

lované, sojovd omdcka Tomari.

Fazole

Fazole suché (vsechny druhy), fazole predvarené,
fazole sterilované ve slaném ndlevu, fazole adzuki,
mungo.

Cocka

Cocka hnédd, cervend, zelend, cemd, Zlutd, ¢ocka pred-

varend, ¢ocka sterilovand ve slaném ndlevu.

Hrach
Hrdch suchy (zeleny, Zluty, loupany, neloupany), steri-
lovany a predvateny, hraska.

Cizrna
Cizma suchd, cizma sterilovand, hummus - cizmovd
pomazénka (bez lepku), cizmovd mouka.

Orechy, semena, mak, jedlé kastany
Vlasské, liskové, kesu, para, mandle, slunecnicovd se-
mena, semena dyfiovd, sezamovd, Inénd, mdk, kokos,
chia semena, drcend semena, ofechovd ,mdsla” 100 %.

Maso
Cerstvé, chlazené, mrazené. Bez piisad.

Zelenina

Syrovd zelenina vieho druhu, vaend a dusend zelenina
bez zahusténi nebo pripravovand s bezlepkovou mou-
kou, sterilovand, mléné kvaSend, mraZend zelenina.

Ovoce

Cerstvé ovoce a Cerstvé ovocné fiivy vieho druhu, kom-
poty, zmrazené ovoce, protlaky, ovocné presniddvky
bez obilnych pfisad, susené ovoce, kandované ovoce,
jablecnd vldknina.

Vejce
Cerstvé, pasterované, Smakoun - Gistd vajecnd bilko-
vina.

Mléko a mlécné vyrobky

Bez ochuceni - bilé jogurty, neochucené kefiry, acido-
filni mléka, jogurtové ndpoje, podmdsli (ochucujci
slozky mohou obsahovat psenicny Skrob, Skrob se pfi-
ddvd i do nékterjch mlécnych vyrobki oznacenych
ight”).

Tuky
Neobsahuji lepek.

Cukr
Repny, titinovy, hroznovy, med, sirupy (jovorowy, dat-
lovy, agdve...) kromé sladového.

Koreni
Vsechna jednodruhovd kofeni, ¢i smési vytvofené pouze
7 jednodruhovyich kofeni bez dalSich pridanych ldtek.

Kakao, karob (svatojdnsky chléb)

Kakaovy prdsek, karob, Gistd cokoldda bez ndplni a pi-
davkd dalsich surovin.
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PRAKTICKE ZKUSENOSTI V PRIPRAVE DIETY

Priprava dietni stravy by neméla zafizeni Skolniho
stravovdni nedmérné zatiZit. Nejjednodussi varian-
tou je pripravovat pokrm konvencni a dietni do ur-
(ité fdze soucasné a ndsledné dohotovit dietni
pokrmy cestou, kterd zarui, Ze budou bezpecné.
Zde je pdr praktickych tipd, kieré usnadni prdci:

Priprava polévek

Polévky |ze ve vétsing pfipadd pripravovat do urcité
fdze jednotng. V okamiiku, kdy se standardné priddvd
souCdst obsahujici lepek, je potfeba pfislusny pocet
porci pro bezlepkovou stravu odebrat a dokoncit

s vhodnymi surovinami.

Polévky s vloikou, zavdikou

Radu polévek Ize pripravit spolecns a7 do findlni faze,
nez se do polévky priddvaji téstoviny, kuskus, krutony,
noky, kapdni atp. Polévka je v danou chvili vice méné
hotovd. Odebere se piislusny pocet porci pro bezlepko-
vou dietu a do této varianty polévky se pidaji bezlep-
kové téstoviny, pohanka, krutony z bezlepkového
peciva atp.

Krémové polévky z besamelu

V pfipadé téchto polévek jsou dvé varianty. Bud'je vafit
obé zvldst ihned od pocdtku, nebo se rozhodnout pii-
pravit jedinou variantu, a to tak, Ze beSamel je zahus-
t&ny bramborou, a tudiZ vichni strdvnici dostanou
variantu bezlepkovou.
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Polévky zahusténé jiskou

| zde je mozné do urdité faze pripravovat polévky
dohromady. V urtité fdzi postupu se odebere piislusné
mnozstvi pro bezlepkovou dietu. Polévka pro konventni
variantu se poté zahusti piedem pripravenou jiskou

a provaii se. Bezlepkovd varianta se zahusti napiiklad
ryZovou moukou, bezlepkovym Skrobem, vafenymi
brambory atp.

Zahustovdni pokrmu, pfiprava omdcek

Rada pokrmd v nasi tradiéni kuchyni se zahusfoje hlad-
kou p3enicnou moukou, to v pipadé bezlepkové diety
mozné neni. Nékteré recepty dovoli pfipravu takové-
hoto pokrmu do jisté fdze dohromady. U jinych to je
problematické.

Typickym piikladem jsou omdcky, kde je zvykem napi-
klad jako zdklad restovat cibuli, poté pfidat mouku

a vytvorit tak jisku, kterd se zalévd riznou tekutinou.
Postup je mozné mimé modifikovat, aniz by utrpéla
chuf a konzistence pokrmu. Je potieba si pfipravit
wldst klasickou jisku (barva jisky dle zvolené varianty
omdcky). Poté je mozné pro obé varianty orestovat na
oleji cibuli (do barvy, kterd je pozadovdna pro dany
typ omdcky), zeleninu i jiné suroviny (napfiklad
Zampiony), a ndsledn podlit tekutinou (napf. wvar,
mléko), provafit, ndsledné odebrat pfislusny pocet
bezlepkovych porci a obé varianty zahustit zvld3f -
konventni predem pripravenou jiskou, bezlepkovou
variantu napfiklad:

bezlepkovou moukou, bezlepkovym pecivem, lusténino-
vou moukou, bramborovym nebo kukuficnym Skrobem,

rozmixovanou zeleninou, brambory, lusténinami, bezlep-

kovymi vlockami (napi. ryZové, pohankové) ¢i ponechat
bez zahusténi (napfiklad $tdvy pod maso).

Takto Ize postupovat i pfi pfipravé zeleniny (zahusfo-
vané zeli, Spendt, mrkev...).

Priprava masa

Velké mnoZstvi pokrmd z masa je mozné pfipravovat
po vétsinu asu najednou. Bezlepkové pokrmy se
odeberou ve fdzi, kdy se priddvd pfisada s lepkem.
Napiiklad u peceného masa odebirdme po dohotoveni
i s adekvdtnim mnozstvim vypeku (3fivy).

Krat3i spolecnou tdzi budou mit pokrmy z mletého
masa (karbandtky, sekané, holandské fizky...), kdy je
mozné suroviny spolu pouze promichat se soli, kofe-
nim, vejci. Ndsledné oddalit ¢dst pro bezlepkovou dietu

a pidat mouku ¢i housky do klasické varianty a bezlep-

kové piisady do varianty dietni.

Stejné tak u obalovanych mas ¢ mas v tésticku, kdy
ie spolecné naporcovéni, piipadné naklepdni, nasoleni
a ddle se postupy rozdsli.

Piiprava priloh

Spolecné mohou byt pfilohy jako vaiené brambory,
pecené brambory, bramborovd kage, ryZe, opékand
polenta, polentovd kase, jdhly i pohanka.

Téstoviny je potieba pro bezlepkovou variantu vafit
st Stejné tak, pokud je standardni pfilohou
knedlik.

Vzhledem k mensim poctim strdvniki s bezlepkovou
dietou se fadé jidelen nevyplati kupovat i vyrdbét celé

bezlepkové knedliky (zejména houskové), variantou je
pfipravit bezlepkové halusky, noky nebo nabidnout /i
(i bezlepkové téstoviny.

Pecivo

V matefskych skoldch, kde se na svaciny velice casto
nabizi pedivo, se vyplati zainvestovat do domdci pe-
kdrny.

Ndkup bezlepkového peciva mdzZe byt jednou z nejdraz-
Sich polozek v rdmdi pripravy bezlepkové stravy.

Je potieba také pocitat s tim, Ze bezlepkové peivo

si neudrZi senzorické viastnosti tak dlouho, jak petivo
Klasické. Velice brzy se droli, vysychd a tuhne.

V soutasné dobé e iz mozné zakoupit bezlepkové pe-
(ivo, které se proddvd jako mrazeny polotovar. Z baleni
e vZdy moZné vyjmout potiebnou st a rozpéct. Je
vSak potfeba dodrzet skladovdni takovychto vyrobki
dle pokynd vyrobce. Takowyto produkt by mél byt
idedlng skladovdn s potravinami, se kterymi nezméni
senzorické viastnosti. V/ piipadg, 7e je praktictdisi si

z mrazeného vyrobku vytvorit jednotlivé porce, je po-
tieba zachovat sledovatelnost - je tedy idedIné potieba
ponechat origindlni obal. Pokud je tfeba takovyto pro-
dukt rozdlit na mensi porce, nesmi nikdy dojit k preru-
Seni teplotniho Tetézce - to znamend, Ze toto je mozné
napfiklad v rohlik, bagetek, nelze to praktikovat u ce-
|6ho zmrazeného chleba, ktery by bylo potieba pred
rozkrdjenim na porce rozmrazit a ndsledné by nebylo
mozné jej opét zamrazit.

