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SMERNICE PRO DIETNi STRAVOVANI VE SKOLNI JIDELNE

Nazev a adresa zafizeni: Materska skola
Parmska 388
109 00 Praha 10 — Horni Mécholupy
ICO: 476 10 182

Odpovédna osoba za provoz: Michaela Malatova, vedouci Skolni jidelny

Nutric¢ni terapeut: Dana Simova

Tato smérnice je zpracovana na zakladé § 2 odst. 5 vyhlasky ¢. 107/2005 Sb. o
Skolnim stravovani:

»(5) Vybér potravin, receptur, sestaveni jidelniho listku a zptsob ptipravy jidel
vydavanych v ramci dietniho stravovani provadi nutri¢ni terapeut.*
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1. Prokazani kvalifikace nutri¢niho terapeuta

Vlozena platna registrace spolupracujiciho nutriéniho terapeuta — viz ptiloha.

2. Dieta pripravovana Skolni jidelnou

Skolni jidelna je schopna v ramci aktualniho technického zafizeni a
personalni kapacity pfipravovat nasledujici diety:

- S omezenim lepku

- Pti laktoézové intoleranci

- Prti alergii na mlé¢nou bilkovinu

- Prti alergii na vajecnou bilkovinu a vejce

3. Zpisob jak zadat o dietni stravovani

Uvedenim typu alergie ditéte pifi zdpisu do Skolky, poté osobni jednéni
s vedouci S8J, kdy je vysvétlena spoluprace rodica se $kolni jidelnou a nasledné
dodani potvrzeni od détského Iékare nebo alergologa.

V piipadé prokéazani alergické reakce az v pribéhu skolni dochazky, resi se
s tifdni ugitelkou a vedouci $kolni jidelny. Skola vyzaduje téZ lékarské
potvrzeni.

4. Vybér potravin

Cilem bezlepkové diety je dosdahnout maximalniho mozného omezeni
obsahu lepku ve stravé. Z tohoto diivodu se vylucuji potraviny obsahujici
v jakékoliv formé pSenici a jeji kultivary, Zito, je¢men a oves. Uptednostiuji
se potraviny oznaené vyrazem ,bez lepku“, ,vhodné pro celiaky* ¢&i
oznacené logem preskrtnutého klasu apod.
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Naéhrada potravin v recepturdch probiha dle nasledujiciho klice:

Pivodni surovina Nahradni surovina

Hladka mouka Ryzova mouka, kukufiéna mouka,
pohankova mouka, hraska, lusténiny

Strouhanka (z rohlikii a chleba) Kukufi¢na strouhanka

Sladké pokrmy (krupicova, vlo¢kova | Ryzova, pohankova, jahlova kase

kase apod.)

Pedivo (rohliky, chléb, croissanty Vlastni pec¢ivo donesené z domova

atd.)

Bramborovy knedlik v prasku Brambory, bramborové bezlepkové
tésto

Kravské mléko Ryzové, mandlové, bezlaktézové
mléko

MIé¢né vyrobky (jogurty, tvarohy, Alternativu si nosi rodi¢ z domova

syry)

Maslo Rostlinné tuky - Perla, Flora

5. Tvorba receptur

Receptury pro dietni stravovani vychazi zaktudlnich receptur
pouzivanych $kolni jidelnou, specialni receptury nejsou stanoveny.

Nahrady surovin, které jsou pro danou dietu nevhodné, jsou popsany v
,,dietnim jidelni¢ku®.

6. Sestaveni jidelniho listku

Jidelni listek pro dietni stravu vychéazi z aktualniho jidelniho listku
vydaného $kolni jidelnou. Skolni jidelna vyhotovuje zvlast dietni
jidelni¢ek*, ktery odsouhlasuje nutri¢ni terapeutka, a po odsouhlaseni zasila
na védomi rodi¢im (z divodu spoluprace pii dodani vlastnich surovin nebo
pokrmu).




7. Zptsob pFipravy pokrmi

Ptiprava dietnich pokrm0 se nelisi od piipravy pokrmi standardnich.
Povoleny jsou vSechny tepelné tGpravy vhodné pro Skolni stravovani, tedy
vafeni, duseni, zapékani, pe€eni. V kritickém momenté, kde je do pokrmu
piidavéana surovina obsahujici alergen, je poZadovany pocet porci ze zékladu
odebran a v jiném nadobi se dokon¢i v souladu s technologickym postupem.

Ve tiidach je pokrm podavan bud’ na barevné odlisnych talifkach, nebo je
u talitku umisténa znacka. Cedulky maji i pfi podavani dopolednich a
odpolednich svacin (slouzi k v&tsi kontrole i ze strany ucitelek pii suplovani
v jiné tiide).

8. Skoleni pracovnikii

Skoleni pracovnikt 8kolni kuchyné& probiha, u stalych pracovnikd, jednou
roéné a tykd se predev§im oblasti — zaklady a podstata alergického
onemocnéni, vybér vhodnych potravin a pfiprava dietnich pokrmi.

Zéaznamy o $koleni jsou ulozeny u vedouci Skolni jidelny.

9. Ovérovani pripravy dietnich pokrmi

Smyslem ovéfovani je zjistit, zda jsou dodrZovana nastavena pravidla a
stanovené postupy. Ovéfovani probiha minimalné jednou za 6 mésict. Pokud
dojde k vyznamnym zménam, ovéfuje se systém ihned.

Ovéfovani probiha formou kontroly vedouci Skolni jidelny. V ramci
ov&fovani pracovnik vizualné kontroluje dodrZovani osobni a provozni
hygieny a spravné praxe pii piipravé dietnich pokrmil.

V Praze dne 30.8.2024 Eva Humhalova
tfeditelka MS
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