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Postup pri zavadéni dietniho stravovani

LEKARSKE POTVRZENI

1SS se rozhodne, jakym zpisobem dietni stravu zajisti

Dondska
vlastni stravy-

krabicka”

\V

SPOLUPRACE
S NT neni nutnd

Smlouva
se zdkonnymi
zdstupci
0 dondsce
vlastni stravy

Pfiprava dietni
stravy v £S5
- in house”

Dovoz

dietni stravy

ihned po
dohotoveni

Dovoz
dietni
stravy po
zchlazeni

\Y4

SPOLUPRACE S NT
Provozovatel
stravovacich sluzeb
pouziva
piii poskytovani
dietniho stravovani
receptury schvdlené
nutricnim
terapeutem.”

Y4

SPOLUPRACE DODAVATELE S NT
Provozovatel stravovacich sluzeb
pouZiva pfi poskytovani dietniho

stravovani receptury schvdlené

nutricnim terapeutem.”

\Y4

Smlouva s dodavatelem
Smlouva o dovozu

Y

FORMULAR Deklarace zdkonnych zdstupcd o ndhraddch potravin

UPRAVA Vnitiniho Fddu, provozniho fadu a HACCP

NUTRICNi TERAPEUT
Schvaluje dietni varianty receptd nebo ndhrady potravin.
Doporucujeme, aby zkontroloval sestaveni jidelniho listku.
Doporucujeme, aby proskolil persondl v principech jednotlivych diet a zdsaddch jejich
bezpecné pripravy.

HYGIENIK
Dietni stravovdni patfi do skolniho stravovdni, z hlediska bezpecnosti tedy spadd
pod dozor hygienické sluzby. Informace, jok dietni stravu poskytovat bezpecné,
by mély byt obsazeny v ramci $koleni spravné hygienické a vyrobni praxe.

* 1 praxe Skolnich jidelen vyplyvd, Ze receptury schvaluji pouze
NT, naopak schvalovdni receptur lékafi neni vyuzivdno.




Rozsiteni postupd zalozenych na zdsadach
kritickych kontrolnich bodd (HACCP) o podminky

zajisténi dietniho stravovani:

Dondska vlastni
stravy -, krabicka”

\V

Uprava rozsahu cinnosti

Lajisténi oddéleného skladovdni dietni stravy

Ipusoby zabrdnéni kontaminaci

Manipulace s pokrmem
(oddélené ndcini, pomacky, Cisty pracovni odév)

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

Proskoleni persondlu

Vydej pokrmd

Pfiprava dietni stravy
vISS - ,in house”

\V

Uprava rozsahu cinnosti

Odkaz na recepty

Krizeni provozu

Ipisoby zamezeni kontaminaci

Analyza rizika
(pfijem surovin, skladovani, vydej
do vyroby, pfiprava a vyroba pokrmd,
koneénd uprava, vydej):

\Y4
Ndhrady dietnich potravin a surovin

urcenych pro vyrobu dietnich pokrmd

IpGsoby manipulace s dietnimi
surovinami ¢i pokrmy (oddglené ndcini,
pomdcky, Cisty pracovni odav, Gklid)
a jejich oznaceni a skladovdni

DodrZeni teplotniho fetézce

Proskoleni persondlu

Vydej pokrmd

Dovoz dietni stravy ihned
po dohotoveni neho
ve zchlazeném stavu

\V

Uprava rozsahu ¢innosti

Ipdsob znaceni pokrmd

Lpdsob piepravy

Dodrieni teplotniho fetézce

Lajisténi oddéleného skladovdni
dietni stravy

Manipulace s pokrmem (oddélené
ndcini, pomacky, isty pracovni odév)

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

Regenerace pokrmi u dovozu
zchlazenych pokrmi

Proskoleni persondlu

Vydej pokrmi



vev?s

Nejcastejsi 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.

Eliminace laktozy

Pomémé jednoduchd
na pripravu. Je mozné
pfipravovat 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).

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

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

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

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 lisit mezi jednotlivei a v obdobi remise a vzplanuti.




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, je¢men)

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...)

