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Dietní stravování
Tato směrnice je zpracována na základě par. 2 odst. 5 vyhlášky č. 17/2015 Sb., o školním stravování: „(5) Výběr potravin, receptur, sestavení jídelního lístku a způsob přípravy jídel vydávaných v rámci dietního stravování provádí nutriční terapeut.“
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2. Úvod
Pracovníci zařízení školního stravování zodpovídají za připravený dietní pokrm. Z tohoto důvodu je nutné znát nejčastěji se vyskytující onemocnění, která kladou speciální požadavky na stravu a především zásady, které jsou při přípravě diet u těchto onemocnění nezbytné. Tato směrnice se opírá o vybrané kapitoly z učebnice „Diety ve školních jídelnách“ (ISBN 978-80-7496-328-5, dále jen „učebnice“).

2.1. Diety připravované ve školní jídelně
Školní jídelna je schopna v rámci aktuálního technického zařízení a personální kapacity připravovat následující diety:

a) bezlepkovou

b) diabetickou

c) bez mléčnou

Diety pro alergiky školní jídelna nepřipravuje.

2.2. Způsob, jak žádat o dietní stravování
a) podat oficiální žádost o dietní stravování (viz. příloha č. 2 této směrnice)

b) dodat lékařské potvrzení specifikující speciální dietní požadavky

c) v případě, že je žádosti vyhověno, musí žák u výdejního okénka upozornit, jakou má dietu   a řekne své jméno.

3. Výběr potravin
3.1. Výběr potravin u bezlepkové diety

Cílem bezlepkové diety je dosáhnout maximálního možného omezení obsahu lepku ve stravě. Z tohoto důvodu se vylučují potraviny obsahující v jakékoli formě pšenici a její kultivary, žito, ječmen a oves.


Je-li to možné, upřednostňují se potraviny označené výrazem „bez lepku“, „vhodné pro celiaky“ či označené logem přeškrtnutého kladu apod. Výběr surovin může být doplněn databází bezlepkových potravin na http://www.potravinybezlepku.cz//.


Náhrada potravin v recepturách probíhá dle následujícího klíče:

	Původní surovina
	Náhradní surovina

	hladká mouka
	kukuřičná mouka

	
	rýžová mouka

	
	pohanková mouka

	
	hraška

	
	JIZERKA – bezlepková směs

	strouhanka
	kukuřičná strouhanka

	
	kukuřičné lupínky

	houskový knedlík
	rýžové těstoviny

	
	kukuřičné těstoviny

	sladké pokrmy
	instantní kaše

	
	· Pohanková

	
	· Rýžová

	
	· Pohankovo – rýžová

	
	instantní palačinka pro celiaky s marmeládou

	příloha - chléb
	není náhrada – vynechá se

	zeleninové základy na omáčky
	nezahušťuje se, jen se rozmixuje zelenina

	bramborový knedlík z prášku
	bramborový knedlík z brambor, vejce a 

	
	kukuřičné mouky


3.2. Výběr potravin u bez mléčné diety

V rámci přípravy bez mléčné diety se z pokrmů vylučují všechny suroviny, které jsou mléčného původu či mléko v jakékoli formě obsahují (např. sušené mléko, syrovátkový protein apod.) Použití surovin, na jejichž obalu je deklarované, že mohou obsahovat stopy mléka, je přípustné.


Je-li přítomnost mléka v pokrmu nutná, nahrazuje se mléko sójovým nápojem „Zajíc“ připraveným v souladu s návodem k použití. Mléčné výrobky (sýry, tvaroh, kefír apod.) jsou z pokrmů eliminovány úplně. 


Náhrada potravin v recepturách probíhá dle následujícího klíče:

	Původní surovina
	Náhradní suroviny

	máslo, jogurt
	vynechání z receptur

	Mléko
	sójový nápoj „Zajíc“, kokosové mléko

	šlehačka, smetana
	rostlinná smetana


4. Tvorba receptur

Receptury pro dietní stravu vychází z aktuálních receptur používaných školní jídelnou a nejsou stanoveny speciální receptury. Náhrady surovin, které jsou pro danou dietu nevhodné, jsou popsány v technologických postupech týkajících se jednotlivých diet. Dokumentaci, na základě, které je dietní strava připravována, schvaluje nutriční terapeut.

5. Sestavení jídelního lístku

Jídelní lístek pro dietní stravu vychází z aktuálního jídelního lístku vydaného školní jídelnou a speciální jídelní lístky nejsou stanoveny. V pokrmech jsou suroviny upravovány či nahrazovány na základě stanovených technologických postupů.

