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2. Uvod

Pracovnici zatizeni Skolniho stravovani zodpovidaji za pfipraveny dietni pokrm. Z tohoto
divodu je nutné znat nejcastéji se vyskytujici onemocnéni, ktera kladou specialni pozadavky
na stravu, a predevsim zasady, které jsou pii ptipravé diet u téchto onemocnéni nezbytné.
Tato smérnice se opira o vybrané kapitoly z uc¢ebnice Zaklady vyZivy pro stravovaci
provozy autor Mgr. Jany Petrové a Mgr. Sylvy Smidové (ISBN 978-80-905557-0-9; dale
jen ,,ucebnice*).

Uvedené kapitoly jsou nedilnou soucasti této smeérnice.

2.1 Diety pfipravované ve Skolni jidelné

Skolni jidelna je schopna v ramci aktualniho technického zatizeni a personalni kapacity
piipravovat nasledujici diety:

a) bezlepkovou

b) Setiici

c) diabetickou

d) bezmlécnou

e) laktézova intolerance

f) diety elimina¢ni (S vylou¢enim konkrétnich alergent)

2.2 Zpusob jak Zadat o dietni stravovdani

a) podat oficialni Zadost o dietni stravovani (viz pfiloha ¢. 1 této smérnice)

b) dodat 1¢katské potvrzeni specifikujici specialni dietni pozadavky

C) v ptipadg, ze jde o jinou dietu, nez jaké jsou uvedeny v bodech 2.1 a)-c) nebo dietu
bezmlécnou, je zapotiebi individualni konzultace s nutri¢nim terapeutem.



3. Vybér potravin

Obecné se vybér potravin fidi zasadami uvedenymi v uéebnici v kapitolach:
o 2. Zakladni slozky potravy

o 3. Zasady spravné vyzivy

° 4, VyZiva vybranych populaé¢nich skupin

> 7.2 Potravinové skupiny ve Skolnim stravovani

3.1 Vybér potravin u bezlepkové diety

Cilem bezlepkové¢ diety je dosdhnout maximélniho mozného omezeni obsahu lepku ve
stravé. Z tohoto duvodu se vylucuji potraviny obsahujici v jakékoli form¢ psSenici a jeji
kultivary, zito, jecmen a oves.

Je-1i to mozné, upiednostiuji se potraviny oznacené vyrazem ,,bez lepku®, ,,vhodné pro
celiaky* ¢i 0znacené logem pieskrtnutého klasu apod. Vybér surovin mize byt doplnén
databazi bezlepkovych potravin na http://www.potravinybezlepku.cz/.

Néhrada potravin v recepturdch probiha dle nasledujiciho klice:

pivodni surovina nahradni surovina

hladka mouka kukufi¢na mouka

ryzova mouka

pohankova mouka

hraska

JIZERKA — bezlepkova smés

strouhanka (z rohliki a chleba) kukuti¢na strouhanka

kukufti¢né lupinky

houskovy knedlik ryzové téstoviny

kukufi¢né téstoviny

sladké pokrmy instantni kaSe

e pohankova

e ryzova

e pohankovo-ryzova

instantni palacinka pro celiaky s marmeladou

ptiloha - chléb neni nahrada, vynechava se

zeleninové zaklady na omacky nezahustuje se, jen se rozmixuje zelenina

bramborovy knedlik z prasku bramborovy knedlik z brambor, vejce a

kukuti¢né mouky

Pri vybéru potravin se dale postupuje dle zasad uvedenych v ucebnici v kapitole.

3.2 Vybér potravin u Setiici diety
Dietni doporuceni vychazi ze zasad spravné vyzivy. Strava by méla byt plnohodnotna s

pfimétenym obsahem vsech zékladnich zivin (bilkovin, sacharidt i tuki), lehce stravitelna,
nedrazdiva, nenadymava, tedy co nejméné zatéZujici travici trakt. Setfici charakter spociva
V Setfeni traviciho traktu po strance chemické, mechanické a termické. Seznam doporucenych

a nedoporucenych potravin prevzat a upraven ze smernice ASPOS.