Kukuficnd, ryZovd,
pohankova 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 pekaiské vyrobky

Bezlepkové cukrdrské vyrobky

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



Problematické potraviny

Vhodné potraviny

V4

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

TESTOVINY A OBILOVINY JAKO PRILOHA
Cl VLOZKA, ZAVARKA DO POLEVEK

Problematické potraviny ‘ ‘

Vhodné potraviny

Y4

Knedliky
vyrobené
7 bezlepkovych
mouk

\V
PSenicné téstoviny,
Kuskus
Bulgur
Krupoto
Spaldoto
Smazené kulicky (,hrdsek”)

Y4

Kukuficné, ryZové, pohankové, amarantové tés-
toviny, lusténinové téstoviny, napi. z Cervené
¢ocky (s ohledem na vyssi obsah bilkovin nepodd-
vime k masitym pokrmdm)

Bezlepkové vlozky do polévek, napr. vlasové
bezlepkové nudle, osmazend bezlepkovd Zemle,
pohanka, ryZe, jGhlové noky, kukufitné nachos,

kukuficny popcorn

DALSI PRILOHY

Problematické potraviny ‘ ‘

Vhodné potraviny

V4

Krokety
Polotovary typu placicky
brambordky

Y4

Polentové hranolky, polentovd kase, placicky ¢i
brambordky spojené bezlepkovym $krobem ¢i
hezlepkovou moukou



NAHRAZKY MASA

Problematické potraviny ‘ ‘ Vhodné potraviny
Robi Ndhrazky masa neobsahuijici lepek,
Seitan napf. tofu, tempeh, sdjové maso,
Klaso sojové granuldty bez lepku

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 dopliku 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 Kypici ¢i pudinkovy
Prasek do perniku prasek bez obsahu
Pudinky pSenicné mouky ¢i Skrobu
Krémy




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 (dehydratovan)
Jisky (instantni)
Korenici smési
atp.

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 3kolniho 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 moné zafazovat Sunku s vysokym
obsahem masa, ostatni uzeniny neni vhodné
v rdmdi Skolniho stravovdni zafazovat, s vyjimkou
obZasného pouziti Speku & slaniny do pokrmd,
pro kieré 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.



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 |ze nahradit dipy vyrobenymi
Worcestrové omdcky 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 presniddvky 100% ovocné presniddvky
(napf. s pridavkem piskotd, susenek) bez pridavkd dalSich surovin

Kecupy (s pSenicnym Skrobem) Kecupy bez lepku

V4

Ochucené varianty
Light varianty
(k zahusténi ochucovaci slozky i vyrobku
celého miZe byt pouZity p3enicny Skrob)

Y4

Neochucené varianty mléénych vyrobko
Polotucné ci plnotucné mlééné vyrobky




Problematické potraviny ‘ ‘

Vhodné potraviny

\V4

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

Ostatni Zivocisnd mléka
a mlééné vyrobky z nich

Y4

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 - odtutnény,
nizkotuény - jemny,

polotucny, tucny,
tvrdy tvaroh)

Y4

Rostlinné alternativy
(s6jové, jdhlové,
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.




Problematické potraviny

Vhodné potraviny

\V4

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

tavené syry - vysokotucné, nizkotutné

syrovdtkové syry)

Y4

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 syro 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 zakladnim slozkdm

vSech pekafskych vyrobki)

Cukrarske
vyrobky

Y4

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

Mrazeny krém vodovy
(bez ¢okolddové 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 ramci
Skolniho stravovdni. Pfi vyjimecném
poddni - pouze takové druhy, které neobsahuii
mléko, mlécnou slozku ani mlécny vyrobek.




Problematické potraviny ‘ ‘

Vhodné potraviny

V4

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

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

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

Bramborové polotovary
(susené bramborové polotovary,
které obsahuii 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

Y4

Nejsou obecné vhodné
k poddvdni v rdmci Skolniho
stravovani.

Vidy varianty bez mlécné slozky

Masné vyrobky neni vhodné v ramdi 3kolniho
stravovdni zafazovat.

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

Tyto potraviny
neni vhodné vyuZivat
v rdmci Skolniho
stravovani.

Vyrobky bez mlécné slozky -
napfiklad 100% ofechové pomazdnky.



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 (!(:J::r g;z'y
N 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 2.3
Tvaroh tvrdy 14

Potravina Druh 210 100 g polrviy
\V4 \V N/
Syr Hermelin 1,2

Cheddar 0]
Tervé 30 % t. . 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 14
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




Problematické potraviny

Vhodné potraviny

\V4

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

Vejce joko zavdika

Vejce jako pojidlo

Y4

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

L 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 peciva)

\V4

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 Izice vody.

