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Program Skuteéné zdrava skola

Skute€né zdrava Skola je komplexni program, plné integrovany do zivota celé Skoly, ktery si klade za cil vytvaret kulturu,
jez si jidla vazi, vychutnava je a uci o tom, odkud jidlo pochazi a jak vznika. Program vyuziva tématu jidla jako nastroje
k zatraktivnéni pobytu déti ve Skole, a to prostfednictvim radostného zazitku ze Skolniho ob&da a obohacenim vzdélavani
ve tfidé o praktické vzdélavani na Skolni zahradé, o navstévy farem a lekce vareni.

Soucasti programu Skute¢né zdrava Skola jsou také kritéria vztahujici se ke kvalité jidla a misté jeho plvodu, coz jsou
oblasti tykajici se pfedevsim fungovani skolni jidelny.

Kritéria pro Skutecné zdravé jidelny

Pokud skolni jidelna funguje jako samostatny pravni subjekt, pfipravujici jidlo pro jednu nebo vice $kol, mize se uchazet
o ziskani certifikatu ,Skute¢né zdrava jidelna“. Vztahuji se pak na ni kritéria z tématického okruhu ,Kvalita jidla a misto
puvodu®.

Pokud jidelna pfipravuje pokrmy pro zaky Skoly, ktera se zapojila do programu Skute¢né zdrava $kola, budou Upravy pokrm0
a spoluprace s dodavateli zasadni pro splnéni kritérii z okruhu ,Kvalita jidla a misto plvodu®. Z pfemény $koly na Skute¢né
zdravou bude mit pfinos i jidelna, protozZe se v ni budou stravovat pouc€eni a vzdélani stravnici.

O certifikat Skute¢né zdrava jidelna mize nicméné usilovat i jidelna, pfipravujici pokrmy pro univerzity, nemocnice, domovy
seniorl, podniky Ci vefejné instituce.

Nize najdete prehled kritérii, ktera jsou nutna pro spinéni certifikace na urovni bronzové, stfibrné a zlaté v programu
Skutec¢né zdrava jidelna.

Bronzova kritéria

Jidelna splfiuje bronzova kritéria Skutecné zdravé jidelny za téchto podminek:

B1 Jidla v nabidce jidelny neobsahuji Zadné nezadouci pfisady a minimalizujeme pouzivani polotovara.

B2 Alespor 75 % v§ech pokrm0 je vyrobeno z ¢erstvych, nezpracovanych surovin &i potravin.

B3 Cerstvé, pfedem nezpracované suroviny a potraviny nakupuije jidelna od péstitel(i, chovateltl a vyrobcti s provozovnou
ve vlastnim nebo sousednim kraji, pokud jsou dostupné.

B4 Pokrmy v jidelnim listku odrazeji sezénnost a vSechny sezonni suroviny jsou v jidelni¢ku jasné oznaceny.

B5 Vjidelné jsou k dispozici informace o ptvodu potravin, pouZitych k pfipravé pokrmd.

B6 Pracovnici Skolni jidelny se zapojuji do vzdélavacich a osvétovych akci a jsou alespori jednou ro¢né vzdélavani
v oblasti zdravé vyzivy a vafeni

B7 Déti, zaci, studenti a pracovnici Skoly maji pfistup k pitné vodé dle potieby po cely pobyt ve Skole.

B8 Doslazované napoje jsou bez vyjimky nahrazeny napoji neslazenymi.

B9 Jidelna neumoziiuje prodej polotovarl a napoju s vysokym obsahem tukd, soli a cukrd ani ve $kolnim bufetu,
ani z vydejnich automatd.

B10 Pf¥i uklidu v prostorach kuchyné/jidelny a myti nadobi jsme zahdjili pfechod na ekologicky Setrné Cistici a myci
prostfedky.
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Stribrna kritéria

Jidelna nabizi zdravé pokrmy splfiujici kritéria Skutecné zdravé jidelny pro stfibrnou uroven, tedy spinéni bronzovych

kritérii, plus:

S1  Minimalné 50 % (v ucetni hodnoté) nakoupenych Eerstvych a nezpracovanych surovin pochazi od péstitell
a chovatell s provozovnou ve vlastnim nebo sousednim kraji.

S2 Minimalné 5 % surovin (v ucetni hodnoté&) pochazi z kontrolovaného ekologického zemédélstvi — bioprodukt nebo
biopotravina.

S3 Jidelna nabizi moznost vybéru minimalné ze dvou jidel, pfi€emz jedno jidlo splfiuje podminky pro stravu bezmasou
a/nebo bezmlécnou.

S4  Kufeci maso pochazi z vysoce Setrnych chovl a/nebo alespori 10 % pochazi z ekologickych chovd.

S5 Pro pfipravu pokrmu jsou pfednostné pouzivana vejce z volnych vybéhl (znaceno ,1%).

S6

S7

Jidelna pouziva pfednostné sladkovodni ryby z chovil v CR a moiské ryby a plody z udrzitelnych zdrojd, pokud
jsou dostupné.

PFi uklidu v prostorach kuchyné/jidelny a myti nadobi jsou pouzivany jen ekologicky Setrné Cistici a myci
prostfedky.

