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Dovoz dietni stravy do zafizeni Skolniho stravovani mize probihat kazdy den nebo pouze nékteré dny v tydnu.
Pokrmy jsou dovazeny od dodavatele v bezpecné teploté minimalné 60 xC.

V zarizeni skolniho stravovani jsou udrzovany do doby vydeje pri bezpecné teploté min 60 xC (hebo vyssi dle
nastaveného HACCP), a nasledné vydavany.

Pro tento zpUsob zajisténi dietniho stravovani se zarfizeni skolniho stravovani rozhoduje v pfipadé, Ze je o
dietni stravu mala poptavka nebo je poptavka naopak relativné velka, ale zarizeni skolniho stravovani ji neni
z personalniho, technického nebo materialniho ddvodu schopno zajistit svépomoci. MUze to byt i situace, kdy
zfizovatel zajisti timto zpUsobem dovoz dietni stravy pro vSechna (nebo nékterd) sva zafizeni skolniho
stravovani, ktera zrizuje. Stravu je mozné dovazet napriklad zjiného zafizeni sSkolniho stravovani, ale i
napriklad z nemocnice.

Dodavatelem stravy je druha strana, ktera je provozovatelem potravinarského podniku. Strava je
dodavatelem transportovana ihned po uvareni v teplém stavu tak, aby teplota nepoklesla pod 60 xC.

Principem je, Ze dle smluvni dohody je do zarizeni Skolniho stravovani dodana pozadovana dietni strava.
Zarizeni Skolniho stravovani tuto stravu prebira, kontroluje a je dale zodpovédné za bezpecné uchovani pri
teploté min 60 xC a nasledny vydej. Takto dodana strava je urcena k okamzité spotrebeé.

Tento typ zajisténi dietniho stravovani moze byt kazdodenni, nebo mize byt takto zajisténo pouze ve dnech,
kdy dité nemdze konzumovat stravu nabizenou v ramci bézné nabidky skolni jidelny.

Aby tento zpUsob zajisténi dietniho stravovani byl bezpecny, funkéni a splnil ocekavani stravnika, ale i zafizeni
skolniho stravovani, je treba presné pojmenovat jasna pravidla ve véech oblastech skolniho stravovani, ktera
jsou znazornéna na obrazku nize jako ozubena kola. Popisovana pravidla se tykaji nakladani s dietni
stravou v ramci provozu odbératele. Dodavatel je povinen dodrzovat zasady pro pfipravu dietni stravy ve
vlastnim provozu (,in house” systém).

POVINNOSTI DODAVATELE DIETNI STRAVY

Dodrzovani principd popsanych v Metodice pro zajisténi dietni stravy - ,IN HOUSE".
Spoluprace s NT a jeho garance spravnosti a bezpecnosti pripravy dietni stravy.
Dodrzovani zasad spravné vyrobni a hygienickeé praxe.

Spravne vytvoreny HACCP, zahrnujici vyrobu dietni stravy a distribuci.

Smlouva s odbératelem,
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Pozadavek na zajisténi
dietni stravy

Smlouva o dovozu

Pred zahajenim pfiprav
poskytovani dietni stravy je
provedena revize nacini a
nadabi, které je potreba
vy€lenit, oznacit a umistit na
oddélené misto pro
manipulaci s dietni stravou.

Bezpelny vydej

Predlozeni
lékarskeho potvrzeni

Proskoleni ve spravné
hygienické a vyrobni
praxi

Prebirani a

kontrola stravy

Kontrola pfi dodani dietni
stravy - kontrola teploty, data
vyroby, data spotfeby,
neporuseni obalu, kontrola
spravnosti oznaceni. Kontrola
spravnosti diet (druh, pocet)...

