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Prehlad kritérii na udelenie bronzového hodnotenia

Angazovanost a kultura stravovania

Bl

B2

B3

B4

B5

Na nasej skélke funguje Akéna skupina pre zdrave
stravovanie, ktora preskumala kulturu stravovania
v $kélke a dohodla sa na svojich dalSich aktivitach.

S rodi¢mi a detmi konzultujeme moznosti zlepSenia
stravovania.

Rodicia su informovani o zlozeni pokrmov v Skolskej jedalni
a o aktivitach programu Skutocne zdrava Skolka.
ReSpektujeme potreby stravnikov sa Specifickou
diétou tym, Zze im Skolska jedalent umozni ohriatie
z domu doneseného diétneho pokrmu.

Pri upratovani v priestoroch Skoly a umyvani riadu
v Skolskej jedalni / kuchyni sme zahajili prechod na
ekologicky Setrmé Cistiace a umyvacie prostriedky.

Kvalita jedla a miesto jeho pévodu

B6

B7

B8

B9

B10

Bl1

Bl2

B13

Jedla podavané detom neobsahuju ziadne neziaduce prisady

a minimalizujeme pouzivanie polotovarov.

Aspon 75% vSetkych pokrmov je vyrobenych z Cerstvych, nespracovanych
surovin ¢i potravin.

Cerstvé, vopred nespracované suroviny a potraviny nakupuje jedalen od
pestovatelov, chovatelov a vyrobcov s prevadzkarnou vo vlastnom alebo
susednom kraji, ak su dostupneé.

Pokrmy v jedalnom listku odrazaju sezonnost a vSetky sezonne suroviny su
v jedalnicku jasne oznacene.

V materskej Skole alebo na webe $kdlky su k dispozicii informacie o pdvode
pouzitych potravin.

Pracovnici Skolskej jedalne sa zapajaju do vzdelavacich a osvetovych akcii
a su aspon raz ro¢ne vzdelavani v oblasti zdravej vyzivy a varenia.

Deti a pracovnici materskej Skoly maju pristup k pitnej vode podla svojich potrieb
po cely den pobytu v Skolke.

Sladené napoje su nahradené napojmi nesladenymi.

Vzdelavanie o jedle a stravovani

B14

B15

B16

B17

Vyucba o jedle, zakladoch polnohospodarstva a zasadach zdravej vyzivy
je sucastou Skolského vzdelavacieho programu.

Vsetky deti maju moznost zucastnit sa ¢innosti spojenych so vzdelavanim
o zakladoch varenia.

Zahajili sme kroky veduce k vytvoreniu Skolskej zahradky a pracujeme na
zacleneni aktivit na zahrade do skolského vzdelavacieho programu.

V ramci vyucby organizujeme kazdorocné navstevy fariem.
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Miestne spolocenstva a spolupraca

B18 Kazdoroc¢ne organizujeme pre deti, rodi¢ov a verejnost akcie
na tému zdravé stravovanie.

B19 Aktivne sa snazime zapojit rodicov deti do nasich
pestovatelskych a kulinarskych aktivit.

Angazovanost a kultura stravovania

Kritérium Bl
Na nasej S$kdlke funguje akéna skupina pre zdravé stravovanie, ktora preskumala
kulturu stravovania v Skdlke a dohodla sa na dalSich krokoch.

Va$a akéna skupina (prip. zvolte iny nazov, ktory vam viac vyhovuje) je spolok oséb,
ktorych cielom je vyhodnocovat a celkovo zlepsovat Skolskeé stravovanie a kulturu
stravovania. Ak¢na skupina sa vSak nezameriava iba na problematiku stravovania v
Skolke, snazi sa tiez, aby materska Skola poskytovala detom praktické vzdelanie v oblasti
stravovania a do celého procesu zahima ¢o najviac osdb, ¢i uz z radov rodicov alebo
verejnosti. Klucovymi oblastami aktivity akénej skupiny su kvalita potravin, udrzatelnost
a zdrava vyziva.