Zlata kritéria

Jidelna splfiuje zlata pravidla, pokud si dava velice zaleZet na tom, aby pokrmy byly zdravé, etické a vétSina Cerstvych
surovin pochazela od mistnich $etrné hospodafricich farem:

Z1

Z2

Z3
Z4

Minimalné 80 % (v ucetni hodnoté) nakoupenych Cerstvych a nezpracovanych surovin pochazi od péstitell
a chovatell s provozovnou ve vlastnim nebo sousednim kraji.

Minimalné 10 % surovin (v ucetni hodnot&) pochazi z kontrolovaného ekologického zemédélstvi — bioprodukt nebo
biopotravina.

Pro pfipravu pokrmU jsou pouzivana pouze vejce z volnych vybéhu (znaceno ,1%) nebo z ekologickych chovu (,0%).
PFi pfipravé jidelni¢ka podporujeme zdravou, vyvazenou a udrzitelnou vyzivu mj. tim, Ze upfednostiiujeme vyssi
zastoupeni zeleniny a mensi mnozZstvi masa.
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Detailni navod a pokyny pro splnéni kritérii

Bronzova kritéria

Kvalita jidla a misto puvodu

Kritérium Bl

Jidla v nasi nabidce neobsahuji Zzadné nezadouci pfisady a minimalizujeme
pouzivani polotovard.

Pro pfipravu pokrmu pouziva jidelna polotovary jen tehdy, pokud ji technické a personalni vybaveni kuchyné neumozni
pouzit nezpracovanou surovinu ¢i potravinu.

V pfipadé uziti polotovard pouzije jen takové, které neobsahuiji trans-mastné kyseliny, geneticky upravené suroviny (GMO),
umeéla sladidla a vyjmenovana aditiva.

Provéfili jsme vSechny nase potraviny a uijistili se, Zze neobsahuji zadné nezadouci pfisady.
,Nezadoucimi pfisadami“ se rozumi uméla barviva, aromata, sladidla a konzervacni latky, které jsou obzvlasté Skodlivé
pro déti. Zde je kompletni seznam latek, kterym bychom se méli vyhybat:

Barviva

« E110 Zlut SY

e E104 Chinolinova Zlut

* E102 Tartrazin

« E107 Zlut 2G

* E122 Azorubin

* E124 KoSenilova Cerven A
+ E129 Cervefi Allura AC

* E132 Indigotin

e E133 Brilantni modi FCF
* E120 KoSenila

* E123 Amarant

* E131 Patentni modf V

+ E151 Cerfi BN

Aromatal/stimulatory
* E621 L-glutaman sodny
* E635 Disodné ribonukleotidy

Sladidla

* E951 Aspartam

* E950 Acesulfam K

* E954 Sacharin a jeho soli

Konzervaéni latky
* E211 Benzoan sodny

Nezapomerite zkontrolovat obsahy pudinkovych praska a instantnich omacek (pokud je musite pouzivat), jelikoz tyto
vyrobky velice ¢asto vySe uvedené latky obsahuiji.

Trans-mastné kyseliny jsou obsazeny v rostlinnych tucich, které byly vyrobeny z rostlinnych oleju (procesem hydrogenace)
tak, aby mély delsi trvanlivost. Trans-mastné kyseliny zvySuji riziko onemocnéni srdce a dalSich zdravotnich obtizi. Mizeme
je nalézt v Eastecné hydrogenovanych rostlinnych olejich pouzivanych pro smazeni a pe€eni a dale v nékterych polotova-
rech, margarinech, sladkém pecivu, suSenkach nebo dortech v prasku.
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GMO

PFi pripravé pokrmui ve $kolni jideln& NESMI byt pouzity adné vyrobky, které byly geneticky upravené nebo které obsahuiji
geneticky upravené slozky.

Geneticky modifikovany organismus (GM organismus, GMO) je organismus, jehoz geneticky material (tedy DNA, pfip. RNA
u RNA virt) byl dmysiné zménén, a to zpusobem, kterého se nedosahne pfirozenou rekombinaci. Mutace jsou ziskany
tak, Ze do organismu vneseme nebo v ném cilené deaktivujeme nékteré konkrétni geny. Geneticka modifikace je pfedmétem
znacné kontroverze a jeji vliv na zdravi neni dostatecné védecky probadany. Proto, v zajmu predbézné opatrnosti, pouzivani
surovin a slozek obsahujicich GMO ve $kolnim stravovani zakazujeme. Kazda surovina ¢i vyrobek, nabizené na trhu v EU
a obsahujici GMO, musi byt oznaceny. Proto neni pro kuchyri problém se takovym vyrobk{m vyhnout.

Zaciname

Zkuste aplikovat nékteré z nasledujicich kroku:

e Jasneé se s vedenim jidelny domluvte na tom, Ze potraviny s uvedenymi latkami nebudou objednavany.

¢ V dodavatelskych smlouvach jasné stanovte, Zze dodavané potraviny nesmi obsahovat nezadouci prisady a trans-mastné kyseliny.

» Vytvorte pisemny postup pro nakup potravin pro jidelnu.

* Peclivé kontrolujte slozeni potravin.

» Kontrolujte slozeni a specifikace pouzivanych vyrobk.

¢ Ve smlouvach s dodavateli stanovte, Ze zadny zakoupeny vyrobek nesmi byt geneticky modifikovany.

* Uschovejte pfislusna prohlaseni a pisemné zavazky dodavatell.