Manipulace s

pokrmem

Smlouva s
dodavatelem

Uprava vnitiniho,

provozniho fadu a HACCP

Uchovavani pri

pozadované teploté

Pokrm po tepelném dohotoveni aZ po
vydej musi byt uchovavan v teploté
min 60 °C nebo vy3si dle nastaveni v
HACCP. V pfipadé salatd, ¢i doplikd
uchovavani v chladu dle teplot
stanovenych vyrobcem. V tomto
pripade Je potreba vyclenit
samostatnou lednici ¢i samostatny
regdl v chladicim zafizeni a oznatit je
sloven DIETA. To samé plati pro
potraviny, které se ukladaji ve skladu
(petivo, ceredlie...) - ty je vhodné navic
uchovavat i v samostatnych,
uzaviratelnych oznatenych nadobach.

Regenerace
pokrmu

Vzdy je potreba zajistit a
ohlidat, aby dité dostalo svij
dietni pokrm. Zejména v
pripadeé, Ze se vydava vice
druht rdznych diet pro vice
stravnikd.
Je vhodné mit pokrmy po
oznacené cedulkou se jménem
a pfi vydeji jmeéno ovefit, pokud
personal bezpeéné deéti nezna.
3 7

Vzdy oddélené mistem ¢i v
tase, tak, aby nedoslo ke
kontaminaci

Manipulace s nastroji, které
jsou urceny a oznaceny pro
dietni stravovani (konkrétni
dietu) a uloZeny samostatne
ve vyhrazeném prostoru.

Ve vyjimetnych piipadech, pokud
teplota pokrmu poklesne pod 60 °C je
potfeba pokrm neprodlené
zregenerovat.

To je mozné v mikrovinné troubg - v
origindlnim obalu (uréeny pro
mikrovinny chfev) ci na talifich.

Pokud neni k dispozici mikrovlkna, pak
na standardnich pristrojich.

Teplota se méfi teplomérem ¢i sondou,
ktery je pred i po méfeni fadné ocistén
a vydezinfikovan.

U v3ech pokrm( musi byt zajisténa sledovatelnost,
resp. musi byt doloZen plvod.



PERSONAL

Do zarizeni $kolniho stravovani je dodavana dietni strava druhym subjektem, personal skolniho stravovani se
stravou dale manipuluje. Proto pro zachovani maximalni bezpecnost je potfeba, aby personal mél spravné a
dostatecné znalosti o:

1. Prejimka dietnich pokrmu
2. Zajisténi bezpecného zpusobu dalsi manipulace s dietni stravou v ramci konkrétniho provozu
3. Principy nejcastéji se vyskytuijicich se diet

Je potreba, aby personal i v tomto pripadé znal zakladni principy jednotlivych nejéastéji se vyskytuijicich diet
(Ci diet, které timto zpUsobem zajistuje).

Vsechny nezbytné informace k témto boddm jsou uvedeny v nasledujicich kapitolach.

Stejné jako u zajisténi dietniho stravovani formou donasky vlastni stravy ( krabicky”) ani zde neni potreba
kontrola a garance nutricnim terapeutem. Ten garantuje spravnost postupl pri pripravé dietni stravy u
dodavatele.

U zarizeni skolniho stravovani, které je odbératelem je naprosto dilezité dodrzovat v provozu principy
popsané v této metodice, aby nedoslo ke znehodnoceni dietni stravy kontaminaci, ¢i k zaméné pokrmd pri
vydeji.



Pro poskytovani dietniho stravovani touto cestou, je potreba v zarizeni Skolniho stravovani zajistit bezpecné
prebrani, uchovani pokrmd v predepsané teploté (minimalné 60 °C nebo dle nastaveni HACCP) a bezpecné
vydani.

Potrebné pristrojové vybaveni, nastroje, nadobi, nacini

Veskeré tyto pfistroje je potreba nastavit tak, aby byla teplota pokrmu udrzovana minimalné na teploté 60 °C
v celém objemu pokrmu (nebo jak je nastaveno v HACCP) a to az do vydeje. Je naprosto nezbytné, aby
teplota nepoklesla pod 60 °C.