Hraska
- hezlepkovd smés z hrachovych bilkovin. Existuje
fada variaci - na obalovdni, na zahusfovéni, na
pfipravu 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.




Problematikcé potraviny

Vhodné potraviny

V4

Vejce jako soucdst trojobalu

Vejce pro zalévdni francouzskych
brambor, zapékanych téstovin...

Vejce jako ndpli do jemného
peciva, mouénikd

Y4

Bily jogurt misto vejce.

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

Néhrady vejce (napf. vajahit).
Téstitko - T polévkovou IZici skrobu s 250 ml

mléka a Spetkou soli, dle potfeby zahustit
polohrubou moukou.Poté obalit ve strouhance.

Néhrady vejce
(napf. vajahit, vegavajo).

Tvarohovd ndplh:
misto vejce pudink.




Dondska vlastni stravy , krabicka”

Pozadavek na zajisténi dietni stravy

Predlozeni |ékafského potvrzeni

Smlouva mezi rodici (zdkonnymi zdstupci) a $kolni jidelnou
Smlouva s rodici (zdkonnymi zdstupci)
Letdk Bezpecny pokrm
Letdk Bezpecny transport pokrmu

Uprava vnitfniho, provozniho Fidu o HACCP
v souvislosti s dondskou
vlastni dietni stravy

/ g

@®
Rodi¢
(zdkonny zdstupce)
piindsi krabicku
Pokrmy dondsi zdkonny
zdstupce v den vydeje. Nddoba
vhodnd pro styk s potravinami,
vhodnd pro zvoleny zpisob
ohfevu, oznacend jménem,
piijmenim, datem vyroby,
ndzvem pokrmu.

@

Persondl
piebird stravu

a kontroluje

Kontrola krabicky,
(istota, materidl, popis
krabicky (jméno, datum
vyroby, ndzev pokrmu).

Kontrola senzorické

nezdvadnosti
pricichnutim, pohledem.

®

Ulozeni stravy
S do chladiche
Zarizeni
Samostatnd lednice
s oznacenim DIETA nebo
tésnici, omyvatelny
a dezinfikovatelny box
do lednice s provoznimi
pofravinami na
skladovdni krabicek.

a ohlidat, aby strdvnik dostal
svij dietni pokrm. Zejména
v pripadé, kdy se ohfivd vice
krabicek roznych diet
pro vice strdvnikd.

Je vhodné mit pokrmy po
regeneraci oznacené cedul-
kou se jménem a pii vydeji
iméno ovéfit, pokud persondl
bezpecné strdvniky neznd.

mistem Ci v Case
tak, aby nedoslo
ke kontaminaci.
Manipulace
s ndstroji, které jsou
ureny a oznaceny
pro dietni stravovdni
(konkrétni dietu).

V
Bezpecny < Manipulace < Regenerace
vydej s pokrmem pokrmu
Vidy je potieba zaijistit VZdy oddélené Doporucujeme regenerovat tak,

aby bylo ve stfedu potraviny (po-
krmu) do jedné hodiny po jejim
vyimuti z chladnicky dosaZeno
teploty minimdlné 75 °C.
Pokrm je neprodlené po ohfevu
vyddn. Teplota pfi vydeji nepo-
klesne pod 60 °C.
Teplota se méfi teplomérem
i sondou, které jsou pred i po
méfeni fadné desinfikovdny.

Vv

@

Vrdceni krabicky, zbytkd

Vrdcend Gi nevydand strava se likviduje. Vraci se rodicim
pouze ve specifickych pripadech, kdy je potieba sledovat
snédené mnozstvi stravy.




Dondska vlastni dietni stravy

Potvrzeni od lékare.

Dokument upravujici G¢ast ditéte na dietnim stravovani,
ie-li vyZadovdn (napf. pisemnd piihlaska).

Smlouva s rodici (zakonnymi zdstupci).

Uprava vnitniho fadu.

Uprava provozniho fadu.

Uprava HACCP.

Proskoleni persondlu = znalost informaci z Metodiky

pro poskytovani dietni stravy v rdmci $kolniho stravovdni -

dondska vlastni stravy -, krabicky”.

Vyhrazeni prostoru pro preddvdni stravy.

Vyhrazeni a oznadeni chladicich zafizeni, skladovacich
prostord véetné boxd pro uchovdvani dietni stravy.