Pro obménu je mozné strdvnikdm nejen s bezlepkovou
dietou nabidnout pufované ¢i extrudované varianty pe-
Giva (z kukufice, prosa atp.)

85



Dieta

s vyloucenim

mléka
a mlécnych

vyrobku

Omezeni mléka a mléénych vyrobki je z hlediska potravinovych alergii

v détském véku zdaleka nejcastéjsi.

Kdy je vyzadovdna
Tato dieta je nezbytnd pfi alergii na bilkovinu krav-
ského mléka.

Alergie na bilkovinu

kravského mléka (ABKM)

ABKM je onemocnéni principem velmi podobné pylo-
vym alergiim Gi alergiim na roztoce. Jde o piehnanou
reakci imunitniho systému na nékterou z bilkovin, které
isou obsazené v mléce (af uZ v rdmdi kaseinu nebo sy-
rovdtky). Tato reakce se moZe na zdkladg roznych dal-
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Sich specifik projevovat ihned nebo v odstupu aZ 3 dnd
stfevnimi obtizemi (prdjem, bolesti bficha, nadymani
aj.), koznimi obtizemi (vyrdzka, kopfivka, svédéni, pd-
leni aj.), ale také napf. dechovymi obtizemi. V krajnim
piipadé mizZe, stejné jako kazdd dal3i alergie, vést

k tzv. anafylaktickému Soku, tedy stavu, ktery moze
byt Zivot ohroZujici a vyZaduje okamZitou aplikaci 1ékd

(u ABKM je tento stav vSak raritni, reakce byvaji mirmné).

Nékteré alergenni slozky v mléce jsou termolabilni (je-
jich alergenni potencidl se méni tepelnou dpravou),

jiné zGstdvaji termostabilni (neméni se). Zdkonni zd-
stupci tedy mohou v rdmdi diety specifikovat, zda dité
wlddd néjakym zpdsobem zpracované mléko & nikoli.
Po urcitém strikiné bezmlécném obdobi se rovnéz mize
do stravy ditéte mléko opét zait zafazovat, ale v me-
lych mnoZstvich a zacind se nejprve tzv. "pecenym mlé-
kem" - mlékem, které bylo tepelné upraveno pfi vyssi
teploté po delsi dobu. O tom, zda mléko opét nabizet

a jakou formou, v3ak rozhoduje lékaf nebo oSetfujici
nutricni terapeut.

ZAKLADNI PRINCIPY DIETY

V pfipadé alergie na jakoukoli bilkovinu kravského
mléka je zapotfebi se vyhnout mléku samotnému
i jakymkoli mlécnym vyrobkom.

Vzhledem k tomu, Ze mléko nebo mlécné vyrobky jsou
souCdsti celé fady potravin, je naprosto nezbytné &ist
informace na obalech - specidlné sloZeni potraviny.

Cteni efiket

Disledné je potfeba Cist informace na obalech potravin,
podstatné informace jsou ve slozeni. Mléko ¢i mlécné
vyrobky, nebo samotné bilkoviny z mléka mohou byt
totiz priddny do fady potravin, kde bychom je ani nete-
kali. Je to problém zejména vysoce primyslové zpraco-
vanych potravin. Pokud je ve sloZeni potraviny uvedena
nékterd z ndsledujicich pfisad, neni mozné tuto potra-
vinu pouZit pro piipravu pokrmd pro osoby s alergii na
bilkovinu kravského mléka:

Kasein

Je bilkovina mléka - mdZe se vyskytovat také jako ko-
seindt (napf. v nékterych susenych rostlinnych ndpojich,
pozor pii nahrazovdni) i (hydrolyzovany) kaseinovy
(proteinovy) izoldt.

Syrovdtka

Rovné7 jde pfimo o bilkoviny - mizZe se vyskytovat
také jako (hydrolyzovany) syrovdtkovy (proteinovy)
izoldt, alfa-laktalbumin nebo beta-laktoglobulin.
Laktoferrin

Susené mléko, mléénd susina

Susené podmasli

Maze se vyskytovat Casto napf. v roztiratelnych rostlin-
nych tucich.

Suroviny pochdzejici z mléka museji byt ve sloZeni vzdy
zvyraznény (tucné, kurzivou, podtrzenim, podbarvenim
apod.). Jednd se tedy o dal3i zpdsob, jak pfipadné rizi-
kové slozky moZeme rozpoznat.

Trochu matouci je ndzev ve slozeni nékterych potravin,
a to kyselina mlécnd. SlouZi jako cinidlo upravuiici
kyselost. MdZe byt pritomna v ndpojich, cukrovinkdch,
margarinech, olivach, susenych vajecnych bilcich,
chlebu, rohlicich, houskdch, syrovych produktech,
mrazenych dezertech, Serbetech, mdsle, dZemech a po-
uZivd se i v pivovarnictvi. Pfirozené konzervuje potra-
viny, jako je kysané zeli, okurky, jogurty, smetana
nebo syry. JelikoZ nemd Zddnou souvislost s mlékem,
mohou byt potraviny, ve kterych se vyskytuje, pouzi-
vany v bezmlécné dieté. Stejné tak Idtka laktdt, co7 je
sil odvozend od kyseliny mlécné.
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BEZPECNE SUROVINY/POTRAVINY

Pii pripravé bezmléénych pokrmi je potieba dodrio-
vat stejnd hygienickd pravidla joko v eliminaéni
diety v pfipadé celiakie. | drobnd kontaminace
dietniho pokrmu mdze mit pro alergika zdravotni

disledky.

V pfipadé mléka a mlécnych vyjrobkd staci vétSinou
problematickou potravinu vypustit (brambory se v pri-
padé ABKM nepfeliji mdslem, ale mohou se polit ole-
jem s rozmixovanymi bylinkami), pfipadné nahradit
(mléko v koprové omdcce za rostlinny ndpoj). Vzhle-
dem k tomu, Ze mléko a mlécné vyrobky jsou vyznam-
nym zdrojem mj. bilkovin a vapniku, mély by byt
ndhrady rozmysleny nejen s ohledem na technologii
piipravy, ale také na vyZivovou hodnotu.

V pfipadé ABKM nelze kravské mléko nahradit mlékem
jinych Zivocichd z divodu vysokého rizika tzv. zkiizené
reakce (tedy reakce nejen na povodni alergen, ale i na
podobny). Zdroveii nelze mlécné vyrobky nahrazovat
bezlaktézovymi produkty, ve kteryjch je sice snizeny
obsah laktdzy (tedy mlécného cukru), bilkoviny v3ak
z0stdvaii zachovdny.

Mléko a mlécné wyrobky jsou velice vyhodnym zdrojem
vapniku. Prdvé vapnik je prvek, ktery je potieba nahro-
dit jinymi na vdpnik bohatymi potravinami. Prestoze se
7 nékterych z nich mZe hofe vstiebdvat, je potieba je

do stravy zafadit. Jednd se o sardinky s kostmi, koslo-

vou zeleninu (brokolice, kvétdk, zeli, kapusta, ked-
lubna), ofegy a olejnatd semenuémdk, mandle,

sezam) nebo lusténiny. Velice dobrym a ¢asto opomije-
nym zdrojem je tvrdd pitnd voda.

Moznym zdrojem vdpniku je i tofu, musi v3ak byt srd-
7eno vdpenatou soli, oz je vZdy uvedeno ve sloZen
potraviny. Stejné tak mohou byt vdpnikem obohaceny
rostlinné ndpoje vyrobené z ofechd & sdiji.

V praxi se mize stdt, Ze se v jedné jidelné setkaif strdv-
nici s ABKM a laktézovou intoleranci zdroven. Pokud
pro jidelnu neni redlné pfipravovat zvIast pokrm se
snizenym obsahem laktézy a s omezenim kravského
mléka, je moZné pfipravovat jeden pokrm, ktery bude
spliiovat podminky diety strdvnika s nejpfisn&jsim ome-

zenim (tedy vétSinou s alergif).




Problematické potraviny ‘ ‘

Vhodné potraviny

\V4

Mléko, smetana
(plnotucné, polotutné,
nizkotutné, bezlaktdzové, zahusténé
slazené i neslazené mléko,
susené mléko,
smetana Cerstvd
s rdznym obsahem tuku,
smetana trvanlivd,
zahusténd slazend
a neslazend smetana,
susend smetana)

Ostatni Zivocisnd mléka
a mlééné vyrobky z nich
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Rostlinné alternativy (obohacené o vapnik -
ndpoj séjovy, ryZovy, ovesny, mandlovy aj., rostli-
nné alternativy smetany)

S ohledem na pocet pfipravovanych porci se mize
stdt, 7e jidelna (vétsinou litrové) baleni rostli-
nného ndpoje nestihne spotiebovat a za 3 dny

musi zbytek wylit. V tomto pfipadé je mozno po-

uZivat susené rostlinné ndpoje a z nich pfipravo-
vat presné potiebné mnoZstvi tekutiny. Zde je
potieba hlidat kvalitu ndpoje - v nékterych byly
dive prokdzdny vysoké hladiny transnenasyce-

nych mastnych kyselin z divodu obsahu ¢dstecné
ziuzenych tuki a nékteré mohou obsahovat

kaseindt, co7 je mlécnd bilkovina.