Vhodné potraviny pro Setrici dietu:

e Maso - 1épe z mladsich zvifat, zbavené §lach, blan, tuku i kiize, libové konkrétné hovézi
zadni,

vepirova kyta, teleci, jehnéci, dribez, kralik, ryby moiské i sladkovodni (pstruh, $tika, lin,
cejn,

kapr, tilapie, pangasius, treska, losos, platys, mahi-mahi, atp.).

e Masné vyrobky a uzeniny - vyjimecné¢, s vysokym obsahem masa a nizkym obsahem soli -
vybérova Sunka ¢i nejvyssi jakosti, drubezi a krali¢i masné vyrobky.

e Mléko - Iépe pouzit do pokrmt, jako napoj dle individudlni tolerance.

e Mlééné vyrobky - syry Cerstvé i tvrdé (ne zrajici, aromatické a pikantni), tvaroh, zakysané
mlécné vyrobky, jogurty bilé a s povolenymi druhy ovoce, jogurtové napoje, biokys,
podmasli,

kefirové mléko, termix, pribinacek.

e Ovoce - bez tuhych slupek, zrnicek a tuhych ¢asti, ne pfili§ kyselé a dobie vyzralé: jablka,
meruiiky, pomerancée, mandarinky, broskve, tiesné¢, visn€, banany. Syrové ovoce, pokud je to
potieba, podavame oloupané, najemno nakrajené, ¢i nastrouhané. Ovoce dale podavame ve
form¢ kompotu nebo ve formé pyré, rosolu, kase, fedéného ovocného dzusu a $tavy.

e Zelenina - ze syrové pouze mladé druhy nadrobno nakréjené, nastrouhané, ¢i mixované.
Konkrétné kofenova zelenina - mrkev, celer, petrzel, pastinak, dale mlada brukev, Spenat,
zelena

fazolka, dyn¢, cuketa, Cervena repa, patison, raj¢ata, hlavkovy salat a jemu podobné druhy,
malé mnoZstvi mladého kvétaku, hraSku. Tepelné upraveny poérek. Vhodna je i zelenina
suSena nebo

v podobé stavy ¢i protlaku. Salaty ochucujeme citronovou §tavou.

e Pecivo - starsi pSeni¢né ¢i zitné bez obsahu celozrnné mouky, semen apod., bez posypu
(rohliky, zemle, bulky, veky, netu¢na vanocka nebo mazanec, piSkoty, netu¢né susenky,
oplatky bez naplné, suchary).

¢ Prikrmy - brambory (kaSe, knedliky, pyré, placky, noky), vafend nebo duSena ryze,
téstoviny,

noky - krupicové, tvarohové, knedlik kyptfeny bilkovym snéhem nebo praskem do peciva,
polenta, kroupy a krupky lisujeme.

e Mou¢niky a sladké pokrmy - Zemlovky, ryzové nakypy, tésto pisSkotové, tvarohové,
odpalované, krupicové, tfené, doplnéné o povolené druhy ovoce, tvaroh, pudinkovy krém,
zelatinu, kypfime bilkovym sné¢hem nebo praskem do peciva

e VVejce - v lehce stravitelné upravé bez tuku (varené, do pokrmi).

e Mouka - na zahusténi, na sucho oprazena a dukladné povaiena.

e Tuky - Cerstvé maslo, kvalitni rostlinné oleje, margariny - v nutném mnozstvi, pokud
mozno piidavame az do hotovych porkmu, nesmazime, branime prepalovani.

e Koreni - zelené bylinky a naté - celerova, pazitka, petrzelka, libecek, saturejka, bazalka,
rozmaryn, majoranka, dale mlety kmin, vyvar z kminu, hub, bobkového listu, nového koteni,
cibule, malé mnozstvi sladké papriky, vanilkovy cukr, citronova a pomerancova stava i kura.



e Napoje - Caje bylinkové, ovocné, slabé Cerné a zelené, nesycené mineralni vody, voda,
ovocneé

Stavy, dzusy fedéné vodou, ¢aj s mlékem, kavovinové napoje.

e Lusténiny - ¢ervena cocka.

Nevhodné potraviny pro Setrici dietu:

e Maso - tucné, tuhé, s kuzi.

e Masné vyrobky a uzeniny - uzené maso, tu¢né a kofenéné masné vyrobky, jitrnice, jelita,
tlacenka, zavinace, oc¢ka.

¢ Prikrmy - smazené hranolky, krokety, pecené brambory se slupkou, celozrnné obiloviny
a pseudoobiloviny.

e Mléko - kakao, granko - dle individualni snasenlivosti.

e Mlé¢né vyrobky - syry plisfiové, déle zrajici a aromatické, s pikantnimi piichutémi, jogurty
S

¢okoladou, misli, kiupinkami, atd.

e Ovoce - tuhé, kyselé, s tuhymi slupkami a vét§sim mnozstvim zrnicek (konkrétné brusinky,
angrest, rybiz, hrusky, kdoule, jetabiny, rebarbora, ostruziny, maliny, fiky, datle apod.).