Pokud je u dovezené stravy namérena teplota nizsi nez 60 °C, pak |ze pokrm dle nastaveného HACCP
neprodlené regenerovat. Nemélo by se vsak stavat, Ze je opakované privezena strava neodpovidajici
pozadované teploté. A takovato regenerace by tudiz méla probihat pouze v ojedinélych pripadech. Presto je
vhodné mit i pro tuto situaci nastavena jasna pravidla.

Ohfivani musi probihat rychle také z toho dUvodu, aby potravina rychle prosla nebezpecnym teplotnim
rozmezim od 10 °C do 60 °C. To obvykle vyzaduje pouziti horkovzdusné trouby Ci infracervenych nebo
mikrovlnnych ohfivacy. Teplotu ohFivanych potravin je treba pravidelné kontrolovat.

Pro preméreni potrebné teploty v celém objemu pokrmu pred vydejem. Pokud zarizeni skolniho stravovani
touto cestou regeneruje vice dietnich pokrmd, je potreba teplomér vycistit a vydesinfikovat (prostfedky
vhodnymi pro potravinafské provozy) pred kazdym dalSim pouzitim, aby nedoslo ke kontaminaci jednotlivych
dietnich pokrm0.

Jedna se o pribory, varecky, nabéracky, prkénka atp., kterymi si personal pomaha pri manipulaci s dietni
stravou, pfi jejim. Pro vétsi bezpecnost je vhodné mit tyto nastroje oznaceny a ulozeny zvlast a vyuzivat je
pouze k manipulaci s dietni stravou. Zejména pokud se jedna o drevéné nastroje a je riziko, ze alergeny, i
latky vyvolavajici reakce na nich mohou ulpét i po umyti.

Hrnce, rendliky, panvicky, - objemoveé mensi pro vyjimecnou variantu potfeby ohrevu (regenerace) na
plotnach.

- pokud nadobi urceno pro diety neni umyvano v mycce
Prostorové naroky



| v tomto pripadé zajisténi dietni stravy je potreba ve skladu vyhradit maly prostor a vybavit ho uzaviratelnymi,
omyvatelnymi (pripadné dezinfikovatelnymi) nadobami. M0ze se stat, Ze k obédu, pripadné v ramci svacin
budou dodany potraviny, které neni potreba uchovavat v chladu (pecivo, snidanové cerealie, vlozky do
polévky, doplnky - dezert atd.) a postaci jeho umisténi ve skladu. Aby vSak nedoslo ke kontaminaci, je potreba
ho zabezpecit. Nejlépe tedy uzavrenim do nadoby, ktera bude oznacena nazvem diety. | v tomto pripade je
potreba, aby takovato potravina byla oznacena datem vyroby, spotreby pripadné i jménem ditéte.

Pri premistovani pokrmu na talire, pripadné misky je potreba mit ktomu prostor, kde nebude dochazet
k riziku kontaminace béznou stravou. Pokud jsou ve stejnou dobu vydavany pokrmy rGznych diet, je potreba
velké obezretnosti, aby nedoslo k zaméné.

Je potreba pocitat s tim, Ze pokrmy rychleji chladnou, protoze se jedna o malé porce. Je potreba, aby pokrm
pfi vydeji mél teplotu 60 °C a vice nebo dle nastaveného HACCP (nékdy mivaji skolni jidelny napf. 65 °C).

Pri vydeji neni potreba oddéleny prostor. Zde jde spise o maximalni pozornost a kontrolu jakému ditéti je
vydavana jaka dieta a kontrola, zda si dité nebere zadné nepovolené potraviny (ze samoobsluzné zony).
Systém této kontroly zalezi na kazdém provozu, nékde funguje dohoda spedagogy, druzinari, nékde
kontroluje personal zarizeni skolniho stravovani ¢i jina nasmlouvana osoba.