* Nakupujte bioprodukty ¢i biopotraviny, pokud vam to rozpocet dovoluje. Biopotraviny nesmi zadné z vyjmenovanych latek
obsahovat.

Kritérium B2

Alespon 75 % vSech pokrmu je vyrobeno z Cerstvych, nezpracovanych
surovin Ci potravin.

Zdravé jidlo znamena Cerstvé potraviny. Alespon tfi Ctvrtiny (75 %) jidel podavanych v jidelné musi byt pfipraveny z Cerstvych
zékladnich surovin. Cerstvé potraviny, tedy takové, které jsou v syrovém nebo téméF syrovém stavu, si uchovavaiji vice
vitaminG. Definice ,Cerstvé potraviny” dle programu Skute¢né zdrava sSkola zahrnuje takové potraviny, které nejsou
primyslové zpracované, tj. napfiklad ¢erstvé nebo mrazené ovoce a zelenina, maso, téstoviny, ryze, mouka nebo lusténiny.
Cerstvé potraviny jsou pfirodniho ptivodu. Do této definice spadaji i n&které ¢asteéné zpracované potraviny, jako je mléko,
kvalitni syr nebo celozrnny chléb.

Jidla, ktera obsahuji nasledujici slozky, jsou stale povazovana za Cerstva:

Cerstva nebo mrazena zelenina a ovoce

brambory neloupané nebo loupané

konzervovana zelenina, kukufice nebo lusténiny bez pfidaného cukru

Cerstvé, susené nebo konzervované ovoce (bez sirupu a cukru), véetné konzervovanych raj¢at
syrové nebo mrazené maso, které mize byt nakrajené na kostky nebo pomleté, Sunka

Cerstvé nebo mrazené mlécné vyrobky, v€etné jogurtu a zmrzliny

vejce

pesto

kari pasta

syr (s vyjimkou vysoce zpracovaného — viz nize)

mlynské obilné vyrobky — mouka, krupice, vlocky, trhanka, kroupy, lamanka, jahly, pohanka, klicky a musli smési obilovin
ryze

téstoviny

chléb, rohliky, korpus na pizzu — vzdy s podilem celozrnné mouky

dehydratovany polévkovy bujon (nesmi obsahovat vyjmenovana aditiva)

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

SN AN SNSSRNSNSNSSNANSNSSANSNSASS
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Jidla, ktera obsahuji nasledujici slozky, nelze povazovat za ¢erstva:

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

masové separaty

tepelné upravené nebo konzervované maso (s vyjimkou Sunky nejvyssi jakosti)

instantni potravinové smési, zaklady na omacky a stavy k masu

knedliky

instantni napoje

su$ena vejce

susené mlécné vyrobky, jako je susené odstfedéné mléko

vysoce zpracovany syr (napfiklad obsahuijici potravinarska aditiva, nefermentované mlé¢né suroviny, extra stl, emulgator apod.)
tavené syry (zpracované syry obsahujici nezadouci pfisady, nekvasené mlécéné produkty, emulgatory, vétSi mnozstvi
soli nebo syrovatky)

aspik, zelé (hotové nebo v prasku)

mrazené tésto, téstovinové polotovary

kupované vyrobky z ryb v tésti¢ku nebo ve strouhance

klobasy, parky

Zaciname
Procentni podil pokrmu vyrobenych z Cerstvych surovin spocitate tak, ze secétete pokrmy na jidelnim listku pfipravené
pouze z Cerstvych surovin za mésic a vypocitate jejich procentni podil ze vSech pokrmu pfipravenych za dany mésic.

Kritérium B3

Cerstvé, pfedem nezpracované suroviny a potraviny nakupuje jidelna
od péstitell, chovatelld a vyrobcl s provozovnou ve vlastnim nebo sousednim
kraji, pokud jsou dostupné.

Cerstvé a nezpracované suroviny, které jidelna nakupuje pro pfipravu pokrmdl, by mély pochazet od péstitel(i a chovatelt
s provozovnou V Kraji, ve kterém jidelna sidli, nejdale vSak v sousednim nebo nejbliz8im kraji. Pokud budou jidelny
nakupovat od mistnich zemédélct a vyrobc, jejich kupni sila pomuze vytvaret pracovni mista a dal$i vyhody pro mistni
ekonomiky, zejména ve venkovskych zemédélskych oblastech. Studie navic potvrzuji, Ze pokud déti védi, odkud potraviny

Zacéiname
Pozadejte soucasné dodavatele jidelny, aby pro vas zacali nakupovat suroviny z mistnich farem ¢i od mistnich vyrobct.
Ve spolupraci s akéni skupinou vypracujte seznam mistnich farem a dodavateld a oslovte je s poptavkou.

Tip

Chtéli byste ziskat stfibrny certifikat? Zacnéte vést evidenci o pouzitych surovinach a uchovavat faktury za dodané vyrobky
z volného chovu, bioprodukty, mistni potraviny atd.
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Kritérium B4

Pokrmy v jidelnim listku odrazeji sezonnost a vSechny sezonni suroviny jsou
v jidelniCku jasné oznacCeny.

Pouzivejte celou fadu sezonniho ovoce a zeleniny a tyto potraviny na jidelnicku zdlraznéte. Sezénni potraviny jsou takové,
které se pravé péstuji €i sklizi. To znamena, Ze jahody jsou sezonni v €ervenci, a nikoli v prosinci. Velka ¢ast ovoce
a zeleniny prodavané v Ceské republice je dovaZena z jinych zemi. Pfeprava potravin stoji penize, zvy$uje tzv. uhlikovou
stopu a v neposledni fadé ovliviiuje jejich chut a nutriéni hodnotu.