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

e Zelenina - se slupkou, nadymavé druhy - cibule, ¢esnek, kapusta, zeli, okurky, fedkvicky,
paprika, tvrda zelenina se zdievnatélymi ¢astmi, konzervovana v kyselém ¢i slaném nalevu.
e Pecivo - Cerstvé kynuté, pfili$ tuéné a s kiarkou.

e Mouc¢niky a sladka jidla - pfili§ tucné a sladké, kynuté.

e Lusténiny - vSechny s vyjimkou ¢ervené ¢ocky.

e \Vejce - piipravovana na tuku (smazena, volské oko).

e Kofeni - pept, paliva paprika, kari, ostré kofenici smési, maggi.

e Ostatni - hoicice, ostry ke¢up, majonéza, tatarska omacka, pikantni zalivky, ocet, cokolada.
e Napoje - sycené.

3.3 Vybér potravin u bezmlécné diety

V ramci ptipravy bezmlééné diety se z pokrmia vylucuji vSechny suroviny, které jsou
mlé¢ného pavodu ¢i mléko v jakékoli forme obsahuji (napf. susené mléko, syrovatkovy
protein

apod.). Pouziti surovin, na jejichz obalu je deklarovano, ze mohou obsahovat stopy mléka, je
neptipustné.Je-li pfitomnost mléka v pokrmu nutna, nahrazuje se mléko sdjovym napojem
Zajic

ptipravenym v souladu s navodem k pouziti. Mlé¢né vyrobky (syry, tvaroh, kefir apod.) jsou
z pokrmt eliminovany Gplné. Nahrady surovin se dale fidi technologickym postupem pro
ptipravu

bezmlécnych pokrmd.

Nahrada potravin v recepturach probiha dle nésledujiciho klice:

pivodni surovina nahradni surovina

maslo, jogurt vynechani z receptur

mléko s6jovy napoj ZAJIC

Slehacka, smetana rostlinna smetana



4. Tvorba receptur

Receptury pro dietni stravu vychazi z aktualnich receptur pouzivanych Skolni jidelnou,
specialni receptury nejsou stanoveny. Nahrady surovin, které jsou pro danou dietu nevhodné,
jsou popsany v technologickych postupech tykajicich se jednotlivych diet. Dokumentaci, na
zaklade, které je dietni strava pfipravovana, schvaluje nutri¢ni terapeut. Vedouci sestavuje
ru¢ni manual, ktery je denné ptilozen k vydejce potravin.

5. Sestaveni jidelniho listku

Jidelni listek pro dietni stravu vychazi z aktualniho jidelniho listku vydaného Skolni
jidelnou, specialni jidelni listky nejsou stanoveny. V pokrmech jsou suroviny upravovany ¢i
nahrazovany na zaklad¢é stanovenych technologickych postupi. Znaceni alergenti —je u
jednotlivych pokrmi aktudlniho jidelniho listku jsou alergeny znaceny cCiseln€, jmenny
seznam alergentl je rovnéz uveden.

6. Zpisob pripravy pokrmi

6.1 Priprava bezlepkové diety

Ptiprava pokrmli pro bezlepkovou dietu se nelisi od ptipravy pokrmil standardnich.
Povoleny jsou v§echny tepelné apravy pokrmt vhodné pro Skolni stravovani, tedy vaieni,
duseni,

zapékani a peceni, mén¢ Setrné tepelné upravy jako smazeni a grilovani jsou méné vhodné.
V kritickém momenté, kdy je do pokrmu pfidavana surovina obsahujici lepek (mouka,
zavaika, kofenici smés apod.) je pozadovany pocet porci ze zakladu odebran do vyhrazeného
nadobi a dokonc¢en v souladu s Technologickym postupem pro ptipravu bezlepkovych
pokrmd.

6.2 PFiprava Setiici diety

Charakteristika ptipravy Setfici diety:

e Pokrmy vaiime, dusime pod pokli¢kou, peceme jen na vodé.

¢ Nikdy nesmazime, negrilujeme.

e Stravu pripravujeme domekka, bez tuhych ¢asti, slupek, zrnicek a kurek.

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

e Pro lepsi chut’ maso, zeleninu aj. opékame na sucho tak, aby nedoslo ke spaleni.

¢ Solime velmi mirné, nepreslazujeme a neprekyselujeme.

e Jisku nepfipravujeme, pokrmy zahustujeme moukou oprazenou nasucho, nebo moukou
rozmichanou ve vod¢ ¢i mléce (nasledné dikladné zavatenou), najemno nastrouhanym
bramborem, rozmixovanou zeleninou, krupici apod.

Pri pripravé Setrici diety se postupuje dle ucebnice strana 263 — 268.