Problematické potraviny

Vhodné potraviny

\V4

Kysané mlécné vyrobky
(jogurt,
jogurtové mléko,
kysané podmdsli,
kysané odtucnéné mléko,
kysané mléko,
kysand smetana,
acidofilni mléko,
kefir,
kefirové mléko,
kysany mlécny vyrobek s bifidokulturo)

Tvaroh
(mékky - odtucnény,
nizkotucny - jemny,

polotucny, tucny,
tvrdy tvaroh)

Y4

Rostlinné alternativy
(s6jové, jdhlove,
pohankové, ovesné,
mandlové, kedu;
kokosové nepouzivime

kvili skladbé tuku)

Misto mékkého tvarohu rostlinné alternativy,

napi. soft (silken) tofu, zakysany mandlovy

krém (byvd pomérné aromaticky, nemusi byt
folerovdn).

Misto tvrdého tvarohu strouhané tofu, strouhany
Smakoun.
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Problematické potraviny

Vhodné potraviny

\V4

Syry
(pfirodni - nezrajici, zrajici,
extra tvrdé, tvrdé, polotvrds,
polomékké, mékké, vysokotucné,
plnotucné, polotucné,
nizkotutné, odtunéné,

tavené syry - vysokotucné, nizkotutné

syrovdtkové syry)
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Misto mékkych syrd rostlinné alternativy, napf.
soft (silken) tofu, zakysany mandlovy krém
(byvd pomérné aromaticky, nemusi byt tolerovdn)

Pro posypdni napy. rizota nebo téstovin volime
z divodu obsahu vapniku semena (dyfiovd, slu-
necnicovd, sezamovd), nasekané ofechy, strou-
hané tofu (srdzené vdpenatou soli), strouhany

smakoun.

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

L divodu nevhodného slozeni nezafazujeme
rostlinné alternativy syrd vyrdbéné z kokosového
tuku.

Problematické potraviny

Vhodné potraviny

\V
Mdslo, ghi
(prepusténé mdslo),
mléénd pomazdnka
(tradicni pomazdnkové)

Mrazené krémy
(mraZené smetanové krémy,
mlécné mrazené krémy)

Margariny, roztiratelné rostlinné tuky
(s obsahem mlécné slozky)

Pekafské vyrobky

(mlécné suroviny nepatii k zdkladnim slozkdm

vSech pekafskych vyrobki)

Cukrarske
vyrobky

Y4

Pro studenou kuchyni rostlinny roztiratelny
tuk bez obsahu suseného podmdsli
Do pomazdnek - napf. zeleninovych,
|usténinovych priddvat olivovy olej.
Pro teplou kuchyni rostlinné oleje.

Mrazeny krém vodovy
(bez cokolddové i jiné polevy)
Mrazeny krém ovocny
(bez ¢okolddové i jiné polevy)
Mrazeny sorbet

Dle sloZeni -
bez mlécné slozky.

Pekafské vyrobky bez mlécné slozky.

Nejsou obecné vhodné k poddvdni v rdmci
Skolniho stravovdni. Pfi vyjimecném
poddni - pouze takové druhy, které neobsahuii
mléko, mlécnou slozku ani mlécny vyrobek.
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Problematické potraviny

Vhodné potraviny

Lo

\V4

Cukrovinky
(celé spektrum vyrobkd véetné cokoldd,
nugdto, polev)

Mrazené vyrobky
(napf. $pendt se smetanou, ryb prsty -
trojobal, tvarohové knedliky atp.)

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

Bramborové polotovary
(susené bramborové polotovary,
které obsahuji susené mléko)

Vysoce pramyslové zpravované potraviny -
dehydratované (instantni vyrobky)
(omdcky, polévky, instantni obilné kase
se susenym mlékem, instantni bramborové
kase se susenym mlékem atp.)

Sladké pomazdnky (ofechové, cokolddové...)
Nutella a podobné
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Nejsou obecné vhodné
k poddvdni v rdmci Skolniho
stravovani.

Vidy varianty bez mlécné slozky

Masné vyrobky neni vhodné v ramdi $kolniho
stravovdni zarazovat.

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

Tyto potraviny
neni vhodné vyuZivat
v rémci Skolniho
stravovani.

Viyrobky bez mlécné slozky -
napfiklad 100% ofechové pomazdnky.

Polévky

Pokud je pripravovdna polévka na bdzi besamelu, je
potieba jeji vyrobu oddélit jiz v pocdtku, protoe na res-
tovdni cibule nesmi byt pouzito mdslo a samoziejmé se
nesmi pouZit jakékoli mléko. Misto mléka je vhodné
pouzit rostlinné alternativy, které nemaji vjraznou chuf
aby ta neovlivnila chut polévky. Je dobré pouZivat to-
kové rostlinné alternativy mléka, které jsou obohaceny
0 vapnik.

Pokud se do nékteré polévky priddvd smetana ¢ zaky-
sand smetana nebo sy, je nejdfive potieba polévku
bez pridavku jakékoli mlécné slozky odebrat pro strdv-
niky s dietnim omezenim a dohotovit obé varianty
ldst.

To plati i v pfipadg, 7e se do polévky pfiddvd viozka,
kterd obsahuje napiiklad mdslo (noky, knedlicky atp.).
Nékteré polévky se nakonec dozdobuii jogurtem.

| v tomto piipadé je nutné strdvnikdm, ktefi nemohou
mléko a mléné vyrobky, servirovat polévku bez tohoto
doplitku nebo zvolit napiiklad séjovy zakysany vyrobek.

Pozor rovnéZ na krutony se syrem, nebo napfiklad
na syr rozpeceny do podoby kiupavého chipsu.

PRAKTICKE ZKUSENOSTI V PRIPRAVE DIETY

Omadcky

Pii pfipravé dietni varianty omdcek pro strdvniky, ktefi
nemohou mléko a mlécné vyrobky, je opét, stejné jako
v pripadé polévek ¢ omdcek typu besamel, potfeba od-
dglit vyrobu hned v pocdtku, nepouzivat mdslo (mdslo-
vou jisku) a nahradit mléko rostlinnou alternativou.

V pfipadé omdcek typu velouté, které se pfipravuji

7 vyvaru, neni ve vétsing pfipadd potieba ménit po-
stup, pokud neni pouzito mdslo (mdslovd jiska). Porce
omdcky je potieba odebrat pouze v pfipadech, 7e se
tento typ omdcky nakonec zjemiiuje smetanou -
napfiklad kufe na paprice.

Omdcku v dietni varianté je tak mozné poddvat ne-
ziemn&nou, nebo pfidat rostlinnou altenativu smetany.
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Maso - syry, trojobal, tésticka, mdslo
Pfiprava masa miZe probihat spolecné s konvencni
stravou, pokud nebude zdklad restovdn na mdsle,

a do té fdze, dokud se do pokrmu nepfidd smetana,
mléko Gi syr.

Rostlinné alternativy syrd je moiné vyuzit, ale jejich
nutricni hodnota je nizkd, jelikoZ jsou vétSinou vyro-
beny z nekvalitnich nasycenych rostlinnych tukd, jako
ie napfiklad palmovy ole;.

V pfipadé Gpravy masa jako fizki se do trojobalu nepo-

uzivd mléko. Mléko v trojobalu neni vibec potieba po-
uzivat, neplni Zddnou specifickou funkdi, postaci vejce.

Pozor, nékdy je zvykem, Ze se Fizky namdceii ve slo-
ném mléce, aby zkiehly. Takovyto postup v pripadé
této diety neni mozny.

Pfi smazeni v rdmdi této diety nelze vyuZivat ani pre-
pusténé mdslo (ghi).

V pfipadé pokrmd, jako je napfiklad bolofiskd smés, je
moZné misto parmazdnu posypat téstoviny mletymi
ofechy smichanymi s lahddkowym drozdim.
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Pilohy
Prilohy je moZné pfipravovat najednou, opét pouze
do momentu, kdy je priddno mléko ¢i mlécny vyrobek.

Misto bramborové kae je mozné servirovat vatené
brambory, nebo nahradit mléko rostlinnou alternativou
a misto mdsla pouzit napfiklad ochuceny olej (paZit-
kovy, petrzelovy). Tim Ize omastit i vaiené brambory.

U netradicnich pfiloh, jako je polentovd kase, pecend
polenta, Skubdnky atd., je opét potieba myslet na
ndhradu mléka ¢i smetany a mdsla.