Pouzitim sezénnich produktd tak nejen chranime Zivotni prostfedi, ale také zvySujeme kvalitu podavanych pokrmu. Vase
menu pak mize napfiklad obsahovat informaci, Ze ,pouzita zelenina je sezénni*.

Jak do jidel zahrnout sezénni zeleninu a ovoce, aniz byste museli vymyslet nové recepty, zjistite na www.skutecnezdravaskola.cz.

Zadiname

Konzumace sezonnich potravin také znamena, Ze nabizena jidla jsou kvalitn€jSi a mnohdy i levnéjsi. Sezénni potraviny je
totiz mozné ziskat z mistnich, a tedy levnéjSich zdroju. Nékteré druhy zeleniny i ovoce, jako jsou jahody &i chfest, maji
kratSi ,sezonu*, coz Ize vyuzit, pokud chcete stravnikim pfibliZit, co znamena vafrit dle sezén a kdy jednotlivé produkty
pfirozené dozravaji v klimatu Ceské republiky. Stejné tak miZete pouZit nékteré plodiny vypéstované na kolnim pozemku.

Tip

Formu oznacovani ponechavame pIné na jidelné. MGze mit podobu napfiklad: ,sezénni zelenina“ v popisu pokrmu, barevna

verze fontu u sezénniho pokrmu nebo suroviny, barevné kole€ku u sezénni suroviny apod. Pokud jidelna nema barevnou
tiskarnu, staci ruéné barevné oznacit nebo zvyraznit sezénni produkt na jidelnim listku.

Kritérium B5
V jidelné jsou k dispozici informace o puvodu pouzitych potravin.

Uvadéijte nazvy zemédélskych podnikd a mistnich obchod, od kterych nakupujete mistni ovoce, zeleninu, maso ¢i mlééné
vyrobky do jidelny. Tim zvySite prestiz vasi jidelny v ocich zak(, a pfedevsim jejich rodi€u. Také nezapomerite vyzdvihnout
jakékoli pouZzité potraviny, které Zaci vypéstovali na $kolnim pozemku.

Zaéiname

Informujte déti, rodi€e, zaméstnance ¢i okoli o mistnich nebo regionalnich potravinach, které pouzivate pro pfipravu jidel
v jidelng, a to prostfednictvim nastének, letaku, Skolniho ¢asopisu nebo na internetovych strankach ¢i na samotnych
jidelnich listcich — staci nazev a adresa farmy u pouzité suroviny. Mizete také zkusit pozvat mistni vyrobce na nékterou
z tematickych akci 8koly. Uplné& nejlepsi moznosti je navétivit tyto vyrobce pfimo v jejich podniku &i na farmé.

Jdéte prikladem...

Vedouci $kolni jidelny ¢i kucharky mohou pro mensi skupinu zaka ¢i rodic¢l poradat v odpolednich hodinach lekce vareni
pfimo v kuchyni. V hodinach vafeni pak mohou u¢astnici vyzkouset pfipravu stejnych jidel, jaka jsou podavana ve skolni
jidelng, coz mlze vést ke zvySeni poctu stravnika.

Kucharky se také mohou pravidelné ucastnit Skolnich seminafd a hodin vareni, kde zaky uci o zdravé vyzivé. To, Ze se
mohou podilet na vzdélavani déti, mGze dat jejich praci zcela novy rozmeér.
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Kritérium B6

Pracovnici jidelny se zapojuji do vzdélavacich a osvétovych akci a jsou
alespon jednou rocné vzdélavani v oblasti zdravé vyzivy a vareni.

Cesta za bronzovym certifikatem miZze vyZadovat zmény v praci zaméstnancu jidelny. Proto je nutné podpofit je v tom,
aby si osvojili nékteré nové dovednosti. V rdmci planu profesniho rozvoje nabidnéte vedoucim zaméstnanctm jidelny
moznost praktického Skoleni v oblastech pfipravy Cerstvych a sezonnich potravin. Takové Skoleni nemusi byt nijak finanéné
a Casoveé narocné a muze se uskutecnit pfimo ve Skolni jidelné. O provedeném Skoleni zaméstnancu si vedte zaznamy.

Zaciname

Interakce mezi zaméstnanci jidelny a stravniky nemusi vzdy probihat pouze v jidelné. Mlzete napfiklad organizovat
tematické seminare nebo krouzky vareni. Néktefi ze zaméstnancut budou v téchto oblastech aktivnéjSi nez ostatni a vase
podpora je pro jejich motivaci zcela zasadni. VeSkeré takovéto aktivity nad ramec bézné pracovni ¢innosti by mély byt
fadné ohodnoceny.

Skoleni zamé&stnanc(i v oblasti pfipravy zdravych a sezénnich potravin piinasi velké mnozstvi pozitiv. Informujte se také
o0 moznosti vyuziti statnich ¢i mistnich Skolicich program.

DalS$i moznosti je zapojit pracovniky Skolni jidelny do navstév mistnich zemédélskych podnikl, aby sami zjistili, odkud jimi
pouzivané potraviny vlastné pochazeji. Nabidky Skoleni najdete také na www.skutecnezdravaskola.cz.

