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Prehled pfipravovanych diet:
Skolni jidelna je schopna v ramci aktuélniho technického zafizeni a personalni kapacity pfipravovat nasledujici diety:
1. Bezlepkovou

Zpusob, jak Zadat o dietni stravovani:

» Podat oficialni zadost o dietni stravovani osobné vedouci provozu stravovani ( viz. Pfiloha €. 1 této smérnice)
» Dodat lékarské potvrzeni specifikujici speciélni dietni pozadavky
» Kazdou zménu, tykajici se dietniho stravovani neprodlené oznamit vedouci provozu stravovani.

Sestaveni jidelni 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 zakladé stanovenych
technologickych postupu.

» Znaceni alergenu — u jednotlivych pokrm( aktualniho jidelniho listku jsou alergeny znacéeny Ciselné. Jmenny
seznam alergent je k dispozici na konci kazdého vydaného jidelniho listku Skolni jidelny.

Vybér potravin:

» cilem bezlepkové diety je dosahnout maximalniho mozného omezeni obsahu lepku ve stravé a z tohoto
divodu se vylu€uji potraviny obsahuijici v jakékoli formé pSenici a jeji kultivary, zito, jeémen a oves. Je-li to
mozné, upfednostriuji se potraviny oznacené vyrazem , bez lepku®, ,vhodné pro celiaky” ¢i oznacené logem
preskrtnutého klasu apod.

Nahrada potravin v recepturach probiha dle nasledujiciho klice:

Pdvodni surovina: Nahradni surovina:

PSenicna, Spaldova, Zitna a je€na mouka Kukufi€na, ryzova, pohankova mouka,
lusténinové mouky, Univerzalni smés bez
lepku Labeta, Knorr, JiSka bezlepkova Labeta

Ovesné vlocky Pohankové, kukuficné, ryzové vioCky
Strouhanka (z rohlikd a chleba) Kukufi¢na strouhanka, kukufi¢né lupinky
Houskovy knedlik Smeés , Houskové knedliky bezlepkové® Dr.

Popov, Natura

Bramborovy knedlik Bramborovy knedlik bez lepku Labeta

Pfilohové pecivo Chléb bezlepkovy, ryzovy nebo kukufi¢ny
chlebicek

Téstoviny Kukufiéné , ryzové, pohankové
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Zpuisob pfipravy pokrmu:

» Priprava pokrmu u bezlepkové diety se neliSi od pfipravy pokrm( standardnich. Povoleny jsou v§echny
tepelné Upravy pokrmu vhodné pro $kolni stravovani, tedy vareni, duSeni, zapékani a peceni. V kritickém
momentg, kde je do pokrmu pfidavana surovina obsahujici lepek je poZzadovany pocet porci ze zakladu
odebran do vyhrazeného nadobi a dokonéen v souladu s technologickym postupem pro pfipravu
bezlepkovych pokrmd.

Dalsi zasady pro zajisténi zdravotni nezavadnosti:

Prijem surovin
» suroviny, které jsou pouzivany pro pfipravu spoleénych zakladl pro standardni i dietni pokrmy, musi byt pfi
pfijemce vzdy zkontrolovany, zda neobsahuji lepek.

Predchazeni kontaminaci

» dusledné baleni a oddélovani skladovanych potravin s lepkem a bezlepkovych

» dukladna osobni hygiena pfi manipulaci se surovinami obsahujicimi lepek

» pouzivani vyhrazeného nadobi vSude tam, kde to technologicky postup umozriuje
» Casové a mistné oddélenou pfipravu pokrmi s lepkem a bez lepku

dodrzovani fadného oznaceni potravin a pokrm0 tak, aby nedoslo k jejich zaméné

Y

Skoleni pracovniku
» probiha 1 x ro¢né.
» téma Skoleni: vhodné a nevhodné potraviny, oznaceni potravin vyrobcem, skladovani potravin, technologické
postupy, uchovavani stravy béhem vydeje, sledovani kritickych bodu pfi pfipravé a vydeji stravy.

Ovérovani pripravy dietnich pokrmu:

Smyslem ovérovani je zjistit, zda jsou dodrzovana nastavena pravidla a stanovené postupy. Ovéfovani probiha
minimalné jednou za Sest mésicl. Pokud dojde k vyznamnym zménam, ovéfuje se systém ihned.

Ovérovani probiha formou kontroly pracovnikem stravovaciho provozu odpovédnym za zavedeni dietniho stravovéni,
tzn. vedouci provozu stravovani. V ramci ovéfovani pracovnik vizualni kontroluje dodrzovani osobni a provozni
hygieny a dodrzovani technologickych postup( pfi pfipravé dietniho pokrmu.

Pirevoz dietnich pokrmi do vydejen:

» dietni pokrmy se uskladni do vyhrazenych nerezovych jidlonosi¢l a pfevazeny ve vyhrazenych termoportech.
» ve vydejné Gymnazia za dal$i manipulaci zodpovidaji uréeni zaméstnanci Gymnazia.
» ve vydejné Strojirenska je strava az do spotfeby uchovana v jidlonosici ve vyhrazeném ohfivacim voze. Na
talif je jidlo servirovano vyhrazenym nacinim, které se nedostalo do styku s jidlem obsahujicim lepek.
Odpovédna osoba za provoz: Olga Aldorfovd, vedouci provozu stravovani

Odpovédna osoba za pfipravu a expedici pokrmU: Hana Lukaskova, vedouci Skolni jidelny, Jan Kirchner,hl. kuchar

Nutri¢éni terapeut: Jarmila Kasparova, Bc.Tereza Hiblbauerova

Zdar nad Sazavou

2025-09-01
Ing. Straka Jifi Aldorfové Olga
feditel Skoly vedouci provozu stravovani
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