Skutecne
zdrava skola

Vyuzivani vypéstku z vlastni Skolni zahrady a produktu
ziskanych darem ve Skolnim stravovani

Tento manual slouzi jako prakticky navod pro vedouci $kolnich jidelen, jak legalné a
bezpecéné vyuzivat vlastni vypéstky a dary od drobnych péstitelu. Vychazi z oficialnich
stanovisek Ministerstva zdravotnictvi CR, Statni veterinarni spravy CR a principu spravné
hygienické praxe.



1. Vyuzivani vypéstku z vlastni Skolni zahrady

Pouzivani produktu (ovoce, zelenina, bylinky) ze $kolnich zahrad je plné v souladu s
legislativou, pokud jsou splnény nasledujici podminky:

Klicové pozadavky na bezpec¢nost a kvalitu

e Stav produktu: Rostlinné produkty musi byt ¢erstvé, mechanicky neposkozené a
zcela bez znamek kazeni ¢€i plisni.

o Ocista: Veskeré produkty musi byt pred zpracovanim peclivé omyty pitnou vodou.
Produkty znecisténé zeminou (kofenova zelenina, brambory) se musi zpracovavat
oddéleng, idealné v hrubé pripravné, aby se zabranilo kriZové kontaminaci.

e Bylinky: Pokud se bylinky péstuji v kvétinacich, tyto kvétinace nesmi byt umistény
primo v prostorach, kde se manipuluje s potravinami.

Povinna evidence (Sledovatelnost)

Skolni jidelna musi byt schopna dolozit ptivod surovin (,krok vpired, krok vzad”). Pro
vlastni vypéstky je nutné vést zaznamy v tomto rozsahu:

1. Druh produktu (napt. jablka, mrkev, mata).
2. Mnozstvi produktu (v kg nebo kusech).
3. Misto puvodu (konkrétni skolni zahrada/pozemek).
4. Datum odbéru/sklizné.
Vyuzivani vajec a medu z vlastnich chovu:

Nékteré skoly chovaji na svych Skolnich zahradach slepice - nosnice a véely. Jak vyplyva
z § 27a Zakona Parlamentu Ceské republiky ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni pééi a o
zméneé souvisejicich zakonu, mohou byt vejce i med pouzivany ve vlastnim
provozovaném zarizeni stravovacich sluzeb za uréitych podminek. Podminky pro vejce
najdete v bodé (1) c), pro med v bodé (1) d).

Houby: Lze vyuzit pouze ty z vlastniho péstovani ¢éi sbéru, pokud ma odpovédna osoba
osvédéeni o znalosti hub.

2. Vyuzivani Cerstvych produktu ziskanych darem

Vyuzivani daru produktu rostlinného puvodu od rodi¢u, mistnich zemédélcu ¢i
drobnych péstitell je mozné za obdobnych hygienickych podminek jako u vlastnich
vypéstku.

Podminky pro prijeti daru

e Transparentni puvod: Jidelna nesmi ptijmout suroviny neznamého puvodu.
Kazdy dar musi mit dolozeného dodavatele.

e Smluvni zajisténi: Doporucuje se uzavrit s darcem pisemnou Dohodu o vyuziti
daru. Darce v ni stvrzuje, Ze s produkty nakladal v souladu s hygienickou praxi a
doklada druh, mnozstvi, puvod a datum sklizne.


https://mze.gov.cz/public/portal/mze/legislativa/vap47908-50570
https://mze.gov.cz/public/portal/mze/legislativa/vap47908-50570

Dohoda o vyuziti daru pro skolni stravovani - vzorovy formular smlouvy

Vyjadreni pani Ing. Silvie Slavikové z Odboru ochrany verejného zdravi Ministerstva
zdravotnictvi:

.V provozovnach skolniho stravovani Ize prijmout sponzorské dary/dary od
rodi¢u/mistnich péstitelt, pokud bude s témito produkty naklddano v souladu s postupy
spravné hygienické praxe a bude zajisténa jejich sledovatelnost, tzn., bude vedena
evidence tohoto produktu, jakou soucdst postupu zaloZzenych na principu HACCP

v rozsahu — druh produktu, mnozstvi produktu, misto puvodu, datum odbéru. Soucéasné
musi byt zajisténo, Ze uvedené produkty budou céerstvé, nebudou mechanicky
poskozeny a bez znamek kazeni.”

Jak dar do Skolni jidelny spravné zauctovat

e Porizeni daru - v dobé kdy dar obdrzime, uc¢tujeme 111/649

¢ Naskladnéni daru - po prijeti naskladnime a uétujeme o zarazeni na sklad 112/111
(v programu zapiSeme hodnotu daru napt. 1 K¢ a vytvorime prijemku)

¢ Vydani do spotieby uctujeme 501/112.

Vyuzivani daru produktu zZivocisného plivodu (vejce, mléko, maso) od drobnych
chovatelu, kteti nejsou registrovani, neni z duvodu zajisténi bezpeénosti potravin
mozné.

3. Zpracovani a uchovani na delsi dobu

Pokud produkty nespotiebujete okamzité, coz je pro zachovani vitaminu nejvhodnéjsi,
1ze vyuzit ruzné formy konzervace:

e Suseni: Teplota by neméla presahnout 45 °C pro zachovani kvality. Vlhkost musi
klesnout na cca 10 % a produkt musi byt ulozen v obalu chranicim pred
opétovnym zvlhnutim.

e Mrazeni: Produkty zmrazujte rychle a skladujte pti stabilni teploté -18 °C. Jednou
rozmrazené produkty jiZ znovu nezmrazujte.

o Sterilace (Zavarovani): Vyzaduje pouziti co nejcerstvéjsich surovin. U kyselych
potravin (ovoce, zelenina v octé) s pH pod 4,0 postacuji teploty do 100 °C.

« Evidence polotovaru: I u takto zpracovanych produktu musi byt vedena evidence
a musi byt fadné oznaceny (druh, datum vyroby/konzervace).

4. Implementace do systému HACCP

Vsechny postupy spojené s prijmem a zpracovanim vlastnich vypéstki a daru musi byt
zahrnuty v priru¢ce HACCP dané jidelny. To zahrnuje:

o Popis ¢innosti (zpusob prijmu, ¢isténi, manipulace).

o Analyzu rizik (napt. riziko kontaminace zeminou nebo patogeny jako Salmonella
¢i Listeria).

« Stanoveni napravnych opatreni (napt. vyrazeni nahnilych kust).


https://www.skutecnezdravaskola.cz/user_uploads/Soubory/Kucharky%20vari/Dohoda%20o%20vyu%C5%BEit%C3%AD%20dar%C5%AF%20pro%20%C5%A1koln%C3%AD%20stravov%C3%A1n%C3%AD.docx

Vzorové Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe pri vyuZziti potravin rostlinného
puvodu ve spoleéném stravovani (Word, PDF) jako doporuceny podklad pro
zpracovani vlastnich Zasad spravné hygienické praxe.
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