Clenom akénej skupiny by mala byt osoba z kazdej z nasledujucich kategorii:
» Clen vedenia materskej skoly,

» Clen pedagogického zboru,

 rodic,

+ zastupca miestnej obcianskej komunity.

ZacCiname

Prevedte vyhodnotenie sucasneho stavu stravovania vo vasej materskej Skole. Nasledne
v ramci skupiny zostavte akény plan pre tie oblasti, ktoré vyzaduju zlepsSenie tak, aby vasa
Skola postupne plnila kritéria Skutocne zdravej Skdlky. Berte do uvahy potreby a priority
deti a zamestnancov skoly. Aktivity skupiny mdzu napriklad zahrmat pestovanie plodin
na zahrade Skdlky, ich nasledné vyuzitie pri vyucbe alebo nadvazovani spoluprace

s miestnymi pestovatelmi tak, aby sa deti mohli dozvediet viac o tom, odkial jedlo pochadza.

Kritérium B2
S rodi¢mi a detmi konzultujeme moznosti zlepsSenia Skolského stravovania.

Preorientovanie Skolského jedalnicka na zdravy a udrzatelny spdsob stravovania je sice
ddlezite, ale rovnako tak doleziteé je to, aby rodicia tieto zmeny prijali a nemali pocit, ze
0 tom bolo rozhodnuté bez ich vedomia a suhlasu. Zapojte deti a rodicov do planovania
zmien v Skolskom stravovani tak, aby sa s nimi stotoznili a aby im porozumeli. Pokuste
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sa od nich ziskat napady a spatnu vazbu, napriklad prostrednictvom dotaznikov, nastenky
alebo organizovanim ochutnavok. Mozno rodicia radi pridu, aby zistili a ochutnali to, ¢o
ich deti vlastne v Skole jedia.

ZaCiname
Poziadajte rodicov, aby vam odporucili pokrmy, ktoré detom doma chutia. Tie potom
mobzete pouzit v Skolskej jedalni.

Kritérium B3
Rodicia su informovani o ponuke jedal v Skolskej jedalni a aktivitach programu Skuto¢ne
zdrava $kélka. Rodicia su tiez vyzyvani, aby prisli osobne niektoré jedla ochutnat.

Rodicia maju ¢asto zaujem sa aktivne zapojit do Skolského zivota svojich deti a ziskavat
¢o najviac informacii, a to sa tyka aj oblasti Skolského stravovania a vzdelavanie.
Zverejnujte preto skolské jedalnicky na webovych strankach skoly, v Skolskom cCasopise
alebo na informacnej nastenke, vratane udajov o pdvode potravin alebo odkazov
zamestnancov jedalne.

ZaCiname

Udrzujte rodicov v obraze tym, Ze na webovych strankach vyvesite obrazky a hodnotenie
Skolskych jedal. Rovnako tak sa mdzete podelit o informacie o aktivitach tykajucich sa
varenia a pestovanie plodin na zahrade sk&lky. Vela Skél tiez vita, ak sa rodicia pridu na
svoje deti pozriet v Case obeda, ¢im podporuju kultivovanejsiu a prijemnejsiu kulturu
Skolského stravovania. Skuste vyclenit jeden den, kedy budu rodicia deti vitani v jedalni,
aby sa naobedovali so svojimi ratolestami. Dalsim populdrnym napadom je organizovanie
ochutnavok pre rodicov deti.

Chodte prikladom ...
Vasa materska skola mdéze napriklad na svojej internetovej stranke
zverejnit recepty na pokrmy, ktoré detom obzvlast chutia.

Kritérium B4
Respektujeme potreby stravnikov sa Specifickou diétou tym,
ze im Skolska jedalert umozni ohriatie z domu doneseného
diétneho pokrmu.