Kritérium B7
Deéti, zaci, studenti a pracovnici maji pristup k pitné vodé
dle jejich potfeby po cely den pobytu ve Skole Ci v zaméstnani.

Mysl a télo potfebuji ke spravné ¢innosti vodu, a ne limonadu. Spravna hydratace téla pomaha udrzovat zdravou vahu
a zvySuje pozornost a télesnou zdatnost. Kvalitni pitna voda musi byt vZdy snadno dostupna. To neznamena kohoutky
na toaletach. Ujistéte se, Ze Zaci maji v dobé ob&da snadny a bezplatny pfistup k pitné vodé, v€etné dostatku sklenicek.

Kritérium B8

Doslazované napoje jsou nahrazeny napoji neslazenymi.

V Ceské republice v poslednich desetiletich vyrazné pfibylo obéznich déti a d&ti s nadvahou. Znaénou mérou se na tom
podili nadmérny pfijem jednoduchych cukrd a polysacharidi obecné. V dusledku obezity nardsta pocet déti nemocnych
velmi zavaznou nemoci — cukrovkou. Snazte se proto omezovat pouzivani pfidanych cukrt pfi pfipravé pokrmu i napoju.
Idedlni napoj je pramenita voda, nabidnout mizete také nedoslazované ovocné i zeleninové dzusy, vodu s citronem nebo ¢aj.

Zaéiname
Zkuste podavat vodu ve dzbancich na stolech. Pro zlepSeni chuti a atraktivnosti ji mizete ochucovat bylinkami (napf. mata
nebo medurika) a kousky ovoce jako napf. citronu, jahod anebo grepu.
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Kritérium B9

Jidelna neumoznuje prodej polotovart a napoji s vysokym obsahem tukd,
soli a cukrd ani v bufetu, ani z vydejnich automatu.

V ramci snahy o zavadéni kultury zdravého stravovani ve Skole je nutné vypofadat se také s problémem nezdravych
pokrm, které déti ¢asto nakupuji z vydejnich automat nebo ve $kolnim bufetu. Jde pfedevs§im o slazené kolové a jiné
napoje, chipsy, bramburky, sladkosti, tu¢né bagety atd. V ramci doplrikového prodeje se $kola fidi Doporu¢enim Ministerstva
zdravotnictvi pro volny prodej potravin a napoja ve Skolskych zafizenich

Zaciname

Pokud ve vasi skole funguje Skolni bufet, domluvte se s jeho provozovatelem na rozsifeni nabidky neslazenych napoju
a svacin, které neobsahuji velké mnozstvi cukru, soli a tukd. V nabidce by také mél mit Eerstvé ovoce a zeleninu a vyrobky
z nich. Je mozné si také nechat do Skoly nainstalovat vydejni automat se zdravymi pochutinami, erstvym ovocem, ovocnymi
Stavami, biopotravinami apod.

Kritérium B10

Pfi uklidu v prostorach kuchyné/jidelny a myti nadobi jsme zahajili pfechod
na ekologicky Setrné Cistici a myci prostredky.

BéZné pouzivané uklidové a praci prostfedky obsahuji velké mnozstvi chemickych latek, které jsou problematické nejen
pro zivotni prostfedi, ale mohou ohroZovat i zdravi déti. Jejich zbytky ulpivaji na umytém nadobi, na vypraném pradle
a jejich vypary pfi uklidu dychame. Ekologicky Setrné prostfedky jsou v pfirodé lehce a rychle rozloZitelné, jsou vyrabény
z prirodnich obnovitelnych zdrojd, s pouzitim Setrnych metod a s Usporou energii. Vzhledem k jejich koncentrovanému
sloZeni se sniZuje mnozstvi oball a z divodu nezavadnosti obsahu se zjednodusSuje i jejich recyklace.

Indikatory naplnéni kriteérii

» Kopie jidelni¢ku za posledni tfi mésice, ve kterém jsou vyznaceny pokrmy pfipravené z Cerstvych a nezpracovanych
potravin a sezénni zelenina a ovoce.

* Jména a kontaktni udaje na dodavatele Cerstvé zeleniny a ovoce, masa, masnych vyrobkl a vajec.

» Fotografie — ukazka informace o plvodu pouzitych potravin ve $kolni jideIné nebo web strance $koly/Skolni jidelny.

* Jméno spole¢nosti, se kterou jidelna jedna nebo od které nakupuje ekologické Cistici prostredky. Jako minimalni standard
pro posouzeni, zda se jedna o ekologicky Setrnou drogerii, slouzi evropska ekoznacka ,kvétina — Euroflower nebo ¢eska
znacka ,Ekologicky Setrny vyrobek®.

Cestné prohlaseni o tom, ze:

* minimalné 75 % pokrmu je pfipraveno z €erstvych nezpracovanych surovin nebo potravin,

* se pracovnici Skolni jidelny zapojili do vzdélavacich akci a absolvovali Skoleni (vypiste, kdy a jaké vzdélavaci a osvétové
aktivity byly realizovany a kdy a jaka Skoleni absolvovali pracovnici vasi jidelny),

doslazované napoje jsou bez vyjimky nahrazeny napoji neslazenymi (vypiste, jaké je nabidka napoju v jidelng),

* Skola neumoznuje prodej polotovarll a napoju s vysokym obsahem tukd, soli a cukr( ani ve Skolnim bufetu ani z vydej-
nich automatd,

kuchyné pfi pfipravé pokrm( ve $kolni jideIné nepouziva vyrobky &i slozky obsahujici aditiva z vyjmenovaného seznamu.
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Stribrna kritéria
Kvalita jidla a misto puvodu

Kritérium S1

Minimalné 50 % (v uCetni hodnoté) nakoupenych Cerstvych
a nezpracovanych surovin pochazi od péstitell a chovatell s provozovnou
ve vlastnim nebo sousednim kraji.