Funkéni teplomér, sonda - pro kontrolu teploty pokrma.

Seznam déti, pro které je takio zajisténo dietni stravovani
(datum, jméno, typ diety, ndzev pokrmu), aby nedoslo
k zdméné pokrmi pfi vétsim poctu takovychto strdvnika.

ANO NE

OO
OO

OO
OO
OO
OO

OO

OO
OO

OO
OO

Pokyn hlavniho hygienika

C.j. 34059/2011, ze dne 3. kvétna 2011 .
Reditelé KHS

a feditel HS hl. m. Prahy
V Praze dne 3.5.2011

VdZend pani feditelko, Vdzeny pane feditel;, (. 34059/201

Na zdkladé poZadavku na sjednoceni postupu orgdnd ochrany vefejného zdravi, pfi vykonu stdtniho zdravotniho do-
zoru, nad zajisténim dietniho stravovdni déti v ramdi Skolniho stravovdni, Vdm zasilam stanovisko Ministerstva zdra-
votnictvi k uvedené problematice.

Lajisténi dietniho zpisobu stravovdni déti v ramci kolniho stravovdni neni prdvnimi predpisy orgdnu ochrany vefejného
zdravi upraveno.

Poddvdni stravy pfipravované v roding ditéte ve Skolni jideln& nenf stravovaci sluzbou ve smyslu § 23 odst. 1 zdkona
¢. 258,/2000 Sh., 0 ochrané vefejného zdravi a 0 zméné nékterych souvisejicich zdkond, ve znéni pozdéjsich predpisd,
a nepodléhd tedy vykonu stdtniho zdravotniho dozoru orgdnd ochrany vefejného zdravi.

Individudlni stravovdni neni upraveno ani v zdkoné ¢. 561,/2004 Sh., o pfedskolnim, zdkladnim, stiednim, vy33im
odborném a jiném vzdéldvdni (Skolsky zdkon), ve znéni pozdgjsich predpiso.

Realizace tohoto zpisobu stravovdni je plné v kompetenci provozovatele stravovaci sluzby na zdkladé jeho dohody
s rodici nebo jinym zdkonnym zdstupcem ditéte. V uvedeném piipadé si provozovatel stravovaciho zafizen stanovi
podminky pro zpdsob uchovdni a dalsi manipulace s pokrmem, které zapracuje do systému HACCP, véetné zajisténi
pisemného souhlasu rodicd nebo jiného zdkonného zdstupce ditéte, Ze zodpovidaji za zdravotni nezdvadnost pokrmu
doneseného do provozovny 3kolniho stravovdni.

Rodice nebo jiny zdkonny zdstupce ditéte dolozi ddle provozovateli stravovaciho zafizeni vyjddreni praktického lékate
pro déti a dorost, ktery dité registruje, Ze dité md zdravotni indikaci k dietnimu zpdsobu stravovdni,

Pii dodrZeni vySe uvedenych pozadavkd nesmi individudlni zpdsob stravovdni déti narusit provoz stravovaciho zafizeni.
Stanovisko Ministerstva zdravotnictvi se vztahuje na stravovdni d&ti a Zakd zajiStované v zafizenich Skolniho stravovdni
vSech stupiid vychovné - vzdéldvaci soustavy.

S pozdravem
MUDr. Michael Vit, Ph.D.
ndméstek ministra a hlavni hygienik CR



@ Pokrmy dikladné varte

- Pokrmy, zvld3té pak z masa, dribezZe, vajec

a mofskych plodd, dokladné vaite.
- Polévky a dusené pokrmy pfivedte k varu a vate
Mili rodice, tak dlouho, aby uvnitf celého pokrmu bylo dosazeno
teploty alespoii 70 °C po dobu 10 min. Ujistéte se,
7e Sfdvy z masa a drobeZe jsou Ciré, nekrvavé.
Nejlépe, kdyZ pouiijete teplomér.

Proc?
Dikladné vafeni, pfi dosazeni teploty

5 70 °C uvnitf celého pokrmu po dobu

Bezpecny pokrm

10 min., zabiji témé&f v3echny nebez-
pecné mikroby. Mezi pokrmy, které vy-
Zaduji zvldstni pozornost, patii sekané

Vase dité mad dietni omezeni, kieré mu nedovoluje jist se spoluzdky stejnou strav,
maso, masové rolddy, velké kyty a dri-

jako nabizi skolni jidelna.