Saldty

Poddvaji se saldty bez syrd - napf. mozzarella, feta,
balkdnsky syr, parmezdn - nebo bez smetany, zakysané
smetany, jogurtd Ci dresinkd, které obsahuji mlécnou
slozku.




Dieta
s omezenim
laktozy

Dieta, pfi nii je ze stravy vylou¢en nebo omezen pfijem mlécného cukru laktozy.

Kdy je vyiadovdna Laktozovd intolerance (LI)

Tato dieta je nezbytnd pfi laktdzové intoleranci, tedy ~ Je reakce zpisobend nedostatkem enzymu laktdzy,
obtizich, které jsou zpisobeny piitomnosti nerozstépe-  ktery se ve stievé podili na trveni laktdzy (fj. mléc-
ného mlécného cukru ve stievech. Zdroveii moze byt~ ného cukru). Ta tak prechdzi do tlustého stieva, kde

piedepsdna détem s celiakii, zejména v pocdtecnich ii jako potravu spotiebuii bakterie produkujici plyny,

ZAKLADNI PRINCIPY DIETY

V pfipadé LI nemusi byt dieta natolik strikni. Mléko
a mlécné vyrobky jsou do urcité miry snd3eny.

Denni konzumace 12 g laktézy rozloZend rovnomémné
v probéhu dne u vétSiny laktézové intolerantnich ne-
vede ke zdravotnim obtizim.

1. U nékterych laktézové intolerantnich jsou lépe
sndseny fermentované mlécné vyrobky - bakrerie
piitomné v téchto vyrobcich laktézu rozklddaji
a fermentuji (neplati vSak pausdlng).

2. Laktéza mze byt tolerovna v malych mnoZstvich,
zejména pak v kombinaci s jinymi potravinami.

Vzhledem k t&mto faktdm je od zdkonnych zdstupcd
nutné zjistit, zda dité toleruje néjakou formu mlécnych
vyrobkd i néjaké malé mnozstvi mléka. Je zbytecné

vylucovat veskeré mlécné vyrobky, pokud dité nékteré
7 nich dobre a bezpetné tolerue.

Vyfadit je potfeba pouze ty potraviny, které majf vy-
soky obsah laktdzy (velmi orientatné moze poslouzit
pomicka ,,&im tekutdjsi vyrobek, tim vice lakidzy”).

Mgénd slozka mize byt priddna do fady potravin. Opét
ie velice dlezité sledovat informace na obalech potro-
vin. OstraZitost je potfeba u pekaiskych a cukrdskych
vyrobkd, cukrovinek, dehydratovanych instantnich vy-
robkis (omdcek, polévek, bramborovych vyrobka), slad-
kych ofechovych ¢i cokolddovych pomazdnek.

Ndpomocnd mohou byt i tvrzeni, kterd byvaji nékdy
uvddéna na obalech potravin:

fazich léchy, kdy jsou stieva jesté poskozena a trdveni
laktézy je narusené.
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a navic zpdsobi pesun vody do stfeva, &imZ dohromady
zpisobi typické piiznaky. Témi jsou nadymadni, projem

a pocity Skroukdni a prelévdni v bfise. Laktzovd intole-
rance nemd nic spolecného s imunitnim systémem, \/ \/

nejednd se o alergii, a tudiz neni Zivot ohrozujici. Obsah |ukiézy Obsah |ukiézy
do 10 mg/kg potraviny do T g/kg potraviny

Bezlaktozové potraviny ‘ S nizkym obsahem laktozy

V pfipadé konzumace velkého mnoZstvi laktdzy vsak
dokdze byt velmi nepfijemnd.
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Obsah laktozy v mléce a mlécnych vyrobcich

Obsah laktozy se v konkrtétnich vyrobku muze lisit
a je treba sledovat informace na obalv potravin,

Obsah laktozy

tedy obhsah cukru
Potravina ‘ ‘ Druh 99]251%2 (!(:)I::r g;z'y
\/ N/
Mléko Kravské mléko, odstedéné 48
Kravské mléko, polotutné 47
Kravské mléko, plnotucné 4.6
Kravské mléko, kondenzované 12,3
Kravské mléko, susené odstiedéné 529
Kravské mléko, zahusténé 8,5
Kozi mléko 44
Ovci mléko 51
Smetana (33 - 10 % tuku) 3,04,3
Tvaroh Tvaroh odtucnény 3,8
Tvaroh nizkotutny 29
Tvaroh tuény 23
Tvaroh tvrdy 14
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Potravina Druh N
\V4 \V N/
Syr Hermelin 1,2

Cheddar 0]
Tervé 30 % t. v. s. 1,6
syr Cottage 31
syr Cottage, nizkotucny 3,3
Fidom 30 % 1. v. s 1,3
Eidom 50 % 1. v. s 1,0

Gouda Stopy
Feta 1,4
Kozi syr 09

Mozarella 1,30,8
Parmezdn 09
Jogurt Bily 47
Ovocny 4,0
Jogurtovy ndpoj 4,0
Maslo Mdslo 82 % 0,8
Ostatni Mlgcny kokrejl 45
Imrzlina vanilkovd 48
Imrzlina ¢okolddovd 5,2
Imrzling 47
Mlécnd ryze/rjzovd kase 3,9
Pudink z plnotuéného mléka 5,2




PROBLEMATICKE POTRAVINY A JEJICH NAHRADY

Viysoky obsah laktdzy md mléko bez ohledu na Gpravu,
smetana, mékky tvaroh & mékké syry. Mirné tolero-
vny mohou byt jogurty a zakysané mléné vyrobky -
zde v3ak zdlezi na individudlni mife tolerance.

Velmi nizky obsah laktézy najdeme v mdsle, tvrdych
syrech s del3i dobou zrdni (ementdl, ¢edar, parmezdn
apod.) ¢ tvrdém tvarohu - opét zdlezi na mife tole-
rance kazdého jedince.

Na trhu jiz je celd fada bezlaktézovych vyrobka. Pri
iejich vyrobé se mlécny cukr rozstépi a tento vyrobek,

ktery je jinak dplné shodny s pdvodnim mlécnym vyrob-

kem, jiZ laktdzu neobsahuje.

Pozor - bezlakidzovd mléka a mlécné wyrobky obsahuiji
standardni mnoZstvi bilkovin kravského mléka, proto je
neni mozné pouzivat pi alergii na bilkovinu kravského
mléka.

Ndhrady potravin v tomto pfipadé tudiz neni potfeba
podrobné specifikovat, bézné varianty se nahrazuji bez-
laktézovymi (toto neni zapotfebi u mdsla a vy3e zming-
nych tvrdych syrd, které maii nizky obsah laktézy
prirozeng).
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Opét ale plati mit pod kontrolou primyslové zpraco-
vané potraviny a vysoce primyslové zpracované potra-
viny a sledovat informace na obalech téchto potravin.
OstraZitost je potieba u pekaiskych, cukrdfskych
vyrobkd, cukrovinek, dehydratovanych instantnich
vyrobkd (omdcek, polévek, bramborowych vyrobka),
sladkych ofechovych ¢i ¢okolddovych pomazdnek.

| zde plati, Ze ndhrada kravského mléka mlékem jinych
savcd i vyrobky z nich neni fesenim, jelikoz i v nich je
mlécny cukr pfitomen.

PRAKTICKE ZKUSENOSTI V PRIPRAVE DIETY

Pii pfipravé pokrmd s nizsim obsahem lakidzy je po-
fieba dodrZovat stejnd hygienickd pravidla jako v pfed-
chozim pfipadé. Pro laktézové intolerantniho strdvnika
viak drobnd kontaminace nepfedstavuje vazné riziko.
Ndsledkem jsou spiSe nepfijemné stavy jako nadymdni,
Skroukdni v biSe, v krajnim pfipadé prijem.

V pfipadé mléka a mlécnych vyrobkd stati vésinou
problematickou potravinu nahradit (mléko v koprové

omdcce za bezlaktézové mléko - pozor, je sladsi nez
Klasické mléko).

V praxi se mize stdt, 7e se v jedné jidelné setkaif strdv-
nici s ABKM a LI zdrovei. Pokud pro jidelnu neni redlné
pfipravovat zvIast pokrm se snizenym obsahem laktézy
a s omezenim kravského mléka, je mozné pfipravovat

jeden pokrm, ktery bude spliiovat podminky diety strdv-
nika s nejpfisn&jsim omezenim, tedy vétinou s alergii.




Dieta

s vyloucenim

vajec

Alergie na nékterou z bilkovin vejce patfi v détském véku rovnéz k tém rozsirenéjsim.

Kdy je vyzadovdna

Dieta s vyloucenim vajec je zapotiebi v piipadé alergie
na vajecnou bilkovinu, a to jak bilkovinu bilku, tak
floutku. Ve vejci je popsano vice jok 30 slozek, které
mohou vyvolat alergickou reakd.