Cerstvé a nezpracované suroviny, které $kolni jidelna nakupuje pro ptipravu pokrm(, by mély pochazet od péstitelt

° ovoce,
* zelenina,

* mlé¢né vyrobky a vejce,

* maso (parky a mleté maso se pocitaji, pouze pokud pochazeji od mistnich vyrobc),
* ryby (Ize pocitat v pfipadé, Ze jsou Cerstvé vylovené z mistniho rybolovu),

* pecivo (Ize pocitat v pfipadé, zZe je Cerstvé upeceno v mistni pekarné).

Zvyraznéte tyto potraviny na jidelni¢ku a u pfislusnych potravin nezapomerite uvést, Ze jsou dostupné pouze v sezéné.
Poznamka: Jasné uvedte, zda je mistni cely pokrm nebo jen néktera z jeho ingredienci. Napf. uvedte ,Ovocny kolac
z mistniho ovoce®, nikoli ,Mistni ovocny kolac®.

Zaciname

Jelikoz nékteré suroviny jsou sezonni €i jsou jinak doCasné nedostupné, budete muset spolupracovat s vice dodavateli —
farmatri nebo distributory. Méli byste také pfipravit ,sezénni jidelnicek*, ktery bude odrazet dostupnost surovin.
Zaznamenejte veskeré pripady, kdy vase tydenni nabidka obsahuje méné nez dvé mistni potraviny ¢i suroviny z diivodu
nedostupnosti — to je pfijatelné, pokud preruSeni netrva déle nez jeden mésic. Pro praktické informace o mistnich
potravinach viz nas navod na www.skutecnezdravaskola.cz

Tip

Do navazovani spoluprace s mistnimi farmafi zapojte cely akéni tym. Farmy mohou nejen dodavat suroviny do jidelny,
mohou také slouzit pro vzdélavaci programy pro zaky.

Kritérium S2

Minimalné 5 % surovin pochazi z kontrolovaného ekologického zemédélstvi.

Ekologické zemédélstvi produkuje méné znecisténi a méné oxidu uhli¢itého a zlepSuje zivotni podminky zvifat a také mistni
ekonomickou situaci.

www.skutecnezdravaskola.cz 10/ 15



Skolni jidelna by méla nabizet certifikované biopotraviny alespori ve dvou z nasledujicich kategorii:

° ovoce,

e zelenina,

* mlé¢né vyrobky a vejce,

° maso,

* ryby (pocita se, pokud pochazeji z ekologického rybolovu nebo pokud jsou certifikované organizaci MSC),
* pecivo,

* mlynské obilné vyrobky.

Zvyraznéte tyto potraviny na jidelni¢ku a u pfislusnych potravin nezapomerite uvést, Ze jsou dostupné pouze v sezéné.
Poznamka: Jasné uvedte, zda je mistni cely pokrm nebo jen néktera z jeho ingredienci. Napf. uvedte ,Omeleta z bio vajec®,
nikoli ,Bio vajeéna omeleta“.

Zaciname

Pravdépodobné budete muset béhem roku zajistit nabidku vice biopotravin, jelikoz nékteré potraviny jsou sezénni ¢i jsou
jinak docasné nedostupné. Zaznamenejte veskeré pripady, kdy vase tydenni nabidka obsahuje méné nez dvé biopotraviny
z dlivodu nedostupnosti — to je pfijatelné, pokud preruseni netrva déle nez jeden mésic.

Kritérium S3

Skolni jidelna nabizi moznost vyb&ru minimalné ze dvou jidel, pfi¢emz jedno
jidlo spliuje podminky pro stravu bezmasou a/nebo bezmléénou.

Toto kritérium plati pouze pro Skolni jidelny, které jsou organizaéné schopné nabizet dvé a vice jidel a v pfipadé, Ze bude
podminka slucitelnd s podminkami aktualnich vyZivovych doporuceni pro skolni jidelny.

Zadiname

Inspirujte se v blizkych prodejnach a restauracich zdravé vyzivy, které zpravidla maji odzkouSena bezmasé a bezmlécna
jidla a dobfe znaji suroviny pro nahradu masa, mléka a mlécnych vyrobkd. Receptury na bezmasé pokrmy najdete také
v Pomuckach na www.skutecnezdravaskola.cz

Tip

Prvnim krokem muaze byt nabidnuti ochutnavkovych porci méné obvyklych surovin, které zacnete pouzivat pfi vareni
bezmasych a bezmlé€nych jidel.

Kritérium S4

Kufeci maso pochazi z Setrnych chovu a/nebo alespon 10 % pochazi

z ekologickych chovu. V pfipadé jidelen v pohrani¢i mizZze maso pochazet

z provéfenych farem v pfihranici.