<l ¢ - e e . - Pokrmy vzdy fddné ohfiveijte. be veelku.
Bylo by vsak skoda, kdyby si vase dcera nebo syn nemohli vzt pfijemné chvilky na obédé se spolu-
idky a kamarddy. Skolni jidelna ohfeje vasemu ditéfi stravu donesenou z domova. Ve $kolni jidelns o
plati velmi pisnd pravidla pro zachovéni bezpecnosti pokrmd véetné téch, které dondsite vy. Na vds @ Uchovdvejte pokrmy Proc?

pii bezpecnych teplotdch

je zajistit bezpeénou pFipravu doma a také bezpecny transport. Prosim dbeite téchto bodu:

@ Udriujte cistotu

- Ped manipulaci s jidlem a béhem jeho pripravy
si Casto umyvejte ruce.

- Umyvejte si ruce po pouiiti toalety.

- Omyveite a dezinfikujte vSechny povrchy a zafizeni
pouZivané pro pfipravu pokrmd.

- Chraiite potraviny a prostory v kuchyni pfed hmyzem,
hlodavei a jinymi Skidci.

@ 0ddélujte syrové a uvafené pokrmy

- 0ddélujte syrové maso, dribe7 a moiské plody od
ostatnich potravin.

- Pro manipulaci se syrovymi potravinami pouZivejte
vldstni ndfadi a nddobi, jako jsou noZe a krdjeci
prkénka.

- Uchovévejte pokrmy a jiné potraviny tak, abyste
zabrénili kontaktu mezi syrovymi a zpracovanymi
potravinami.

Proc?

V pidé, vodé, na zvifatech i lidech se
mohou nachdzet mikroorganismy, které
isou pro ¢lovéka nebezpetné. Prendseji
se na rukou, utérkdch, nddobi a zvldsté
na krdjecim prkénku. Jednoduse se tak
mohou pfenést na pokrm a zpGsobit
onemocnéni z potravin.

Proc?

Syrové potraviny, piedevsim maso, dri-
bez, moiské plody a jejich Sfavy, mohou
obsahovat nebezpecné mikroby, které
se mohou bghem pfipravy a skladovdni
jidel pfendset do ostatnich potravin.

- Uvafené pokrmy nenechdveite pii pokojové teploté

déle nez 2 hodiny.

- Hotové pokrmy a zkdze podléhajici potraviny véas

ulozte do lednicky (5 °C a méng).

- Servirujte pokrmy velmi horké (vice ne7 60 °C).
- Neskladujte pokrmy pfili§ dlouho, ani v lednicce.
- Nerozmrazujte pokrmy pfi pokojové teplotd,

ale pozvolna v lednicce.

@ PouzZivejte nezavadnou vodu a suroviny
- Pouzivejte nezdvadnou vodu nebo ji upravte tak,

aby zdvadnd nebyla.

- \lybirejte Cerstvé a nezdvadné potraviny.
- Vlolte zpracované potraviny, jako napiiklad

pasterované mléko.

- Omyveijte ovoce a zeleninu, zvldsté dokladné,

pokud je jite syrové.
- NepouZivejte potraviny po uplynuti doby jejich
trvanlivosti a data pouZitelnosti.

Je-li pokrm uchovdvdn pfi pokojové tep-
lot&, mikroby se mohou rychle rozmno-
Zovat. Pokud se vsak jidlo udrzuie pri
teploté nizsi nez 5 °C nebo vyssi nez
60 °C, rozmnoZovdni mikrobd se zpo-
mali nebo zastavi.

U nékterych nebezpetnych mikrobd vsak
dochdzi k jejich rozmnoZovdni i pfi
teploté nizsi nez 5 °C.

Proc?

Suroviny, vetné vody a ledu, mohou byt
kontaminované nebezpecnymi mikroby
a chemikdliemi. Toxické chemiklie se
mohou tvofit ve zkaZenych a zplesnivé-
ich potravindch. Peclivy vybér surovin
a jednoduchd opatieni, jako jsou myti
a odstrafiovdni slupek, mohou riziko
snizit.

Pievzato a upraveno: hitps: //bezpecnostpotravin.cz/spoluprace-ichp-se-svetovou-zdravotnickou-organizaci/



Bezpecny transport pokrmu
do skolni jidelny

Dali jste si prdci a svému ditéti jste do Skoly pfipravili bezpecny a zdravotné nezdvadny pokrm
(nebo celodenni stravu do mateiské Skoly). Nyni je potfeba zabezpetit posledni a nesmimé klicovy krok.
Tedy transport , krahicky” se stravou do skolni jidelny tak, aby nedoslo k jejimu znehodnoceni.