Bez ohladu na to, aké ma zdravotné znevyhodnenie
alebo aky svetonazor dieta Ci rodica zastavaju, je
ddleziteé, aby sa mohlo zapojit do skolského

stravovania. Povazujeme za ddlezite, aby Skolska
jedalenn umoznila vSetkym detom moznost stravovania,
aj ked si z akéhokolvek dévodu nemozu vybrat z beznej
ponuky jedal. Prispieva to nielen k tomu, ze deti mézu
spolocne so spoluziakmi zjest teply obed, ale tiez k posilneniu
vzajomnej tolerancie a obohatenie ostatnych deti o novej
kulturne ¢i kulinarske aspekty.

www.skutocnezdravaskola.sk


www.skutocnezdravaskola.sk

ZaCiname

So zamestnancami a akénou skupinou naplanujte, akym spdsobom vyhoviet stravnikom
so Specialnou dietou. Mdzete to urobit postupne alebo naraz, ak vam to vase technicke
vybavenie dovoli. Rodicom dajte nasledne o moznosti priniest vlastny obed vediet. Ak
chceme, aby deti v Skélke pravidelne jedli vyvazenu a zdravu stravuy, je nutne ich k tomu
motivovat. Ponuka jedal, ktora berie do uvahy etnicke, eticke ¢i kulturne poziadavky
vSetkych deti, sprijemni celkovu stravovaciu kulturu skélky a méze deti motivovat k tomu,
aby vyskusali niektore nove, doposial nezname potraviny. Zostavovanie skolského jedalnicka
je tiez jednoduchsie, ak budete vykonavat pravidelné ankety medzi rodi¢mi.

Chodte prikladom ...

Spytajte sa deti na ich nazor na pokrmy a prostredie jedalne. Prevedte dotaznikovy
prieskum medzi rodi¢mi. Co by chceli zmenit tak, aby sa deti na jedlo viac tesili? Nové
obrusy na stoly? Vazy s kvetinami zo zahradky? Po zavedeni zmien sa budu deti citit
lepSie a ich vztah ku stravovanie sa zlepsi.

Kritérium BS5
Pri upratovani v priestoroch $koly a pri umyvani riadu v $kolskej jedalni / kuchyni sme
zahajili prechod na ekologicky Setrné Cistiace a umyvacie prostriedky.

Bezne pouzivane upratovacie a pracie prostriedky obsahuju velké mnozstvo chemickych
latok, ktoré su problematickeé nielen pre zZivotne prostredie, ale mézu ohrozovat aj zdravie
deti. Ich zvysky zostavaju na umytom riad, na vypranom bielizni a ich vypary pri upratovani
dychame. Ekologicky Setrné prostriedky su v prirode lahko a rychlo rozlozitelné, su
vyrabané z prirodnych obnovitelnych zdrojov, s pouzitim Setrnych metod a s usporou
energii. Vzhladom na ich koncentrovanému zlozZenie sa znizuje mnozstvo obalov

a z dévodu nezavadnosti obsahu sa zjednodusuje aj ich recyklacia.

Indikatory naplnenia kritérii (Angazovanost a kultura stravovania)

» Fotografie alebo printscreen z webu: informacie o projekte Skutocne zdrava Skdlka
na webe $kélky a na nastenke v $kélke, banner “Plnime program SZS” na webe, plagat
"Plnime program SZS" na nastenke, informacie o zlozeni pokrmov v $kolskej jedalni na
webe Skdlky.

« Prispevok na blogu SZS o navrhoch deti a rodi¢ov na vylepsenie $kolského stravovania
a o realizacii vybranych napadov.

« Cestné prehlasenie o tom, ze $kolskd jedalers umoznuje ohriatie z domu doneseného
diétneho pokrmu.

* Meno spolocnosti, s ktorou skola jedna alebo od ktorej nakupuje ekologicke Cistiace
prostriedky. Ako minimalny Standard na posudenie, Ci sa jedna o ekologicky Setrnu
drogeérii, sluzi eurdpska environmentalna znacka “kvetina - Euroflower” alebo
oznacenie "Environmentalne vhodny produkt’, ¢i ¢eska znacka “Ekologicky Setrmy
vyrobok”.
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Kvalita jedla a miesto jeho pévodu

(V spolupraci s nasou skolskou jedalrou)

Kritérium B6
Jedla podavané detom neobsahuju ziadne neziaduce prisady a minimalizujeme
pouzivanie polotovarov.