Nékteré alergenni slozky ve vejci jsou termolabilni (je-
jich alergenni potencidl se méni tepelnou Gpravou),
jiné zGstdvaii termostabilni (neméni se). Tim, Ze neni
mozné ve vejci dokonale od sebe tyto slozky oddélit, je
vejce jako celek pro alergika nebezpetné a doporucu-
jeme jej ve Skolnim stravovdni zcela vyloucit. Wjimka
moze byt pouze v piipadech, kdy lékaf doporuéi jinak,
popiSe pesné vyjimku v [ékafském potvrzeni. V tomto
piipadé je potieba se piesné dohodnout se zdkonnymi
zdstupci. (Po urcitém obdobf se totiZ do stravy ditéte
mozZe vejce opét zadit zafazovat, ale v malych mnoz-
stvich a zatind se nejprve tzv. ,pecenym vejcem” -
vejce, které bylo tepelné upraveno pfi minimdlng
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180 °C po dobu minimdlné 30 minut. O tom, zda di-
éti vejce opét nabizet a jakou formou vSak rozhoduje

léka).

Vejce jsou v nas stravé velice hodnotnym zdrojem bil-
kovin, vitaming a minerdlnich ldtek. Pfesto v3ak, pokud
ie nutnost je vyloudit a dité nemd dal3i vyznamnd
dietni omezeni, |ze Ziviny z vajec nahradit konzumaci
celého spektra jinych potravin.

ZAKLADNI PRINCIPY DIETY

V pfipads této diety je potfeba vyloutit vejce v jakékoli
podobé (vafend, michand, pecend, jako sou¢dst po-
kimu), a to jak bilky, tak Zloutky, jelikoz nelze zajistit
iejich dokonalé oddéleni bez kontaminace. Neni mozné
pouzivat vajecnou melanz ¢i snih vyrobeny z bilka.
Ldroveii je potieba vyhnout se jakymkoliv potravindm
vyrobenych z vajec, napf. Smakoun, Bilkoun aj.

Jako i v ostatnich dietdch, i zde je nutnd obezfetnost,

protoZe vejce Gi urcité jeho slozky se kvili specifickym
viastnostem priddvaif do fady potravin. Mezi rizikové
potraviny, které mohou obsahovat nékteré suroviny
pochdzejici z vajec, mohou paffit téstoviny (vajecné),
nékteré tvrdé syry (obsah vajecného lysozymu jakozto
konzervantu), zmrzliny, quiche, slané i sladké pecivo
iiné nez vlastni vyroby, sladké pochutiny a cukrovinky
obsahujici vajecny lecitin, nugdt.

Stejné jako u mléka nelze slepici vejce nahrazovat vejci
jinych Zivocisnych druhd, napf. kiepelcimi, kachnimi i
husimi, z ddvodu rizika zkfiZené reaktivity. U alergiki
na vejce se naopak miZeme setkat rovnéz s reakci na
dribezi maso, byvd viak vzdcnd.

Cteni etiket

Cteni informaci na obalech je nezbytosti. Ingredience,
na které bychom si méli ddvat pozor ve sloZeni potro-
vin, mohou byt napf. ndsledujic:

— vejce, Zloutek, bilek, susend vejce, vajecnd
melanz, suseny vajecny bilek, suseny vajecny
iloutek,

— vajecnd bilkovina/vajecny protein, albumin,
globulin, ovalbumin, ovoglobulin, livetin
(i ovomucin, ovomukoid, vitelin, vajecny lecitin,
vajecny lyzozym.

Lecitin i lysozym je mozné vyrobit i ze soji, tudiZ by ne-
mély byt pro alergika na vejce problémové. Musi viak
byt jasné uvedeno, 7e jsou pivodem ze sGji. Vajetny
lecitin vSak nemusi byt problematicky, jelikoZ se ne-
jednd o bilkovinu. To, Ze nezpdsobuje konkrétnimu
ditéti alergické projevy, je ale potfeba mit potvrzeno

v lékaiské zprave.

Suroviny pochdzejici z vajec museji byt ve slozeni vidy
zvyraznény (tucng, kurzivou, podtrzenim, podbarvenim
apod.). Jednd se tedy o dal3i zpdsob, jak pfipadné
rizikové slozky miZeme rozpoznat.

Pozor na oznaceni ,mize obsahovat stopy vajec”,

i v tomto pfipadé je potravinu z diety nutné vyloudit.
Pii pfipravé bezvajecnych pokrmd je potfeba dodrZovat
stejnd hygienickd pravidla jako v pfipadé jakékoli
eliminacni diety.

PROBLEMATICKE POTRAVINY A JEJICH NAHRADY

I technologického hlediska je vejce velmi ¢asto mozné
7 receptu pouze odstranit nebo jej nahradit bez zdva-
inéjsich dosledkd na senzorickou hodnotu pokrmu (zo-
vdtka v polévee, pridavek ke Spendtu apod.).

V pfipadech, kdy je vejce nedilnou soutdsti pokrmu
kvili svym specifickym vlastnostem (vejce je pojivo, i
emulgdtor), je potfeba jej nahradit surovinou, kferd za-
fisti podobné vlastnosti (vlhkost, vldcnost, tekutost, po-
jivost aj.). Tyto ndhrady jsou uvedeny v tabulce niZe.
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Problematické potraviny

Vhodné potraviny

\V4

Samostatné poddvané vejce
(napt. koprovd omdcka
(i tazolky na kyselo, ¢otka nakyselo,
pomazdnka z vajec...)

Vejce joko zavdika

Vejce jako pojidlo
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Y4

V zdvislosti na charakteru pokrmu |ze nahradit
porci masa, lusténinovym karbandtkem
bez pouZiti vajec, tofu, piip. zcela vynechat
(napf. u lusténinovych pokrma).

 receptury zcela vynechat.

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

Bandn nebo jablené pyré
(zde je potieba brdt v dvahu mozny vliv na chuf
vysledného pokrmu).

Lelofina
vpoméru 1: 1 svodou (1 [Zice Zelatiny = 1
vejce), sdcek Zelatiny nahradi oZ 3 vejce.

Ndhrady vejce (napf. vajahit)
- obsahuije kukufi¢nou mouku, séjovou bilkovinu,
sojovy lecitin, syrovdtku.
1 vejce mozZe byt nahrazeno 10 g vajahitu se 40
ml vody, 1 Zloutek Ize nahradit 10 g vajahitu
a 20 ml vody.

Problematické potraviny ‘ ‘

Vhodné potraviny

\V4

Snih z vajecného bilku (nadychanost petiva)

V

Vegavajo
- bezlepkovd smés, 10 g smési (1 zarovnand
polévkovd IZice) a 2 IZice vody, 5 minut odstdt.
Nahradi T vejce velikost M.
Je-li v receptu vejce velikost L, pouZijte 15 g smési
(1 vrchovatd polévkovd Izice) a 3 [zice vody.

Hraska
- bezlepkovd smés z hrachovych bilkovin. Existuje
fada variaci - na obalovdni, na zahusfovani, na
pripravu sladkych tést.

Palacinky, livance
-1 vejce nahradi 1 polévkovou I7ici Skrobu.

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

Tésta na babovku, bublaninu
V2 kypiciho prasku odpovidd 1 vejci.

1 kypfici prdSek nahradi 1-2 vejce.

107



Problematikcé potraviny

Vhodné potraviny

V4

Vejce jako soucdst trojobalu

Vejce pro zalévani francouzskych
brambor, zapékanych téstovin...

Vejce jako ndpli do jemného
peiva, moutniki
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Y4

Bily jogurt misto vejce.
Hrachovd mouka (hraska)
vpoméru 1: 2 s vodou
(1 IZice mouky = 1 vejce) .

Néhrady vejce (napf. vajahit).

Téstitko - 1 polévkovou l7ici skrobu s 250 ml
mléka a Spetkou soli, dle potfeby zahustit

polohrubou moukou.Poté obalit ve strouhance.

Néhrady vejce
(napf. vajahit, vegavajo).

Tvarohovd ndpli:
misto vejce pudink.

PRAKTICKE ZKUSENOSTI V PRIPRAVE DIETY

Polévky

U v&tSiny polévek se postup s konvenini verzi nebude
liSit. Oddélit adekvdtni pocet porci pro bezvajecnou
dietu je zapotiebi v piipadg, kdy se do polévky pidd-
vaji téstoviny (vajecné) nebo vejce samotné, vajecnd

sedlina, noky, knedlitky a dalsi typy vlozek, které obso-

huji vejce. Opatmé s krutony, vdy je potieba védét,
zda jsou z petiva, které neobsahovalo vejce.

Omacky

Vétsina omdcek na bdzi beSomelu & velouté bude to-
toznych s konvenéni verzi. Potfebny pocet pordi je po-
tieba odebrat pred piddnim napfiklad Zloutkd, které
se do nékterych typd omdcek piddvaji pro zjemnéni,
nebo pied pridavkem vajec natvrdo, kieré se do nékte-
rych omdcek priddvaii. Pecivo, kterym jsou zahuStovdny
nékteré omdcky, rovnéz nesmi obsahovat vejce.