(1) ICHLAZENi

Pokrm jste dostatecné tepelné upravili. Po uvafeni jste
pokrm nejpozdéji do dvou hodin ulozili do lednice tak,
abyste zamezili ristu mikroorganismd. V lednici skladujte
i svaciny, pokud jsou z potravin, které vyZaduii, aby byly
uchovévdny v chladu (mdslo, mlécny vyrobek, masny
vyrobek, vejce, pomazdnka, tuiidk atd.). Zkontrolujte

zda v lednici mdte max. 4 °C.

@ TERMOOBAL

Pofid'te si na , krabicku” termoobal, ktery pomdze udrzet
stabilni teplotu. Tésné pred transportem, piesuiite krabicku
do termoobalu.

(3) POZOR NA SLUNCE CI NA JINE ZDROJE TEPLA

Krabicka by neméla byt transportovéna na pfimém slunci
nebo v napfiklad pfimo u zdroje tepla v automobilu.

(4) POZOR NA ZDRZEN

Nezapomeiite, 7e teplotni fetézec se miZe velice rychle
prerusit a teplota pokrmu stoupnout. Napfiklad, kdyz
nejedete rovnou do Skoly, ale jesté pred tim k lékafi.
Nebo uviznete v koloné atp.

(5) BEZPECNE PREDANI

Pokud je vase dité jiZ dostatecné velké,

aby svou stravu preddvalo ve Skole

kazdy den samo, a jste na tomto domluveni
s persondlem Skolni jidelny, pak vzdy
zkontrolujte, zda dité stravu pfedalo ihned
po prichodu do Skoly.

(6) NEVETS| NEBEZPEC

vs

Nejrizikov&jsimi potravinami je maso,
vejce, ryby, ryze a vyrobky z nich.

(7) CERSTVE

Pripravujte détem pokrmy vzdy Cerstvé.

ODPOVEDNOST

Za zdravotni nezdvadnost a bezpetnou
piipravu a transport jste zodpovédni vy.
Pokrmy vykazujici senzorické zndmky
zévadnosti (zdpach, barva, hniloba, plisef,
larvy...) zafizeni Skolniho stravovdni od vds
nemdZe prebrat.




Priprava dietni stravy v 7SS ,in house”

Pozadavek na zajisténi dietni stravy

Pfedlozeni lékafského potvrzeni

Deklarace o ndhraddch potravin

Schvdleni receptd ¢i ndhrad potravin nutriénim terapeutem

Proskoleni persondlu nutri¢nim terapeutem

Proskoleni ve spravné hygienické a vyrobni praxi

Uprava vnitfniho, provozniho fadu o HACCP

@®
Nacini,
nddobi
Pied zahdjenim
piipravy dietni stravy
e provedena revize
ndcini a nddobi, které
ie potieba pro diety
vyClenit, oznacit
a umistit na oddélené,
oznacené misto.
Pipadné je potfeba
chybéjici dokoupit.

@

Prostor v chladicim
zafizeni, ve skladu

Pro dietni potraviny je
potieba vyclenit prostor
v chladicim zafizeni (bud
samostatnd lednice, nebo
samostatny oznaceny box
pro umisténi do lednice).
Ve skladu je potfeba rovnéz
vyClenit prostor a zdroven
opatfit uzaviratelné, omyva-
telné a desinfikovatelné
nddoby, aby nedoslo ke kon-
taminaci potravin.

:

®
Uklid
Pro dklid jsou
vyClenény houbicky,
hadry urcené pouze
na oklid prostoru
pro dietni stravu
(napf. nddobi,
pracovni plochy

atd.).

®

< Bezpecny vydej

Vydej je zorganizovdn
tak, aby nebyla dietni
strava kontaminovdna
konventni stravou (pofadi
nddob na vydeji, poklice
atd.). Vydej napf. na
barevné oddéleném
nddobi (tdcy, misky,
talife).