Na pripravu pokrmov pouziva Skolska jedalen polotovary len vtedy, ak jej technické

a personalne vybavenie kuchyne neumozni pouzit nespracovanu surovinu ¢i potravinu.
V pripade pouzitia polotovarov pouZzije len take, ktoré neobsahuju trans-mastné kyseliny,

geneticky upravenej suroviny (GMO), umelé sladidla a vymenovaneé aditiva.

Preverili sme vSetky nase potraviny a uistili sa, Ze neobsahuju ziadne neziaduce prisady.
“VedlajSie prisadami’ znamena umelé farbiva, aromy, sladidla a konzervacneé latky, ktoré
su obzvlast skodlivé pre deti. Tu je kompletny zoznam latok, ktorym by sme sa mali vyhybat:

Farbiva

« E110 ZIt SY

» E104 Chinolinova Zlt

» E102 Tartrazin

« E107 Zlt 2G

» E122 Azorubin

» E124 KoSenilova Cerven A
« E129 Cerven Allura AC

« E132 Indigotin

» E133 Brilantna modra FCF
+ E120 Kosenila

+ E123 Amarant

» E131 Patentna modra vV

« E151 Cierna BN

Arémy / stimulatory
« E621 L-glutaman sodny
« E635 Disodné ribonukleotidy

Sladidla

« E951 Aspartam

» E950 Acesulfam K

» E954 Sacharin a jeho soli

Konzervacne latky
« E211 Benzoat sodny

Nezabudnite skontrolovat obsahy pudingovych praskov a instantnych omacok (ak ich
musite pouzivat), pretoze tieto vyrobky velmi casto vyssie uvedené latky obsahuju.
Trans-mastné kyseliny su obsiahnuté v rastlinnych tukoch, ktoré boli vyrobeneé z rastlinnych
olejov (procesom hydrogenacie) tak, aby mali dlhsiu trvanlivost. Trans-mastné kyseliny

www.skutocnezdravaskola.sk


www.skutocnezdravaskola.sk

zvySuju riziko ochorenia srdca a dalSich zdravotnych tazkosti. Mézeme ich najst v Ciastocne
stuzenych rastlinnych olejoch pouzivanych na vyprazanie a pecenie a dalej v niektorych
polotovaroch, margarinoch, sladkom pecive, susienkach alebo tortach v prasku.

GMO

Pri priprave pokrmov v $kolskej jedalni NESMU byt pouzité Ziadne vyrobky, ktoré boli
geneticky upravené alebo ktoré obsahuju geneticky upraveneé zlozky. Geneticky
modifikovany organizmus (GM organizmus, GMO) je organizmus, ktorého geneticky
material (teda DNA, prip. RNA u RNA virusov) bol umyselne zmeneny, a to spdsobom,
ktorého sa nedosiahne prirodzenou rekombinaciou. Mutacie su ziskaneé tak, ze do
organizmu vnesieme alebo v nom cielene deaktivujeme niektore konkrétne geny.
Geneticka modifikacia je predmetom znacnej kontroverzie a jej vplyv na zdravie nie je
dostato¢ne vedecky prebadany. Preto, v zaujme prevencie, pouzivanie surovin a zloziek
obsahujucich GMO v Skolskom stravovani zakazujeme. Kazda surovina alebo vyrobok,
ponukané na trhu v EU a obsahujuce GMO, musia byt oznaé¢ené. Preto nie je pre
kuchynu probléem sa takym vyrobkom vyhnut.

ZaCiname

Skuste aplikovat niektoré z nasledujucich krokov:

« Jasne sa s vedenim jedalne dohodnite na tom, ze potraviny s uvedenymi latkami
nebudu objednavaneé.

« V dodavatelskych zmluvach jasne stanovte, ze dodavané potraviny nesmu obsahovat
neziaduce prisady a trans-mastné kyseliny.

« Uschovajte prislusne vyhlasenia a pisomné zavazky dodavatelov.

