Skutecne
zdrava skola

Plneéni kriténi programu
Skute¢né zdrava Skola

Kvalita jidla a misto puvodu
(ve spolupraci s vasi skolni jidelnou)

Prehled ,Cerstvych, predem nezpracovanych
surovin ¢i potravin®, povolenych pro pouziti
pri pripravé pokrmu ve skolnim stravovani,
splnujici kritéria Skute¢né zdravé skoly

Alespont 75% vSech pokrmu je vyrobeno z ¢erstvych predem nezpracovanych
surovin ¢i potravin.

Kalkulace:

Procentni podil pokrmu vyrobenych z ¢erstvych surovin spocitate tak, ze sectete pokrmy nebo ¢asti
pokrmu na jidelnim listku pripravené z ¢erstvych surovin za mésic a vypocitate jejich procentni podil ze
vSech pokrmu pripravenych za dany mésic.

Pokud pokrm obsahuje cerstvou i zpracovanou slozku, vypocitate podil ¢erstvych surovin dle podilu
gramaze dané slozky.

Priklad vypoctu: maso — 100g (Cerstvé), zeli — 100 g (Cerstvé), kupovany knedlik: 100 g (polotovar),
podil Cerstvé slozky je 200 g, tedy 67 % pokrmu je mozno povazovat za ,vyrobené z cerstvych a
nezpracovanych potravin®.

Definice:

.Cerstvé, nezpracované suroviny” zahrnuji zakladni slozky jako éerstvé/mrazené ovoce a zeleninu,
syrové/mrazené maso nebo ryby, téstoviny, ryzi, mlynské obilné vyrobky a lusténiny
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.Lerstvé a nezpracované”
Seznam surovin, které MOHOU byt pouzity pri pripravé pokrmu
kalkulovanych jako ,vyrobeno z ¢erstvych surovin”:

e Cerstva nebo mrazena zelenina a ovoce

e brambory neloupané nebo loupané

» konzervovana zelenina, kukurice nebo lusténiny

 Cerstvé, susené nebo konzervované ovoce (bez sirupu a cukru), véetné konzervovanych rajcat

* syrové nebo mrazené maso, které muze byt nakrajené na kostky nebo pomleté a Sunka

» Cerstvé nebo mrazené mlécéné vyrobky, véetné jogurtu a zmrzliny

* vejce

* pesto

» Kari pasta

« syr (s vyjimkou vysoce zpracovaného — viz nize)

* mlynské obilné vyrobky — mouka, krupice, strouhanka, vloc¢ky, trhanka, kroupy, lamanka, jahly, bulgur,
kuskus, pohanka, klicky a nepec¢ené muisli smési obilovin

° ryze

» téstoviny

 chléb, rohliky, korpus na pizzu (nesmi obsahovat vyjmenovana aditiva)

* dehydratovany polévkovy bujon (nesmi obsahovat vyjmenovana aditiva)

* smési na peceni chleba, pudinkovy prasek (nesmi obsahovat vyjmenovana aditiva)

» fermentované sojové vyrobky: tempeh, miso

Zpracované, polotovary”

Seznam surovin, které NEMOHOU byt pouzity pri pripravé pokrmu
kalkulovanych jako ,vyrobeno z ¢€erstvych surovin”:

* loupané a krajené brambory a zpracované bramborové vyrobky za pouziti bélicich ¢inidel na bazi chléru

* masové separaty

* tepelné upravené nebo konzervované maso (s vyjimkou sunky nejvyssi jakosti)

 instatni potravinové smési, zaklady na omacky a stavy k masu

e knedliky

 instatni napoje

* suSena vejce

* suSené mlécéné vyrobky, jako je suSené odstredéné mléko

» vysoce zpracovany syr (naptiklad obsahujici potravinarska aditiva, nefermentované mlééné suroviny,
extra sul, emulgator, apod.)

» tavené syry (zpracované syry obsahujici nezadouci ptisady, nekvasené mlééné produkty, emulgatory,
vétsi mnozstvi soli nebo syrovatky).

« aspik, zelé (hotové nebo v prasku)

* mrazené tésto, téstovinové polotovary

* kupované vyrobky z ryb v tésticku nebo ve strouhance

» klobasy, parky

e klaso, robi, Smakoun, seitan, tofu
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