6. Způsob přípravy pokrmů
6.1. Příprava bezlepkové diety
Příprava pokrmů pro bezlepkovou dietu se neliší od přípravy pokrmů standardních. Povoleny jsou všechny tepelné úpravy pokrmů vhodné pro školní stravování, tedy vaření, dušení, zapékání a pečení, méně šetrné tepelné úpravy jako smažení a grilování jsou méně vhodné.
V kritickém momentě, kdy je do pokrmu přidávána surovina obsahující lepek (mouka, zavářka, kořenící směs apod.) je požadovaný počet porcí ze základu odebrán do vyhrazeného nádobí a dokončen v souladu s Technologickým postupem pro přípravu bezlepkových pokrmů.
6.2. Příprava diabetické diety
Diabetická dieta připravovaná ve školní jídelně je určena diabetikům I. typu. Výběr receptur, technologické postupy ani jídelníčky se neliší od standardního stravování s výjimkou sladkých pokrmů a dezertů, které nezařazujeme.
V případě diabetické diety je na místě spolupráce rodičů a školní jídelny spočívající v domluvě, kolik gramů sacharidů (resp. výměnných jednotek) je možné nemocnému dítěti podat v obědové porci a toto množství pak dodržovat. Rodiče tedy pravidelně na základě dostupného jídelníčku informují vedoucí školní jídelny, kolik gramů pokrmu či přílohy může být strávníkovi vydáno a strava je následně při výdeji přesně odvažována.
6.4. Příprava bez mléčné diety
Příprava pokrmů pro bez mléčnou dietu se neliší od přípravy pokrmů standardních. Povoleny jsou všechny tepelné úpravy pokrmů vhodné pro školní stravování, tedy vaření, dušení, zapékání a pečení, méně šetrné tepelné úpravy jako smažení a grilování jsou méně vhodné.
V kritickém momentě, kdy je do pokrmu přidáváno mléko či surovina mléko obsahující či z mléka vyrobená je požadovaný počet porcí ze základu odebrán a dokončen v souladu s technologickým postupem pro přípravu bez mléčných pokrmů.
7. Další zásady pro zajištění zdravotní nezávadnosti
7.1. Příjem surovin
Suroviny, které jsou používány pro přípravu společných základů pro standardní i dietní pokrmy, musí být při přejímce vždy zkontrolovány, zda neobsahují lepek, resp. mléko v jakékoli jeho podobě. Takto učiní zkontrolováním názvu suroviny, složení potraviny a výčtu možných alergenů. Pakliže surovina obsahuje problematickou složku, nesmí být při přípravě pokrmů použita.
Při přejímce speciálních surovin, které jsou určeny výhradně k přípravě dietních pokrmů, musí pracovník, který suroviny přijímá, vždy zkontrolovat, zda obsahují lepek, resp. mléko v jakékoli jeho podobě stejným způsobem. Teprve poté může speciální surovinu uložit na vyhrazené místo.
7.2. Předcházení kontaminaci
Při přípravě bezlepkových pokrmů se dbá zejména na:
· důsledné balení a oddělování skladovaných potravin s lepkem a bezlepkových
· důkladnou osobní hygienu po manipulaci se surovinami obsahujícími lepek
· používání vyhrazeného nádobí všude tam, kde to technologický postup umožňuje
· časově a místně oddělenou přípravu pokrmů obsahujících a neobsahujících lepek
· dodržování místně odděleného výdeje včetně výdeje dezertů
· dodržování řádného označení potravin a pokrmů tak, aby nedošlo k jejich záměně
7.3. Zpráva o způsobilosti stravovacího zařízení
V případě zavádění nové diety do dietního systému vypracuje garantující nutriční terapeut zprávu, kterou zhodnotí způsobilost stravovacího zařízení k přípravě požadované diety. Před jejím vydáním zkontroluje, zda jídelna splňuje nároky na přípravu této diety, zda je správně zavedena do dokumentace a proškolí všechny zaměstnance o zásadách platných při její přípravě. Od okamžiku vydání této zprávy jídelna může připravovat pokrmy podléhající zásadám dané diety.
8. Vymezení rozsahu poskytovaných služeb
· diety se nezajišťují není-li zabezpečená provozní kapacita zaměstnanců
· při nepřítomnosti kuchařky, která je na tuto činnost proškolena
· za neodhlášené, neodebrané jídlo se finanční náhrada neposkytuje a je počítána plná sazba za oběd. To je včetně věcné režie a mzdové režie.
Účinnost je od 1. 1. 2019 

Ve Frýdlantu dne 14. 1. 2019                             








        Bc. Ondřej Havlín
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Příloha:
1) kopie osvědčení k výkonu zdravotnického povolání bez odborného dohledu v oboru nutriční terapeut)
2) žádost o přípravu dietní stravy ve školní jídelně