Situace je vzdy komplikovangjsi, pokud zafizeni skolniho stravovani takto vydava vicero druhd diet pro vice
stravnikd.



Principem tohoto zajisténi dietniho stravovani je smluvné podlozena dohoda o pripravé dietni stravy mezi
dvéma stranami. Jednou je zarizenim skolniho stravovani (odbératel) a druhou (dodavatel). Tim m0ze byt jiné
zafizeni skolniho stravovani, nemocnice, lazné atd.

Podle § 3, odst. 3 vyhlasky o sSkolnim stravovani Ize vydavat jidla pripravena jinym provozovatelem, pokud je
pripravuje na zakladé receptur schvalenych nutri¢nim terapeutem. V takovém pripadé s dodavatelem uzavre
Skolské zarizeni smlouvu v souladu s § 2, odst. 7 vyhlasky. Je-li dodavatelem jiné skolské nebo
nezdravotnické zarizeni, doporucujeme, aby se rovnéz fidil touto metodikou. Jedna-li se o zdravotnické
zarizeni, Ucastni se nutricni terapeut samotného rizeni stravovaciho provozu a dietni stravu takové zarizeni

zajistuje dle svych zvyklosti.

Za zajisténi nasledné bezpecné manipulace se stravou dovezenou do provozovny je zodpovédné zafizeni
Skolniho stravovani (odbératel). Proto je potreba v ramci provozu presné definovat rizikové body, kde mize
dojit ke kontaminaci, znehodnoceni pokrmu neboli k naruseni bezpecnosti. V jednotlivych bodech je potfeba
presné stanovit podminky, které musi byt dodrzeny a kontrolovany, aby byla bezpecnost zarucena.

Prave tyto body je potreba presné zanést do systému HACCP, ktery ma zafizeni skolniho stravovani pro svi
provoz zpracovano. Pri jakychkoli nejasnostech je vhodné konzultovat zmény v HACCP s hygienickou
sluzbou.

Tento zpUsob zajisténi dietniho stravovani je rovnéz potfeba velice detailné popsat do vnitfniho Fadu, aby
rodice ¢i zakonni zastupci méli dostatek informaci. Nemeély by chybét informace, jaka dieta je zajistovana, co je
potieba predlozit, pokud se dité potrebuje dietné stravovat, kolik dietni strava stoji, kam a kdy se plati, kde se
nasledné objednava a pripadné odhlasuje, koho kontaktovat v pripadé potreby atd.

Smlouva o zajisteni stravy druhym subjektem

Ve smlouve by mélo byt presné popsano, jaka dietni strava je zajistovana, ve které dny je dodavana, v jakém
poCtu, vijaky Cas musi byt dovezena. Jaka teplota pokrmd je garantovana, jak ma byt strava spravné
oznacena. Jaka je cena, jak ma byt hrazena atd.

Dale se smluvné zajistuje, jak je Feseno financovani (stravné, mzdoveé a rezijni naklady).

Dovoz

Dietni strava je timto zpUsobem zajisténa dovozem z jednoho subjektu (dodavatele) do druhého subjektu
(odbératel - zarizeni Skolniho stravovani). Dietni strava je timto zpUsobem zajisténa dovozem z jednoho
subjektu (dodavatele) do druhého subjektu (odbératel - zarizeni skolniho stravovani). Dovoz neni mozné
hradit z plateb rodict uréenych na stravné, které slouzi vyhradné k nakupu surovin.



Dovoz stravy vteplém i ve studeném stavu musi byt vsouladu s § 2 odst. 7 vyhlasky ¢. 107/2005 Sb., o
Skolnim stravovani, ve znéni pozdéjsich predpist vzdy upraven ve smlouvé o zajisténi skolniho stravovani
vdietni formé. Naklady spojené sdovozem Ci rozvozem této stravy jsou vzdy naklady na hlavni innost
organizace (Skoly; skolni jidelny]. Spadaji vSak do nakladd, na které neni mozné cerpat primé vydaje na
vzdélavani a museji tak byt hrazeny z jinych zdrojo. V praxi je to nejcastéji z provozniho rozpoctu skoly, ktery
je tvoren financnimi prostredky od zrizovatele. Teoreticky existuje moznost, ze by dovoz Ci rozvoz této stravy
byl financovan prostrednictvim daru dané organizaci. Zde zalezi na pravni formé organizace, jak ma
legislativné a od zfizovatele nastaveno prijimani dard.