®

Prostor pro
pfipravu pokrmu

Ve vamé je potfeba vyclenit
prostor, kde bude dietni
strava pripravovdna
(i dohotovovdna.
Pokud neni mozné prostor
vyClenit, je tfeba pfipravu
dietnich pokrmd oddélit ales-
poii Casové za piedpokladu
mechanické oisty
a desinfekce pracovni plochy
pied pocdtkem manipulace
s dietnim pokrmem.

vV

@

< Pracovni odév

Pracovnik, ktery
|6 povéreny
piipravou dietni
stravy, si pied
zohdjenim
manipulace s dietni
stravou vyméni
pracovni odav
70 Cisty.




Deklarace o ndhradach potravin
v ramci dietniho stravovani

V pfipadé, Ze onemocnéni vaseho ditéte vyZaduje eliminaci alergenu nebo
netolerované latky 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 mlééné vyrobky pfi intoleranci
laktozy, pecené vejce pii alergii na vejce atp.

ANO

NE

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

Moje dité i pies svou diagnozu foleruje ndsleduiici potraviny.
(Prosim specifikujte potraviny, pfipadné jejich potiebnou technologickou Gpravu
a mnoistvi, napf. zapecené vejce, 1 dl mléka atd., kieré dité bezpeéné toleruje.)

POTRAVINA ‘ MNOZSTVI ‘ TECHNOLOGICKA UPRAVA

\V \Y4

V pfipadé bodu B prohlasuji, Ze souhlasim s poddvdnim téchto potravin svému ditéi
(ve vyse specifikovanych mnoistvich a technologickych dpravdch), piestoze by jinak na
zkladé jeho diagnozy a standardniho nastaveni diety nebyly do jeho stravy zafazeny.

IJméno a piijmeni zdkonného zdstupce Podpis zdkonného zdstupce Datum



Priprava dietni stravy

zarizenim skolniho stravovani

Potvrzeni od lékare.

Dokument upravujici G¢ast ditéte na dietnim stravovani,
je-li vyZadovdn (napf. pisemnd piihldska).

Uprava vnitniho fadu.
Uprava provozniho fadu.

Uprava HACCP.

Schvdleni ndhrad surovin i receptd NT
pro jednotlivé typy diet.

Proskoleni persondlu hygienikem o bezpetnosti poskyto-
vani dietni stravy v ramci Skoleni spravné hygienické a vy-

robni praxe.

Proskoleni persondlu NT o principech jednotlivych diet.

ANO

NE

ANO

Vyhrazeni prostoru pro ndcini, nddobi.

Oznadeni ndcini, nadobi uréenych pro pipravu
dietnich pokrma.

Vyhrazeni prostoru ve skladu, lednici, mrazdku.

Vyhrazeni prostoru pro pfipravu dietni stravy. Oddéleni
prostorem i Casem.

NE



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 adu o HACCP

@®
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
spravnosti diety
(druh, potet).

®

Bezpecny vydej
Vidy je potieba zajistit
a ohlidat, aby stravnik
dostal svij dietni pokrm.
Lejména v piipads, kdy se
vyddvd vice druhd roznych
diet pro vice strdvnikd.
Je 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 pfi teploté min.
60 °C nebo vyssi dle nastaveni v HACCP.
V pripadé saldtd & dopliikd uchovdvdni
v chladu dle teplot stanovenych vyrobcem.
V tomto piipadé je potieba vyclenit samo-
statnou lednici ¢i samostatny regdl v chlo-
dicim zafizeni o 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 taliich.
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.




Deklarace o ndhraddch potravin
v ramci dietniho stravovdni

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

vejce apod.), zvolte jedno z ndsledujicich 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 pfi alergii na vejce afp.

ANO

NE

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

Moje dité i pies svou diagnozu foleruje ndsleduiici potraviny.
(Prosim specifikujte potraviny, pfipadné jejich potiebnou technologickou Gpravu

a mnoistvi, napf. zapecené vejce, 1 dl mléka atd., kieré dité bezpecné toleruje.)

POTRAVINA ‘ ‘ MNOZSTVI ‘ TECHNOLOGICKA UPRAVA

\Y4 Vv V

V pfipadé bodu B prohlasuji, Ze souhlasim s poddvanim téchto potravin svému ditéi
(ve vyse specifikovanych mnoistvich a technologickych dpravdch), piestoze by jinak na
z6kladé jeho diagndzy a standardniho nastaveni diety nebyly do jeho stravy zafazeny.

IJméno a piijmeni zdkonného zdstupce Podpis zdkonného zdstupce Datum



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 stravovani, 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
stravovani 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.