« Vytvorte pisomny postup pre nakup potravin pre skolsku jedalen.

« Starostlivo kontrolujte zlozenie potravin.

« Kontrolujte zlozenie a Specifikacie pouzivanych vyrobkov.

* V zmluvach s dodavatelmi stanovte, ze ziadny zakupeny vyrobok nesmie byt
geneticky modifikovany.

« Uschovajte prislusne vyhlasenia a pisomné zavazky dodavatelov.

« Nakupujte bioprodukty ¢i biopotraviny, ak vam to rozpocet dovoluje. Biopotraviny
nesmu ziadne z vymenovanych latok obsahovat.

Kritérium B7
Aspon 75% vsetkych pokrmov je vyrobené z Cerstvych, nespracovanych
surovin ¢i potravin.

Zdraveé jedlo znamena cerstveé potraviny. Aspon tri Stvrtiny (75%) jedal podavanych

v Skolskej jedalni musi byt pripravené z Cerstvych zakladnych surovin. Ak vasa materska
$kola nema vlastnu kuchyriu, musi toto kritérium spiniat aj zariadenie, ktoré pre vasu
kolu pripravu pokrmov zabezpecuje. Cerstvé potraviny, teda také, ktoré su v surovom
alebo takmer surovom stave, si uchovavaju viac vitaminov. Definicia “Cerstvej potraviny”
podla programu Skutoc¢ne zdrava Skélka zahrma také potraviny, ktoré nie su priemyselne
spracovane, t.j. napriklad Cerstvé alebo mrazené ovocie a zelenina, maso, cestoviny,
ryza, muka alebo strukoviny. Cerstvé potraviny su prirodného pévodu. Do tejto definicie
spadaju aj niektoré Ciastocne spracovane potraviny, ako je mlieko, kvalitny syr alebo
celozrnny chlieb.
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Jedla, ktoré obsahuju nasledujuce zlozky, su stale povazované za cCerstvé:

« cCerstva alebo mrazena zelenina a ovocie

« zemiaky nelupané alebo lupané

« konzervovana zelenina, kukurica alebo strukoviny bez pridaného cukru

« Cerstve, susené alebo konzervované ovocie (bez sirupu a cukru), vratane
konzervovanych paradajok

e suroveé alebo mrazené maso, ktoré mdze byt nakrajané na kocky alebo mlete, Sunka

« Cerstvé alebo mrazene mliecne vyrobky, vratane jogurtu a zmrzliny

* vajcia

» pesto

 kari pasta

* syr (s vynimkou vysoko spracovaného - pozri nizsie)

« mlynské obilné vyrobky - muka, krupica, vlocky, trhanka, krupy, lamanka, pseno,
pohanka, klicky a musli zo zmesi obilnin

* TryZa

» cestoviny

« chlieb, rozky, korpus na pizzu - vzdy s podielom celozrnnej muky

« dehydratovany polievkovy bujon (nesmie obsahovat vymenované aditiva)

« zmesi na pecenie chleba, pudingovy prasok (nesmie obsahovat vymenované aditiva)

Jedla, ktoré obsahuju nasledujuce zlozky, nemozno povazovat za cerstvé:

« oSupané a nakrajane zemiaky Ci spracovane zemiakove vyrobky za pouzitia
bieliacich cCinidiel na baze chloru

* masove separe

« tepelne upravené alebo konzervované maso (s vynimkou Sunky najvyssej akosti)

« instantné potravinove zmesi, zaklady na omacky a stavy k masu

* knedle

* instantné napoje

» susene vajcia

« susené miliecne vyrobky, ako je susené odstredene mlieko

« vysoko spracovany syr (napriklad obsahujuci potravinarske aditiva, nefermentované
mlie¢ne suroviny, extra sol, emulgator a pod.)