Prepravu dietni stravy muoze zajistit dodavatel sam vramci smluvnich vztahd. Mnohdy je ale zapotfebi
nasmlouvat treti subjekt. Pokud nedovazi dietni stravu sam dodavatel a neni i dovoz zohlednén ve smlouve, je
potieba vetsinou dovoz zajistit zvlast a takeé zvlast smluvné osetrit.

Prevzeti stravy

Do provozniho fadu je vhodné presné popsat, kdo tuto stravu prebira, co kontroluje a kdo je tim padem
zodpovédny za dany Usek.

Strava je dovezena v teplém stavu ihned po dohotoveni, je tedy vhodné prekontrolovat teplotu, a informace
uvedené na obalu - datum spotreby, zpUsob uchovavani, pocet porci, druh diety, pro jistotu seznam alergend.
Po prevzeti se neprodlené strava umisti do zafizeni, ktera slouzi k udrzeni teploty.

Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni
a provozni hygieny pri ¢Cinnostech epidemiologicky zavaznych, ve znéni pozdéjsich predpisy, stanovuje:

Teplé pokrmy, dodavané mimo provozovnu, a zchlazené a zmrazené pokrmy ve viceporcovém baleni se
oznacuji obchodni firmou nebo nazvem vyrobce a jeho sidlem, jde-li o pravnickou osobu, nebo mistem
podnikani, jménem, popripade jmény a prijmenim, jde-li o fyzickou osobu; nazvem pokrmu, Udajem o
mnozstvi porci, datem vyroby a datem spotreby u zchlazenych a zmrazenych pokrm( a hodinou spotreby u
teplych pokrm0. Dietni pokrmy se oznacuji druhem diety. Jde-li o zchlazené nebo zmrazené pokrmy, musi
vyrobce uvést na obalu nebo dodacim listu skladovaci podminky a zpUsob ohfevu. Zchlazenym pokrmem se
pro ucely této vyhlasky rozumi teply nebo studeny pokrm, ktery byl po ukonceni vyroby neprodlené zchlazen
na teplotu +4 stupné °C a nizsi ve vsech castech pokrmu.

Uchovavani prevzaté stravy

Pro uchovani pokrmu pfi predepsané teploté (minimalné 60°C) je mozné vyuzit rdzna zarizeni. Od
holdomatu, pres udrzovaci skring, ohrivaci vany az po konvektomat. Teplota se na vétsiné téchto pfistroju
nastavuje na vyssi teplotu, aby nedoslo k neocekavanému poklesu teploty dovezené stravy. Teplota je
prabézné kontrolovana az do vydeje stravy. Strava je v téchto pfistrojich uchovavana ve vhodnych nadobach
s tim, Ze nesmi dojit k zaméné jednotlivych dietnich pokrmd.

Regenerace stravy

PFi spravném udrzovani pokrm0 by regeneraci nemélo byt vibec potreba. Jedna se o krajni a ojedinélé reseni
v pripadé, Ze teplota poklesne pod 60 °C. Podminky regenerace jsou stanoveny v HACCP.
V pripadé nutnosti okamzité regenerace je mozné vyuzit:



Pokrmy Ize ohrivat v obalech, ve kterych byly privezeny, ale pouze v tom pripadé, Ze jsou obaly vhodné pro
mikrovlnny ohrev. Pokud ne, je nutnosti pokrmy premistit na talire, misky atd. A nasledné ohrat. Vzdy je
nutné zkontrolovat spravnou teplotu. Pokrm je dostatecné ohraty, pokud ve vsech jeho castech teplota
dosahuje 60 °C (nebo vyssi teploty dle nastaveného HACCP). Teplota je preméfena a dle zvyklosti
zaznamenana.