Maso
V pfipadé masa je potieba oddélit pFipravu napfiklad
u mletych mas, a to ve chvili, nez je pfiddno vejce.

V pfipadé pokrmd jako Spanélsky ptacek je
potieba tepelné upravovat zvldst aby
nedoslo ke kontaminaci vejcem,

které je v ndplni standardniho

receptu.

V pfipads trojobalu je potieba oddélit pfipravu pred no-
modenim masa do vajec, misto vajec je mozné pouzit
jogurt. Misto strouhanky je vZdy potieba s jistotou po-
uZit ndhradu bez vajec.

Maso se nékdy zapékad ¢ smazi s rozné ochucenym
snéhem z bilkd. | zde je potieba pfipravu oddglit
(vCetné tepelné).

Samostatné zapékat bez pridavku vajec je potfeba

i pokrmy typu francouzské brambory, Sunkofleky, dalki
slané i sladké ndkypy.

Palacinky, livance, karbandtky, placicky...
Neni moZné pfipravovat na stejné pdnvi, jako se pipra-
vovaly konvenéni varianty s vejcem bez toho, aby pro-
béhla dokladnd sanitace. Bud'jsou dietni varianty
smazeny Uplné zvisf na jiném nddobi, nebo jako
ipné prvni, nebo po dokladné sanitaci pdnve.




Dieta

pri diabetu
l.typu

Kdy je vyiadovana

Tato Gprava stravy je nutnd u strévniko, kiefi si vlivem
svého onemocnéni (zejm. diabetu 1. typu, ale i dalSich,
spiSe vzdcnych onemocnéni) museji aplikovat inzulin.
Metodika zpracovdvd poddvdni diabetické diety pouze
rdmcové, feSeni konkrétnich pfipadd vdy zdvisi na
moznostech skoly, jidelny a zejména na domluvé se
zGkonnymi zdstupci strdvnika.

Pozn.: V pfipadé diabetu 2. typu, ktery se rozviji véfsi-
nou pouze u velmi obéznich déti, neni Gprava stravy
ze strany skolni jidelny vyZadovéna.

Diabetes (lidové , cukrovka®) je onemocnéni, pri kte-
rém t8lo nevytvdii hormon inzulin, nebo tento hormon
nemdze fungovat tak, jak by spravné mél. Ndsledkem
ie, Ze glukdza neni schopna se dostat jako zdkladni pa-
livo do bunék a koluje v krvi, coZ md za ndsledek fadu
projevi (nadmeémé moceni, Zizef, hubnuti).
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TYPY DIABETU

Pro 3kolni stravovdni je vyznamny diabetes 1. typu,
co je autoimunitni onemocnéni, kdy dochdzi k des-
trukei bungk slinivky produkujicich inzulin. V CR tvofi
diabetici 1. typu priblizné 7 % vSech osob s diabetem
a objevuje se nejCastd;i ji

Cina neni dosud piesné zndma, nicméné vliv na rozvoj
onemocnéni mohou mit napf. genetika nebo stres. Pi

tomto typu diabetu je Iéchou aplikace inzulinu, jehoz

ddvkovdni urcuje lékaf, a pfisluné piizpdsobeni stravo-

vaciho rezimu.

Diabetes 2. typu vznikd z jiné priciny. Vétsinou se
iednd o onemocnéni doprovdzejici nadvéhu a obezitu.
Buiiky téla jsou rezistentni k inzulinu a glukdza ze
stravy se nedokdze dostat do bunék a zdstdva v krvi.
Timto typem diabetu trpi vétsinou dospéli, v krajnich
piipadech se vSak miZe objevovat u i u déti. V pfi-
padé tohoto typu diabetu je prvni volbou Gprava Zivot-
niho stylu, sniZeni hmotnosti a zavedeni spravnych
stravovacich ndvyka.

ZAKLADNI PRINCIPY DIETY

Diabetickd dieta nevyZaduje Gpravu stravy ve
smyslu vySe uvedenych eliminacnich diet, tedy
vylucovdni konkrétnich potravin z jidelnicku.
Diabetik aplikujici inzulin vSak musi mit pod
kontrolou sacharidy, které ve stravé pfijimd,

a pizpGsobovat jejich mnoZstvi nastavenému
rezimu (v dnesni dobé se pak zacinaji pouZivat
i tzv. flexibilni rezimy, které diabetikovi umoz-
fuji v&1si volnost).

V diabetické dietd jsou sledovdny SACHARIDY
a vidy jsou u nich dileZité fi parametry -
mnoistvi, typ a frekvence.

Vétsina strdvnik s diabetem bude mit lékafem
na kazdé denni jidlo stanoveny pocet vymén-
nych jednotek, které reprezentuji mnoZstvi
sacharidd, které moze konkrétni dité pfijmout
v daném pokrmu. V (R je jedna vjménnd jed-
notka 10-12 g sacharidd dle pouZitych tabulek
(2 kostky cukru). Takovéto mnoZstvi je obso-
7eno v riznych gramdzich potravin. Urcité
mnoZstvi jedné potraviny tak mdZe byt zamé-
néno za odlisné mnoZstvi potraviny jiné.

Toto mnozstvi sacharidd (vyménnych jednotek),
které md dité s diabetem stanoveno, je potieba
dodr7et, jelikoz podle néj md dité nastavené
ddvky inzulinu.

Zakladni pomdckou Skoln jidelny se
tak pii pripravé téfo diety stdvd ku-

chyfiskd véha, pomoci které jsou pfi
videji potraviny bohaté na sacharidy
ddvkovdny v potfebném mnoZstvi.

Velice dilefitd je v tomfo pfipadé ko-
munikace zdkonnych zdstupcd a Skolni
itdelny. Skoln jidelna musf obdrzet
informadi, kolik potravin bohatych na
sacharidy, které md v daném jidelnim
listku na konkrétni den, md ditéti
podat. V&tsinou zdkonni zdstupci
napisi skolni jidelné gramdze surovin
ke konkrétnim pokrmdm.

Technologickd Gprava pokrmd pro
diabetiky se nijak nelisi od konventni

sfravy.




PROBLEMATICKE POTRAVINY A JEJICH NAHRADY

Na rozdil od predchozich diet, v rami kterych bylo
nutné ze stravy vyloucit konkrétni potravinu & skupinu
potravin, je v této dieté hlavnim principem kontrola
mnoZstvi potravin, které obsahuji sacharidy. Jednd se
tedy zejména o
— obiloviny - p3enice, jetmen, Zito, ryZe, petivo,
téstoviny, viocky, kroupy, mouka, jdhly, kukufice
— knedliky, noky, gnocchi, Specle,
halusky - u obilovin je vhodnéjsi volit spise
celozmnou variantu,

— pseudoobiloviny - pohanka, omarant, quinoa,

— brambory, batdty,

— |usténiny,

— cukrovinky a dezerty,

— slazené ndpoje,

— slazené mléko a mlécné vyrobky,

— ovocné Sfdvy, kompoty, ovocnd pyré,
kandované ovoce,

— cukr, cukrovinky

PRAKTICKE ZKUSENOSTI V PRIPRAVE DIETY

Naprostym zdkladem praktického provedeni této diety
ve Skolni jidelng je pfimd spoluprdce se zdkonnymi zd-

stupdi, ktefi skolni jidelng sd&li, jakou porci potravin ob-

sahujicich vys3i mnoZstvi sacharidd by mélo jejich dité
dostat. V praxi se rezimd spoluprdce pouZivd nékolik:

1. Zdkonni zdstupci kazdy tyden zasilaji skolni jidelng
jidelnicek s dopln&nym mnoZstvim potravin, které je
potieba presné odvdzit.

2. Lakonni zdstupci dodaji Skolni jidelng dokument
se specifikovanymi porcemi nejcastéji poddvanych
potravin a kontaktuji jidelnu v pripadé konkrétnich
pokrmd, které je potieba upfesnit.

3. Lakonni zdstupci naudi persondl Skolni jidelny
pracovat s vyménnymi jednotkami a ten ndsledné
stanovuje porci bez piimého vstupu rodicd.
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4. Starsi strdvnici (spiSe na stiedni Skole), ktefi jiz maii

s diabetem zkuSenosti, hldsi hmotnost porce
u okénka pfimo pi vydeji.

Sladké pokrmy mohou piedstavovat problém, jelikoz
obsahuji doporucenou ddvku sacharidd ve velmi malém
mnoZstvi pokrmu. V takto malé porci je v3ak velmi
mdlo i ostatnich potiebnych Zivin. V tomto pripadé plati
stejnd zdsada, kdy by mél zdkonny zdstupce rozhod-
nout, zda a v jakém mnoZstvi by dité mélo sladky
pokrm dostat. Namisto sladkych pokrmd je mozné dle
dohody pfipravit jiny pokrm.