Dovoz po zchlazeni

Pozadavek na zajisténi dietni stravy

Pfedlozeni lékafského potvrzeni

Smlouva s dodavatelem

Smlouva o dovozu

Proskoleni ve spravné hygienické a vyrobni praxi

Uprava vnitfniho, provozniho adu o HACCP

@ @
Ndcini, > Prebirdni g

nddobi a kontrola
Pied zahdjenim stravy
pfipravy poskyfovdni Kontrola pfi doddni

dietni stravy je prove- dietni stravy - kontrola

®
Uchovavani pfi
pozadované teploté
Ichlazené pokrmy se uchovd-
vaji v chladicich zafizenich
pii teploté do 4 °C (nebo dle
pokynd vyrobce), a to do doby

dena revize ndcini teploty, data vyroby, o
2 nidob, kferé e po- data spatieby, nepor- regenerace u’ be;prostrednlho
ffeba vyclenit, oznadit Seni obalu, sprdvnosfi o videfe. o
a umistit na oddélené oznaceni, spravnosfi Pr? dle.ml qu myie p.otr'eb?
misto pro manipulad diety (druh, poce). vycle'mT |ean.CI.CI m|n|nv1.u|.ne
< dietn stravou. regdl v lednici a oznadit je
ndpisem DIETA.
V

Bezpecny vydej Manipulace <

s pokrmem
VZdy je potfeba zajistit P

a ohlidat, aby strdvnik YZdY Oqfieltfne
dostal svéj dietni pokm. mistem Ci v case,
aby nedoslo

Iejména v piipads, 7e se
vyddvd vice druhd roznych
diet pro vice strdvnikd.

Je vhodné mit pokrmy po
oznatené cedulkou se jmé-
nem a pfi vydeji jméno
ovéfit, pokud persondl bez-
petn strvniky neznd.

ke kontaminaci.
Manipulace s ndstroji,
které jsou urceny
a oznaceny pro dietni
stravovdni (konkrétni
dietu) a ulozZeny
samostatne.

@

Regenerace pokrmu

Doporucujeme regenerovat tak,
aby bylo ve stiedu potraviny
(pokrmu) do jedné hodiny po jejim
vyjmuti z chladnicky dosazeno
teploty minimdlng 75 °C.
Pokrm je neprodlend po ohfevu
vyddn. Teplota pfi vydeji
nepoklesne pod 60 °C.
Teplota se méfi teplomérem (i
sondou, které jsou pred i po méfeni
fddné odistény a desinfikovdny.

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



Deklarace o ndhradach potravin
v rdmci dietniho stravovani

V pfipadé, Ze onemocnéni vaseho ditéte vyZaduje eliminaci alergenu nebo
netolerované latky 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 mlééné vyrobky pfi intoleranci
|laktézy, pecené vejce pii alergii na vejce afp.

ANO

NE

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

Moje dité i pies svou diagnozu foleruje ndsleduiici potraviny.
(Prosim specifikujte potraviny, pfipadné jejich potiebnou technologickou Gpravu
a mnoistvi, napf. zapecené vejce, 1 dl mléka atd., kieré dité bezpeéné toleruje.)

POTRAVINA ‘ MNOZSTVI ‘ TECHNOLOGICKA UPRAVA

\V \Y4

V pfipadé bodu B prohlasuji, Ze souhlasim s poddvdnim téchto potravin svému ditéi
(ve vyse specifikovanych mnoistvich a technologickych dpravdch), piestoze by jinak na
zkladé jeho diagnozy a standardniho nastaveni diety nebyly do jeho stravy zafazeny.

Jméno a piijmeni zdkonného zdstupce Podpis zdkonného zdstupce Datum



ANO NE ANO NE

Potvrzeni od lékae. Q Q Vyélenéni a oznateni skladovacich prostord (a nddob)
pro uchovdvdni dovezené stravy - soucdsti, kieré nejsou Q Q
Dokument upravujici Géast ditéte na dietnim stravovani, Q Q

2chlazené a nevyZaduii chlazeni.
ie-li vyZadovan (napf. pisemnd piihldska).

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.
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 vnitfniho fadu.

OO
OO
liprava provezniho Fdu. Q Q
OO
OO

Uprava HACCP.

Vyclenéni a oznaceni prostoru pro uchovdvdni dovezené
zchlazené stravy. Nastaveni teploty maximalné 4 °C.
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