Na premisténi pokrmu a na dalsi manipulace je potreba mit k tomu oznacené nadobi a nacini.

Pokud zarizeni skolniho stravovani touto cestou regeneruje vice druhd dietnich pokrm0, je potteba teplomer
(sondu) vycistit a vydesinfikovat pred kazdym dalSim pouzitim, aby nedoslo ke kontaminaci jednotlivych
dietnich pokrm0.

Vtomto pripadé je potieba pokrmy premistit do nadob (hrncd, kastrold, panvicek..J, ve kterych se budou
ohrivat. Na premisténi pokrmu a na dal$i manipulace je potreba mit k tomu oznacené nadobi a nacini.

| v tomto pripadé je potreba pokrm ohrat na dostatecné vysokou teplotu, a to ve vsech jeho castech. Teplota
je premérena a dle zvyklosti zaznamenana.

Teplotu je potreba vzdy meérit teplomérem, nebo sondou. Po kazdém pouziti je potreba teplomér, sondu
radné omyt a vydezinfikovat. Neni pFipustné neomytou sondou mérit teplotu ve vicero pokrmech, mohly by
se vzajemneé kontaminovat.

Je potreba myslet na to, Ze mala jednoporcova mnozstvi pokrmU rychle chladnou. Vydej by mél byt
zorganizovany tak, aby po spravné a dostatecné regeneraci nedoslo k neprimérenému poklesu teploty
pokrmu.

Pokrmy, které se podavaji chlazené, je potieba udrzovat do doby vydeje do 8 °C nebo dle nastaveného HACCP
¢i pokyn0 vyrobce.

Vydej stravy

Vydej stravy v ramci skolniho stravovani je proces provozné relativné narocny, protoze v kratkém casovem
Useku se vydava strava mnoha stravnikdm. Pri poskytovani dietni stravy je potreba vtomto okamziku byt
velice obezretni, aby nedoslo k zaméné ¢i pripadné kontaminaci.

Vydavana strava ma teplotu minimalné 60 °C (nebo vyssi dle nastaveného HACCP).

Pri vydeji je potieba nejen zkontrolovat dostatecnou teplotu pokrmu, ale i to, zda dité dostava dietu, ktera mu
nalezi.



STRAVA A GASTRONOMIE

Nutricni vyvazenost a pestrost nabidky dietni stravy zajistuje dodavatelsky subjekt. Pripravovana jidla by méla
byt nutricné vyvazena se zretelem na vyvazené zastoupeni jednotlivych skupin potravin. Pokrmy by mély byt
pfipravovany ze zakladnich ¢i minimalné primyslové zpracovanych potravin, strava by méla co nejméné
zatéZovat organismus nekvalitnimi tuky, cukry, nadmeérnym mnozstvim soli a koktejly pridatnych latek.
Jidelni listek i v ramci jednotlivych diet by mél byt pestry, pripraveny z potravin respektujicich danou dietu ¢i
zohlednujici pozadovanou technologickou Upravu.



Velice dulezita je i komunikace zarizeni skolniho stravovani a zakonnych zastupcu Ci stravnika samotného.
Komunikace by méla byt oboustranna. Podrobnéjsi informace o Vnitrnim fadu, Provoznim fadu a Opravach
HACCP jsou uvedeny v Obecné casti metodiky.