» tavené syry (spracované syry obsahujuce neziaduce prisady, nekvasené mlie¢ne
produkty, emulgatory, vacsie mnozstvo soli alebo srvatky)

« aspik, zelé (hotove alebo v prasku)

e mrazené cesto, cestovinoveé polotovary

« kupovane vyrobky z ryb v cesticku alebo vo struhanke

» klobasy, parky

ZaCiname

Percentualny podiel pokrmov vyrobenych z Cerstvych surovin spocitate tak, ze spocitate
pokrmy na jedalnom listku pripravene len z Cerstvych surovin za mesiac a vypocitate
ich percentualny podiel zo vsetkych pokrmov pripravenych za dany mesiac.
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Kritérium B8

Cerstvé, vopred nespracované suroviny a potraviny nakupuje jeddlen od pestovatelov,
chovatelov a vyrobcov s prevadzkarrniou vo vlastnom alebo susednom kraji, ak su
dostupné.

Cerstvé a nespracované suroviny, ktoré skolska jedalen nakupuje pre pripravu pokrmoyv,
by mali pochadzat od pestovatelov a chovatelov s prevadzkou v kraji, v ktorom Skola
sidli, najdalej viak v susednom alebo najblizsom kraji. V Ceskej republike funguje viac
ako 8 000 prevadzok Skolskeho stravovania. Kazdy rok minu vyse 7 miliard korun za
polnohospodarske suroviny a potraviny na pripravu pokrmov pre deti, ziakov a Studentov.
Pokial budu jedalne nakupovat od miestnych polnohospodarov a vyrobcoy, ich kupna
sila pomoze vytvarat pracovne miesta a dalSie vyhody pre miestne ekonomiky, najma
vo vidieckych polnohospodérskych oblastiach. Studia navyse potvrdzuju, ze ak deti vedia,
odkial potraviny pochadzaju a akym spésobom su vyrabaneg, je pravdepodobnejsie, ze si
budu vyberat zdravsi spdsob stravovania.

ZaCiname

Poziadajte sucasného dodavatela skolskej jedalne, aby pre vas zacal nakupovat suroviny
z miestnych fariem ¢i od miestnych vyrobcov. V spolupraci s akénou skupinou vypracujte
zoznam miestnych fariem a dodavatelov a oslovte ich s dopytom.

Tip

Chceli by ste ziskat strieborny certifikat?

Zacnite viest evidenciu o pouzitych surovinach a uchovavat faktury za dodané vyrobky
z volného chovu, bioprodukty, miestne potraviny atd.

Kritérium B9
Pokrmy v jedalnom listku odrazaju sezonnost a vSetky sezénne suroviny su
v jedalni¢ku jasne oznacené.

Pouzivajte celu radu sezdnneho ovocia a zeleniny a tieto potraviny na jedalnicku zdéraznite.
Sezonne potraviny su také, ktoré sa prave pestuju ¢i znu. To znamena, ze jahody su
sezonne v juli a nie v decembri. Velka Cast ovocie a zeleniny predavaného v Slovenskej
republike je dovazana z inych krajin. Preprava potravin stoji peniaze, zvysuje tzv. uhlikovu
stopu a v neposlednom rade ovplyvriuje ich chut a vyzivovu hodnotu. Pouzitim sezénnych
produktov tak nielen chranime zivotne prostredie, ale aj zvySujeme kvalitu podavanych
pokrmov. Vase menu potom moze napriklad obsahovat informaciu, ze “pouzita zelenina
je sezonna’. Ako do jedal zahrnut sezonnu zeleninu a ovocie bez toho, aby ste museli
vymyslat noveé recepty, zistite na www.skutocnezdravaskola.sk.

ZaCiname

Konzumacia sezonnych potravin tiez znamena, ze ponukaneé jedla su kvalitnejsie

a mnohokrat aj lacnejSie. Sezonne potraviny je totiz mozné ziskat z miestnych, a teda
lacnejsich zdrojov. Niektoreé druhy zeleniny ¢i ovocia, ako su jahody ¢i Spargla, maju
kratSiu “sezonu’, o mozno vyuzit, ak chcete ziakom priblizit, Co znamena varit podla
sezon a kedy jednotlivé produkty prirodzene dozrievaju v klime Slovenskej republiky.
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Rovnako tak mdzete pouzit niektoré plodiny vypestované na skolskom pozemku.
Mozno tym zvysite pocet ziakov, ktori vyuziju skolské stravovanie.