6.3 Priprava diabetické diety

Diabeticka dieta ptipravovana ve $kolni jidelné je urcena diabetikiam I. typu. Vybér receptur,
technologické postupy ani jidelni¢ky se nelisi od standardniho stravovani s vyjimkou
sladkych pokrma a dezertd, které nezafazujeme.

V piipadé diabetické diety je na misté spoluprace rodic¢t a Skolni jidelny spocivajici

v domluvg, kolik gramia sacharida (resp. vyménnych jednotek) je mozné nemocnému ditéti
podat v obédové porci a toto mnozstvi pak dodrzovat. Rodice tedy pravidelné na zakladé
dostupného jidelnicku informuji vedouci $kolni jidelny, kolik gramti pokrmu ¢i ptilohy muze
byt stravnikovi vydano a strava je nasledné pfi vydeji piesné odvazovana.



6.4 Priprava bezmlécné diety

Piiprava pokrmil pro bezmlécnou dietu se nelisi od piipravy pokrmti standardnich. Povoleny
jsou vSechny tepelné upravy pokrmti vhodné pro skolni stravovani, tedy vareni, duseni,
zapékani a peceni, mén¢ Setrné tepelné Gpravy jako smazeni a grilovani jsou méné vhodné.
V kritickém moment¢, kdy je do pokrmu ptidavano mléko ¢i surovina mléko obsahujici €i

z mléka vyrobena je pozadovany pocet porci ze zakladu odebran a dokonc¢en v souladu

s technologickym postupem pro piipravu bezmléénych pokrmii.

7. DalSi zasady pro zajiSténi zdravotni nezavadnosti vSech diet.

7.1. PFijem surovin
Surovin, které jsou pouzivany pro ptipravu spolec¢nych zékladu pro standardni i dietni
pokrmy, musi byt pti pfijemce vzdy zkontrolovany, zda neobsahuji lepek.
Specialni surovinu ulozi na urc¢ené misto.

7.2. Predchazeni kontaminaci

+ disledné baleni a oddé€lovani skladovanych potravin s lepkem a bezlepkovych

+ dikladnou osobni hygienu po manipulaci se surovinami obsahujici lepek

+ pouzivéni vyhrazeného nadobi vSude tam, kde to technologicky postup
umoznuje

+ Casov¢ a mistné odd¢€lenou ptipravu pokrmi obsahujicich a neobsahujicich
lepek

+ dodrzovani fadného oznaceni potravin a pokrmu tak, aby nedoslo k jejich
zamené

8. Skoleni pracovnikii

Nutri¢ni terapeut provede vstupni S§koleni pro vS§echny pracovniky vydeje a kuchyné.
Skoleni pracovniki $kolni kuchyné a pracovniki vydejen probihd 1 x roéné.

Réamcové téma Skoleni:

- zéklady a podstata onemocnéni

- vybér potravin

- ptiprava dietnich pokrmi

Zaznamy o Skoleni jsou vedeny do stanovenych formulait a jsou ulozeny u vedouci zatizeni
Skolniho stravovani jidelny.

9. Ovérovani pripravy dietnich pokrmii

Smyslem ovéfovani je zjistit, zda jsou dodrzovana nastavena pravidla a stanovené postupy.
Ovéfovani probihd minimalné€ jednou za Sest mésicti.

Pokud dojde k vyznamnym zménam, ovétuje se systém ihned.

Ovéfovani probiha formou kontroly pracovnikem stravovaciho provozu odpovédnym za
zavedeni dietniho stravovani vedouci ZSS

V ramci ovéfovani pracovnik vizualné kontroluje dodrzovani osobni a provozni hygieny a
spravné praxe pii pripravé dietniho pokrmu.



Pfiloha ke smérnici DS ¢. 1

Zadatel:
Jméno apiijmeni: .........oooiiiiiii
Datum narozent: .........ooeeeeiineeeiiieean..

Misto trval€ho PODYLU: ...

ZADOST O PRIPRAVU DIETNI STRAVY V
Z.arizeni Skolniho stravovani

Podavana
Timto zadam o poskytnuti dietni stravy ditéti:

JMENO AItBEe: o e
Datumnarozeni: ..........ccooveiiiiiiiiiinn...

Zadam o ptipravu:

+ bezlepkové diety
Prohlasuji, Ze jsem seznamen s podminkami, které jsou pro pfihlaseni ditéte k dietnimu stravovani
stanoveny ve Smérnici pro dietni stravovani ve Skolni jidelnég, kterd mi byla zpfistupnéna k nahlédnuti.
K Zadosti prikladam potvrzeni oSetfujiciho odborného lékare.

Podpis zadatele