Dokumentace

Maximum informaci o zpUsobu zajisténi dietniho stravovani by se rodice méli dozvédét ve vnitinim Fadu
skolni jidelny (kdo dietni stravu pripravuje a dodava, jaka je cena stravného, ¢. Gctu, kam smérovat platbu za
stravné, jak odhlasovat stravu, kontakt na zodpovédnou osobu dodavatele dietni stravy, v jakych pripadech
neni dietni strava dodavana..J. Krom téchto organizacné provoznich informaci by tam méli nalézt i informace
o tom, kde zjisti, jaky je jidelnicek na urcité casové obdobi (hapf. tyden) pro dietni stravu, ktera je do zafizeni
Skolniho stravovani dodavana. Blizsi informace jsou uvedeny v Obecné Casti metodiky.

Presny zpUsob zajisténi dietni stravy v ramci provozu by mél byt detailné popsan v provoznim radu a také

zanesen do HACCP. Vice v Obecné Casti metodiky pro zajisténi dietniho stravovani.

V pripadé, ze je mozné individualné dodavatelem uzpUsobit konkrétni typ diety, pak rovnéz doporucujeme
s rodici (zakonnymi zastupci) sepsat deklaraci, ve které bude presné uvedeno, jaké potraviny jejich dité nesm,
a naopak, které mu nevyvolavaji zdravotni komplikace, a mohou slouzit jako nahrady potravin, které je
potreba z jidelnicku eliminovat. Tyto informace je potreba predat dodavateli stravy. Deklarace je vhodna pro
alergie a intolerance. Nevyuziva se u celiakie, kdy je v ramci bezlepkoveé diety lepek eliminovan u vsech osob
bez vyjimek.

MUzZe samozrejme fungovat i zajisteni dietni stravy tak, Ze jsou zkombinovany rizné zpUsoby, tedy napriklad
dovoz od jiného provozovatele stravovacich sluzeb, napfiklad v kombinaci s konzumaci vhodné stravy, ktera je
pfipravovana v zafizeni skolniho stravovani jako bézny vybér pro vsechny stravniky. Tyto kombinace jsou
vV praxi pomerné casté.

Vtéchto pripadech je komunikace mezi rodici (zakonnymi zastupci) a Skolni jidelnou naprosto nezbytna.
Protoze rodice vybiraji z jidelnicku pokrmy, které stravnik mUze odebrat.

Je tedy vhodné velice dUkladné slozeni pokrmu popsat, aby bylo na prvni pohled ziejmé, z jakych potravin
je pokrm pripraven, a rodice nemuseli zbytecné zafizeni skolniho stravovani kontaktovat pro doplnéni
informaci.

Napriklad ne pro vsechny alergeny existuje povinnost znacit je ciselnym kodem. Prikladem je alergie na
rajcata (ale treba i mak, med atp.) - rajcata a mnoho dalsi potravin se prosté jako alergeny neznaci, a to z toho
ddvodu, ze alergii na tento typ potravin netrpi velké mnozstvi populace.



Pokud se tedy v jidelnim listku objevi pouze nazev pokrmu - kuprikladu polévka minestrone ¢i harira nebo
¢ockovy dhal - neni z nazvu patrné, Ze se do téchto pokrm0 tradicné rajcata ¢i protlak pridavaji. Je potreba
vzdy kompletné specifikovat slozeni pokrmu. To je vSak zadouci nejen pro déti s dietnim omezenim. Mélo by

to byt standardem. | v restauraci je vétsinou u pokrmd uvedeno slozeni.
Priklad popisu pokrmu v ramci jidelniho listku

Brambory, mrkev, cibule bila, cibule cervena, petrzel koren, celer bulva, porek, dyne, kapusta, fazole susené,
sul, fepkovy olej, bazalka.

Dalo by se ocekavat, Ze polévka Minestrone bude s rajcaty, ale existuje mnoho variant. Tato pochazi od
Emanuela Ridiho, ktery ji pripravoval vramci Dne mezinarodni kuchyné ve skolnich jidelnach, a rajcata
neobsahuje. Jedna se i o bezlepkovou a bezmlécnou variantu. Ani jedna tato informace by z pouhého nazvu
nebyla patrna. Lepek a mléko jsou vsak v seznamu alergend pod Ciselnym kédem uvedeny.