Abyste splnili toto kritérium, zajistéte si u vasich dodavatell certifikat nebo doklad o tom, z jakych chov( maso pochazi.
Pokud ma kufeci maso splfiovat kritérium ,z volného chovu“, musi byt v souladu s evropskymi normami, které uvadéji,

Ze kufata museji mit pfistup k vyb&hu ve venkovnim prostredi.
PFipadné se muzete rozhodnout pouzit alespori 10 % kufeciho masa z kontrolovaného ekologického chovu.
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Kritérium S5

Pro pfipravu pokrmu jsou pfednostné pouzivana vejce z volnych vybéhu
(znaceno ,1).
Pokud si to mUzete v ramci rozpoctu dovolit, pouzivejte pfednostné vejce z volnych vybéhu. Jsou znaéena ¢&islovkou ,1°.

Demonstrujete tim, Ze si vazite toho, jak je s nosnicemi na farmé zachazeno, a svym stravnikim ukazujete, Ze svoje
rozhodnuti udélat Skolni stravovani udrziteln&jsi myslite vazné.

Zaciname
Nemusite najednou vyménit veSkeré nakupy vajec za ta kvalitngjSi. Vyuzijte napfiklad kvalitnéjsi vejce tehdy, pokud je
pouzijete do pokrmU pro déti v matefské Skole nebo pokud je servirujete samostatné, napfiklad v receptu s vejcem natvrdo.

Kritérium S6

Jidelna pouzivéa prednostné sladkovodni ryby z chovd v CR a mofské ryby
a plody z udrzitelnych zdrojl, pokud jsou dostupné.

Doporucujeme jidelné pfednostné nakupovat ryby tuzemské. V prvé fadé doporu€ujeme ryby chované v rybnicich, tedy
kapra, pfipadné Omega 3 kapra, dale pak ryby chované v recirkulacnich systémech: kefickovec (sumecek africky) ¢i tilapie.
Nadmérny rybolov zdevastoval celou jednu tfetinu globalni populace ryb a védci varuji, Ze pokud se situace nezméni,
zhrouti se do padesati let cely rybi ekosystém. Tisice delfinli, Zelv a dalSich vodnich tvord kazdoro¢né naleznou smrt
v obfich rybarskych sitich.

Zadiname

PFi vybéru lovenych morskych ryb doporucujeme vyhledavat ty, které maji certifikaci ,Marine Stewardship Council* (MSC).
U ryb z akvakultury z dovozu doporucujeme uprednostiiovat ryby bylozravé ¢i vSezravé (tilapie), nejlépe s certifikaci
Aquaculture Stewardship Council (ASC).

PFi vyb&ru morskych ryb a Zivogichti se jidelna miiZe také Fidit ,Cervenym seznamem® Greenpeace
(http://www.greenpeace.org/czech/cz/Kampan/More-vola-SOS/Ryby-na-taliri/rybi-pruvodce-2013/).

Kritérium S7

Pfi uklidu v prostorach kuchyné/jidelny a myti nadobi jsou pouzivany jen
ekologicky Setrné Cistici a myci prostredky.
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Indikatory naplnéni kritérii

Kopie vypoctd mésicnich vyhodnocovani procentniho podilu pokrmU vyrobenych dle kritérii S6, S7, S9 za posledni tfi
mésice

Kopie jidelni¢ku za posledni tfi mésice, ve kterém je oznaCena sezonni zelenina a ovoce, pokrmy pfipravené z Cerstvych
a nezpracovanych surovin, pokrmy pfipravené ze surovin pochazejicich z ekologickych farem.

Kopie jidelni€kd prokazujicich, Zze Skolni jidelna nabizi moznost vybéru minimalné ze dvou jidel, pfi¢emz jedno jidlo
splfiuje podminky pro stravu bezmasou a/nebo bezmlécnou.

Jména a kontaktni Gidaje na dodavatele erstvé zeleniny a ovoce, masa, masnych vyrobk, ryb a vajec.

Fotografie — ukazka informace o ptivodu pouZitych potravin ve Skolni jidelné nebo web stranka.

Kopie Osvédceni o biopotraviné od vasich dodavateld.

Faktury od dodavatelli za posledni tfi mésice, prokazujici nakup ekologicky Setrnych prostfedkd na myti a uklid.

Strucné popiste:

Jak napliujete kritérium S9 a S10?
Pravidla pro nakup ryb — jakym zplsobem je provadéna kontrola splnéni pozadavku na oblast lovu ryb pfi pfijmu do skladu

jidelny, véetné zaznamu o kontrole?
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Zlata kriténia
Kvalita jidla a misto puvodu

Kritérium Z1

Minimalné 80 % (v ucetni hodnoté) nakoupenych Cerstvych
a nezpracovanych surovin pochazi od péstitell a chovatell s provozovnou
ve vlastnim nebo sousednim kraji.

Pokuste se dosahnout stavu, kdy alespon 80 % vSech surovin pouzitych ve $kolni jidelné predstavuji mistni potraviny.
Potravina je pokladana za mistni, pokud byla vyprodukovana a zakoupena ve vasem ¢i okolnim regionu. Pro vétSinu skol
to znamenad, Zze mohou nakupovat od péstitelt a chovatelll ve svém kraji a vS§ech okolnich krajich.

Zadiname

PFi rozhodovani o tom, které suroviny nakoupit, zvazte nasledujici:

* Jste si jisti, kde byla potravina vyprodukovana?