Strévnici s diabetem mohou nékdy potfebovat obédvat
(i svadit v jiny Cas, nei je v jidelné standardem. Je to
7 divodu rozloZeni sacharidd v prabéhu dne nebo kvili
rezimu aplikace inzulinu. Dle moznosti a domluvy se
zkonnymi zdstupci se v3ak snazime vyvarovat oddélo-

vani diabetika od tidniho kolekfivu s ohledem na
mozné psychologické dopady takového kroku. V zdvi-

slosti na rezimu ddvkovdni inzulinu, ktery navic u men-

Sich déti aplikuje nékdo z vyutujicich nebo asistentd
mimo Skolni jidelnu, je také mozné, Ze bude strdvnik
s diabetem potebovat piednostni obslouzeni.

Vzhledem k tomu, Ze konzumace niZsiho ne vypocita-

ného mnoZstvi sacharidd moze mit na diabetika apliku-

jictho piedepsanou ddvku inzulinu negativni zdravotni
dopady (hypoglykemie, tedy stav velmi nizké hladiny
krevniho cukru, miZe vydstit a7 ve ztrdtu védomi), je
zapotiebi kromé mnoZstvi vydanych potravin hlidat

rovnéZ mnozstvi vrdcenych (nedojedenych) potravin.

Dle moznosti jidelny tak mdze cinit kuchaf /ka pfijima-
jici nddobi od strévnikd ¢i nékdo z pedagogickych
pracovnikd nebo asistentd. Na domluvé se zdkonnymi
zGstupci pak zdvisi, zda v pfipadg, kdy dité nedoji celou
pordi, je potieba n&jak zasahovat (napf. podat jiny
zdroj sacharidd), ohldsit tuto skutecnost zdkonnym zd-
stupcim nebo je moZné neprovddét nic. Skolnf jidelna
vsak miZe byt strdvnikovi ndpomocnd i opacnym zp-
sobem - pokud se pfes den stane, Ze potiebuje akutné
doplnit sacharidy, mdZe v téchto pfipadech po dohodé
s persondlem navstivit jidelnu i mimo ¢as obéda a ob-
drZet drobnou svatinu.




Ostatni diety

VySe byly uvedeny diety, se kterymi se skolni jidelna
moze dle dostupnych dat setkat nejcast&ji. MnoZstvi
zdravotnich obtizi, které vyZaduii specifickou dpravu
stravy, je vSak mnohem v&fsi a diety se mohou Iisit

dle stanovené diagndzy. Nize uvddime prehled onemoc-

néni, kterd se v détském véku mohou vyskytnout a se
kterymi se pripadné mozeme ve Skolni jidelng setkat.

Potravinové alergie jiné nez na bilkovinu
kravského mléka a vejce

Ackoliv jsou kravské mléko a vejce u déti nejcast&jsimi
potravinovymi alergeny, alergickd reakce se mize roz-
vinout po konzumaci v podstaté jakékoli potraviny.
Casto se tak setkdvdme s alergiemi napt. na s6ju, ofe-
chy, ryby nebo tieba na nékteré druhy ovoce G zeleniny.

Pro Skolni jidelnu v&tSina téchto alergii znamend pouhé
vynechdni problematické suroviny, pfip. kontrolu slo-
Zeni potravin a dopliiki nevyrdbénych na misté, jako
isou dezerty apod. V pipadé alergie na ofechy tedy
nebude strdvnikovi posypdn Slehany tvaroh mletymi
ofechy, jidlo typu kung-pao se mu pfipravi bez arasidd
a dostane takovy druh misli, ve kterém nebudou ofe-
chy piitomny. Alergie na ryby bude ve svém principu
velmi podobnd - v pfipads rybich pokrmd bude ryba
nahrazena jinym druhem masa, rybi pomazdnka mize
byt nahrazena masovou, piip. jinak dochucenou tvaro-
hovou pomazdnkou. Alergii na rajcata lze vyfesit oddé-
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lenim zdklodu v moment, kdy by méla byt rajcata pfi-
ddna, pfip. nahrazenim rajské omdcky napf. smetano-
vou na paprice, nahrazenim tomatové omdcky na
tgstoviny syrovou, smetanovou nebo Spendtovou.

Mitné problematickd mdzZe byt v tomto ohledu alergie
na s6ju. Tu samotnou vétSinou nepoddvame pfimo

(s vyjimkou sGjowych bobt, edamame, tofu & tem-
pehu), Casto se v3ak v potravindch mohou vyskytovat
suroviny vyrobené ze soji. Témi mohou byt napf. sjovd
mouka, sjovy olej i sojovy lecitin vyskytujici se ze-
iména ve vysoce primyslové zpracovanych potravindch.
Na sdju mohou rovnéZ se zvySenou pravdépodobnosti
reagovat strdvnici alergicti na bilkovinu kravského
mléka - v takovém piipadé je potieba mléko a mlécné
vyrobky nahrazovat jinymi vyrobky nez ze sdje.

V piipadé, kdy u ditéte dojde ke kombinaci nékolika
potravinovych alergii Gi intoleranci zdrovedi, je nezbytné
konzultovat moznosti Skolni jidelny s nutricnim terapeu-
tem, ktery Skolni jidelné doporuti vhodné néhrady na
26kladé konkrétnich diagndz.

Diety pri onemocneéni jater

V détském véku se mizeme setkat i s nékterymi one-
mocnénimi jater, jako mohou byt napf. rizné formy
hepatitidy (,Zloutenka”) nebo infekéni mononukleza.
U téchto onemocnéni se dfive doporucovala dieta




s velmi pfisnym omezenim tuku. Povoleny byly potra-
viny jako dribezi maso, ryZe, brambory i zelenina,

to v3e pripravované na vodg. Tyto dietni pfistupy jsou
dnes jiZ zastaralé, piesto se s nimi vSak miZeme do-
dnes setkat v doporucenich prakfickych lékafd ¢i gastro-
enterologd.

Aktudlni doporuceni v oblasti dietnich opatieni pfi
onemocnén jater se opiraji zejména o ndsledujici body.

— Strava by méla byt pestrd podobné jako
u zdravého clovéka bez vynechdvdni konkrétnich
skupin potravin.

— P¥i pfipravé pokrmd by se nemély pouZivat
nesetrné formy tepelné dpravy (smazeni, grilovdni
apod.), pii kterych vznikaji ldtky poskozujic jdtra.

— Tuk neni potieba omezovat mnoZstvim, mél by
vSak byt velmi kvalitni (rostlinné oleje, ofechy,
semena aj.) a nemélo by u ngj dochdzet
k prepalovdni - jdtra pfi své regeneraci z tuku
naopak benefituji.

V praxi se vsak mozeme setkat se strdvnikem, ktery md
pisnou dietu v rozporu s aktudlnimi doporucenymi po-
stupy predepsanou. V téchto pfipadech je na misté do-
mluva se zdkonnymi zdstupdi, jak prisné dietu dodrzuji
v domdcich podminkdch, a stravu upravit tak, aby byla
opatieni konzistentni. Pokud zdkonni zdstupci na pii-
sném omezeni tuku z jakéhokoli dovodu trvaii, je po-
tfeba Gpravu stravy pro daného strdvnika na zdklodé
konkrétni diagndzy konzultovat s nutricnim terapeutem.
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Diety pii nespecifickych
stievnich zanétech

Pod pojmem , nespecifické stievni zdn&ty” se skryvaji
zejména dvé diagnézy, se kterymi se maZeme (i kdyz
vzdcné) setkat: Crohnova choroba a ulcerdzni kolitida.
0bé jsou typické zdnétem a také opakovanym vzplanu-
tim pfiznakd stfidajicimi se s obdobim relativniho klidu
(ataka Gi relaps x remise).

Crohnova choroba

Jde o zdnétlivé onemocnéni, které mize Gsekové posti-
hovat jakoukoliv ¢dst trdviciho Ustroji (tzn. od dutiny
dstni po konecnik). Zdnétem mizZe byt postizen jeden
ohraniceny usek trdviciho traktu nebo vice. Disledkem
znétu je, 7e trdvici Gstroji nemdZe dobfe plnit svou
funkci a nedochdzi ke spravnému a dostatecnému
Stépeni a vstiebdvani Zivin.

Krom bolestivych stavd, které s sebou zanét prindsi,

ie ndsledkem neprospivani. D&ti maji zpomaleny rost,
problémy s pfibyvanim na hmotnosti, opozdéné
dospivdni.

Crohnova choroba se piiblizng u 25 % pacientd projevi
v détském véku, nejcastéji mezi 12.- 15. rokem Zivota.
Diagnostikovat Crohnovu chorobu u mladsich déti mze
nemoci jsou podobné napfiklad s celiakii, alergii na
kravskou bilkovinu, giardiozou, drdzdivym tracnikem
nebo laktézovou intolerandi, které se spolecné

s Crohnovou chorobou projevuji chronickymi projmy.

Ulcerozni kolitida

Jde o chronické onemocnéni sliznice tlustého stieva,
na jejimz povrchu zpsobuje zdnétlivé zmény rizného
stupné Casto doprovdzené krvdcivymi komplikacemi.
Nemoc vZdy postihuje nejdfive konecnik a ndsledné
se $ifi na rdzné rozsdhlou cdst tlustého stieva. Pribéh
onemocnéni je u kazdého pacienta individudlni.