DEKLARACE 0 NAHRADACH POTRAVIN V RAMCI
DIETNIHO STRAVOVANI

V pripadé, Zze onemocnéni vaseho ditéte vyZaduje eliminaci alergenu nebo netolerované latky ze stravy (napf.
bilkovina kravského mléka, laktoza, vejce apod.), zvolte jedno z nasledujicich tvrzeni (A. nebo B.).

o Je zapotrebi prisna eliminace veskerych potravin obsahujicich danou sloZku ze stravy.
Tzn., Ze moje dité netoleruje ani malé mnozstvi nékterych potravin, napf. pecené mléko pfi alergii
na bilkovinu kravského mléka nebo zakysané mlécné vyrobky pfi intoleranci laktézy ¢i pecené vejce
pri alergii na vejce atp.

ANO NE

Pokud jste na otazku A. odpovédéli ANO, na dalsi dotaz jiz neodpovidejte.

Moje dité i pres svou diagnozu toleruje nasledujici potraviny.
(Prosim specifikujte potraviny, pfipadné jejich potfebnou technologickou Upravu a mnozZstvi, napf.
zapecené vejce, 1 dcl mléka atd., které dité bezpecné toleruje.)

POTRAVINA MNOZSTVI TECHNOLOGICKA UPRAVA

V pfipadé bodu B. prohlasuji, Ze souhlasim s podavanim téchto potravin svému ditéti (ve
vyse specifikovanych mnoZstvich a technologickych dpravach), prestoZe by jinak na zakladé
jeho diagnozy a standardniho nastaveni diety nebyly do jeho stravy zarazeny.

Jméno a prijmeni zakonného zastupce Podpis zdkonného zastupce Datum



DODAVATEL

Dodavatelem stravy je v tomto pripadé zajisténi dietniho stravovani jiny provozovatel stravovaci sluzby (m0ze
se jednat o jiné zafizeni Skolniho stravovani, nemocnici, lazné atd.).
Dodavatel je povinen ridit se zasadami platnymi pro pripravu dietni stravy v ramci Skolniho stravovani.

Se zafizenim skolniho stravovani je na rozsahu této sluzby smluvné dohodnut.
Mohou existovat pripady, kdy je dietni strava centralné pripravovana a dovazena do jednotlivych zarizeni

skolniho stravovani. Vétsinou rodice kontaktuji skolni jidelnu (vydejnu dietni stravy) s pozadavkem dietni
stravy. Ta zprostredkuje kontakt na dodavatele, se kterym rodice podepisuji smlouvu. Poté dodavatel
dodavku dietni stravy resi se zarizenim Skolniho stravovani, které dietni stravu vydava.



CHECK LIST
DOVOZ DIETNi STRAVY IHNED PO DOHOTOVENI

ANO NE

Potvrzeni od |ékare

Dokument upravujici ucast ditéte na dietnim stravovani, je-li
vyzadovan (napf. pisemna prihlaska)

Smlouva zdkonnych zastupcl nebo zafizeni Skolniho
stravovani s dodavatelem

Smlouva o dovozu dietni stravy
Deklarace o nahradach potravin, predani dodavateli
Uprava vnitiniho fadu

Uprava provozniho fadu

Uprava HACCP

PFistroje vhodné pro uchovani dietni stravy tak, aby nedoslo
ke kontaminaci stravou béznou.

Vytlenéni a oznaceni skladovacich prostord (a nadob) pro uchovavani
dovezené stravy - soucdsti, které nejsou zchlazené a nevyzaduji chlazeni.

Funkcni teplomér, sonda - pro kontrolu teploty pokrmi

Proskoleni personalu nutricnim terapeutem v principech
jednotlivych diet

ProSkoleni personalu hygienikem v bezpecnosti provozu
pfi poskytovani dietni stravy