* Byla potravina vyprodukovana, zpracovana a balena na stejném misté?

* Muzete si byt jisti, ze potravina byla vyprodukovana zplsobem Setrnym k zZivotnimu prostredi a ke zvifatim?

* Souhlasi vyrobce s tim, Ze se o vySe uvedeném pfijedete sami presvédcit?

* Muzete si byt jisti, Ze penize utracené za nakup téchto potravin pomohou mistni ekonomice?

* Vyuzili jste skute€né vSechny moznosti, jak ziskat potraviny od mistnich vyrobc?

Poznamka: Pokud jsou odpovédi na vySe uvedené zaporné, je ospravedinitelné, pokud se rozhodnete nakupovat potraviny
i od vyrobct mimo uvedené tzemi.

Kritérium Z2

Minimalné 10 % pouzitych surovin pochazi z kontrolovaného ekologického
zemeédelstvi.

Ekologické zemédélstvi produkuje méné znecisténi a méné oxidu uhliCitého a zlepSuje zivotni podminky hospodarskych
zvirat a také mistni ekonomickou situaci. Nékteré studie prokazaly, ze nékteré biopotraviny (mléko, ovoce, zelenina)
obsahuji vice zdravi prospéSnych latek.

Zprvu se splnéni tohoto kritéria mlize zdat jako nedostizny cil. Av§ak jakmile ziskate bronzovy a stfibrny certifikat, posledni
krok ke zlatému ocenéni jiz neni tak nepfedstavitelny.

Pokud zapracujete na sestavovani jidelni¢ka a budete Uzce spolupracovat s vasimi dodavateli, neni pouziti biopotravin
zase tak nakladné, jak by se mohlo zdat.

Tip

Zamérte se na nakup biopotravin s dlouhou trvanlivosti, jako je napfiklad ryze, a ty nakupte ve velkém mnozstvi za nizSi

ceny. Cerstvé bioprodukty nakupuijte v sezéné&, kdy jsou na trhu nejlevné&ji. Napfiklad cena bio brambor na podzim je
srovnatelna s cenou konvenénich brambor. Ob&as zarfadte mistni biozeleninu a mlécné vyrobky.
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Kritérium Z3

Pro pfipravu pokrmu jsou pouzivana pouze vejce z volnych vybéhu (zna¢eno ,1%)
nebo z ekologickych chovu (,,0%).

Jako jidelna splfiujici zlata kritéria mGzete pouzivat jen ta nejkvalitnéjsi vejce. Jsou znaéena &islici ,1“ — z volnych chovd,
nebo ,0 — z ekologického chovu. Demonstrujete tim, Ze si vazite toho, jak je s nosnicemi na farmé zachazeno, a svym
stravnikim ukazujete, Ze svoje rozhodnuti udélat Skolni stravovani udrzitelnéjsi myslite vazné.

Kritérium Z4

Snazime se zvySit podil bezmasych jidel a podporovat vyvazenou
a udrzitelnou stravu.

Podle Organizace pro vyzivu a zemédélstvi OSN zpUsobuje spotfeba masa 18 % celosvétovych emisi sklenikovych plyna.
To je zpusobeno emisemi metanu vyprodukovaného dobytkem, kacenim lesu pro potfeby péstovani krmiv a také emisemi
oxidu dusného z hnojiv pouZivanych pro p&stovani tohoto krmiva. Zivotnimu prostfedi tedy ulevime, pokud se rozhodneme
konzumovat vice rostlinné stravy a méné, ale zato kvalitnéjsiho masa.

Pro snizZeni rizika vzniku rakoviny stfev a spotfeby nasycenych tuk( Svétova zdravotnicka organizace a Svétovy fond
pro vyzkum rakoviny doporucuji konzumovat méné masa a vice ovoce a nezpracovanych potravin s vy$Sim obsahem
Skrobu.

Uspory za maso pak mizZete vyuZit na nakup kvalitn&j$ich potravin pro $kolni jidelnu, nap¥. biopotravin.

Zaciname

Kroky, kterymi Zakim muzete pfiblizit bezmasa jidla, zahrnuiji:

¢ ochutnavkova jidla zdarma,

* upfednostriovani stavajicich oblibenych bezmasych jidel,

¢ nastaveni cild pro zvySeni poc¢tu vegetarianskych jidel ve Skolni jidelnég,
¢ postupné sniZzovani porci masa.

Indikatory naplnéni kritérii

* Kopie vypoctd mési¢nich vyhodnocovani procentniho podilu pokrmu vyrobenych dle kritérii Z3, Z4 a Z5 za posledni tfi
mésice? Jakych podilt bylo dosazeno?

» Kopie jidelniCku za posledni tfi mésice, ve kterém je oznacena sezdnni zelenina a ovoce, pokrmy pfipravené z Cerstvych
a nezpracovanych surovin, pokrmy pfipravené ze surovin pochazejicich z ekologickych farem.

* Jména a kontaktni Udaje na dodavatele Cerstvé zeleniny a ovoce, masa, masnych vyrobku a vajec.

Stru¢né popiste:
» Jakym zplsobem pfi pfipraveé jidelni¢kt podporujeme zdravou, vyvazenou a udrzitelnou vyZzivu.

092016

Material byl pfevzat z anglického programu Food for Life Partnership.
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