Dietni opatreni

Jsou zcela individudini a zdleZi i na tom, v jakém sta-
div nemodi se dité nachdzi. Pokud je pacient v remisi,
tzn. v klidovém stavu, mdZe byt strava velice obdobnd
stravé standardni. Mohou v3ak byt roznd individudlni
omezeni potravin, které i v Klidovém stavu vyvoldvaji
diskomfort. Takovymi problémovymi potravinami nej-
Castéji byvaji ofechy, nadymavé potraviny, uzeniny,
tutné pokrmy, drdzdivd kofeni a alkohol. Nékterym
pacientim miZe zpGsobit potiZe i v&tsi mnozstvi hrubé

vidkniny, napf. ovoce se zrnicky, tuhymi slupkami apod.

|'s mensimi omezenimi v3ak strava mozZe byt pestrd,
vyvdzend a plnohodnotnd. VZdy je dileZité zajistit
dostatek plnohodnotnych bilkovin a preferovat mléné
tuky a rybi tuk, pripadné rostlinné oleje (napf. Inény,
dyriovy & z vlaSskych ofechd).

Dilezitd je i frekvence dennich jidel, je nutné, aby paci-

ent jedl v mensich ddvkdch Castéji, tj. 6-7krdt denné

vinfervalech 2,5-3 hodiny. Tento zpiisob stravy je ne-
zhytny v disledku zmenSeni vstiebdvaci (resorpéni) plo-
chy a zhorseného trdveni.

Velice dile7itd je i lakavd Gprava stravy. Pacienti Casto
trpi nechutenstvim a strachem z jidla, jelikoz se obdvaji
bolesti bficha a prgjmd.

V obdobi relapsu (znovuvzplanuti nemoci) je dieta vice
omezend, pricem nékdy dochdzi k Gplnému vynechdni
stravy podané usty. V téchto akutnich stavech vétsinou
déti chybi i ve vyuce, pfip. jsou odhldeny ze stravovdni
vzhledem k tomu, 7e jim je strava zajiténa sondou (i
jinym zpdsobem.

Dieta CDED

Relativné modermi je CDED dieta, kterd se u détskych
pacientd nékdy predepisue. Jednd se o dietu, kterd md
podpofit sprévné osidleni stieva mikrobiotou (mikroor-
ganismy), kterd md pozitivni vliv na imunitni systém.
Tato dieta md 3 specifické fdze, kdy se dodrzuji urcité
druhy potravin a jejich pfesnd mnoZstvi za den. Jiné
potraviny se naopak vylutuji.

V rdmci této diety je naprosto stéZejni komunikace se
zGkonnymi zdstupdi, jelikoZ ti presné nejlépe védi, joké
potraviny dité toleruje v jakém mnoZstvi a piipadné

v jaké tepelné Gpravé ¢i kombinaci. Nezbytnd je rovnéz
domluva s nutricnim terapeutem.
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ZASADY PRVNI POMOCI

Rizika akutnich zdravotnich komplikaci mohou
nastat zejména v pripadé alergii.

V

Alergie mohou vznikat v riznych obdobich Zivota. Aler-
gicky projev v ramdi Skolniho stravovdni mZe nastat
nejen na potravinu, kterd je diagnosticky potvzena

(z jakychkoli ddvoda ji dité zkonzumovalo), ale mize
se stdt, 7e se projevi alergie novd, kterd se doposud
neprojevila.

| 2 toho divodu je potieba zndt projevy alergické re-
akce na potraviny a také dokdzat dobfe poskytnout
prvni pomoc.

Ve véising piipadd se jednd o projevy lehké. Alergické

dsti vétsinou byvaii vybaveny antihistaminiky a u men-

Sich déti byvd dobrym zvykem, Ze zdkonni zdstupci
informuii ucitele a jsou dohodnuti na postupu v pri-
padé komplikaci.

Déti s prudkymi reakcemi zdkonni zdstupci vétSinou
ke Skolnimu stravovdni vibec nepfihlasuji.

PROJEVY POTRAVINOVE ALERGIE

Kozni
kopfivka (drobnd vyrdzka, vétsinou svédici), otok,
svédéni, zarudnuti, ekzém.

Ocni
svédani, slzeni, zarudnuti spojivek, otok vicek, svédéni
v usich.

18

Dychaci cesty
vodnatd sekrece z nosu, svédéni, kychdni, chrapot, otok
hrtanu, kasel, potize s dychdnim, svirdni/bolest na

hrudi.

Trdvici systém

svédani rtd, svédéni v duting dstni, otok rtd, otok jo-
zyka, patra, svédéni a svirdni hrdla, nevolnost, zvra-
ceni, bolesti bicha, prdjem.

Pii slabgich formdch alergické reakce predstavuji prvni
pomoc antihistaminika, kterd alergické reakce tlumi

a zmirfiuji. Je vhodné, aby je dit& mélo pro pfipad po-
tfeby u sebe a o zplsobu jejich uZiti byl informovdn jok
ffidni ucitel, tak persondl Skolni jidelny.

Iiidkakdy mdzZe dojit k prudké reakd, kterd se nazyvd
anafylakficky Sok.

ANAFYLAKTICKY SOK

Jednd se o ndhly Zivot ohroZujici stav, ktery moze vést
k poskozeni orgdnd, ale i smrti. Orgdny potfebuji
kyslik, kterého se jim nedostdvd. Tento stav je velice
vzdeny, ale moZe nastat, proto je dobré umét ho
r0zpoznat.

Anafylaktické stavy vyZaduiji okamZitou prvni pomoc

a okamZité voldni na tisiiovou linku zdravotnické
zdchranné sluzby 155 (112) - rychlé lékaiské pomodi.
Jak se anafylaxe projevuie:

Kuze

svédani celého téla, typické je svédéni na ploskdch
rukou a nohou, ndvaly horkosti, kopfivka -
vétSinou na celém téle, otoky (prsty, oblicej...)

Oci
otoky vitek, svétloplachost, svédéni, slzeni, zarudnuti
spojivek

Horni cesty dychaci
pocit ucpdni nosu, kychdni, chrapot, chréivy dech, otok
v nosohltanu nebo hrtanu, kasel, duseni

Dolni cesty dychaci

zrychlené a usilovné dychdni, pocit stahu pridusek,
piskdni pfi vydechu, dusnost, prosedivélé nebo
fialové zbarveni kiZe a sliznic, zdstava dechu

Srdecné-cévni systém

zrychleny puls, pokles tlaku krve, mdloby, bezvédomi,
porucha srdecniho rytmu, infarkt myokardu,

srdecni zdstava

Trdvici systém
otok rtd, otok jazyka, mékkého patra, pocit na zvraceni
a zvraceni, kiecovité bolesti bicha, prijem

Nervovy systéem
bolesti hlavy, slabost, zdvraté, mdloby

Mocovy a pohlavni systém
nuceni na mot, pomodent, délozni kiece

https: / /www.youtube.com/watch?v=EN3K17L3jal
Lidé trpici zGvaznou alergii by s sebou méli neustdle

nosit pohotovostni balicek, ktery by mél obsahovat:
« adrenalinovy autoinjektor (zvldsté v pipadé, Ze se
jiz nékdy v minulosti vyskytla zdvaznd alergickd re-
akee)

https: //www.youtube.com /watch?v=61Jno409Rak
« antihistaminikum,

« |ék kortizonového typu,

« inhaldtor.

Pokud dité iz nékdy reagovalo touto formou alergické
reakce, je potfeba, aby to zdkonni zdstupci ve 3kole
sdalili a zdroven aby jok pedagogitti pracovnici, tak
persondl Skolni jidelny védal, kde md dité tento balitek
ulozen.
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ZAKLADNi PRVNi POMOC PRI SILNE ALERGICKE REAKCI NA POTRAVINU

@

Dité uklidngte, zOstaiite s nim a zamezte dalsimu kontaktu s alergenem,
zamezte prehidti nebo podchlazent.

@

Povolte mu odév tak, aby mohlo dobfe dychat.

©,

Pokud vite, Ze dit& md autoinjektor s adrenalinem (Epipen), tak ho bez prodleni pouZijte.
Pipadné podejte dalsi léky z balitku prvni pomodi, ktery by dité mélo mit u sebe.
Postupujte podle pokynd.

@

Ditéti zajistéte vhodnou polohu.
Pokud je pfi védomi, je nejvhodnéjsi poloha vsedé a7 polosedé s oporou zad.

Pii ztrdté védomi ho polozte na zdda a zvednéte dolni koncetiny cca 0 30 cm a kontrolujte dychdnt.

O,

Privolejte RZP - telefonni ¢islo 155, nahlaste ,vdznd alergickd reakce nebo anafylaxe”.

O,

Po pfijezdu priedejte posddce RZP informace o reakd,
0 podanych lécich a pfedeijte pouZity autoinjektor.

\

;
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