Tip

Formu oznacovania ponechavame plne na jedalni. M6ze mat podobu napriklad:
‘sezonna zelenina’ v popise pokrmu, farebna verzia fontu u sezonneho pokrmu alebo
suroviny, farebné koliesku u sezonnej suroviny a pod. Pokial jedalenn nema farebnu
tlaCiaren, staci ru¢ne farebne oznacit alebo zvyraznit sezonne produkty na jedalnom
listku.

Kritérium B10
V materskej Skole alebo na webe Skélky su k dispozicii informacie o pévode
pouzitych potravin.

Uvadzajte nazvy polnohospodarskych podnikov a miestnych obchodov, od ktorych
nakupujete miestne ovocie, zeleninu, maso ¢t mliecne vyrobky do skolskej jedalne. Tym
zvySite prestiz vasej jedalne v ociach rodicov. Tiez nezabudnite vyzdvihnut akékolvek
pouziteé potraviny, ktoré deti vypestovali na skolskom pozemku.

ZaCiname

Informujte deti, rodicov, zamestnancov ¢i okolie o miestnych alebo regionalnych po-
travinach, ktoré pouzivate na pripravu jedal v Skolskej jedalni, a to prostrednictvom
nasteniek, letakov, skolského Casopisu alebo na internetovych strankach ¢i na samot-
nych jedalnych listkoch - sta¢i nazov a adresa farmy u pouzitych surovin. M&zete

tiez skusit pozvat miestneho vyrobcu na niektoré z tematickych podujati $koly. Uplne
najlepsou moznostou je navstivit tohto vyrobcu priamo v jeho podniku alebo na farme.

Chodte prikladom ...

Veduca skolskej jedalne ¢t kucharky mézu pre mensiu skupinu ziakov ¢i rodicov
organizovat v popoludnajsich hodinach lekcie varenia priamo v kuchyni. Na hodinach
varenia potom maozu ucastnici vyskusat pripravu rovnakych jedal, aké su podavané

v Skolskej jedalni, co mdze viest k zvyseniu poctu stravnikov. Kucharky sa tiez mézu
pravidelne zucastnovat skolskych seminarov a hodin varenia, kde deti a rodicov ucia
o zdravej vyzive. To, ze sa mdzu podielat na vzdelavani deti, m&ze dat ich praci uplne
novy rozmer.
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Kritérium B11
Pracovnici Skolskej jedalne sa zapajaju do vzdelavacich a osvetovych akcii
a su aspon raz ro¢ne vzdelavanie v oblasti zdravej vyZivy a varenie.

Cesta za bronzovym certifikditom moze vyzadovat zmeny v praci zamestnancov Skolskej
jedalne. Preto je nutné podporit ich v tom, aby si osvojili niektoré nove zruc¢nosti. V ramci
planu rozvoja karieéry ponuknite veducim zamestnancom jedalne moznost praktickeho
Skolenia v oblastiach pripravy Cerstvych a sezonnych potravin. Takéto skolenia nemusia
byt nijako financne a ¢asovo narocne a moézu sa uskutocnit priamo v Skolskej jedalni.

O vykonanom $koleni zamestnancov si vedte zaznamy. Sucasne dajte zamestnancom
jedalne moznost podielat sa na vzdelavani deti v oblasti stravovania. Pom&zete tym
motivovat deti ku konzumacii zdravych potravin a sucasne tak zvysite pracovnu moralku
a inSpiraciu samotnych zamestnancov. Zaistite, aby vsetct zamestnanci jedalne boli schopni
informovat deti a ich rodicov o sezdnnych potravinach, a podporte ich, aby sa v tejto
oblasti podielali na ich vzdelavani aj mimo Skolsku jedalen.

ZacCiname

Interakcia medzi zamestnancami jedalne a ziakmi nemusi vzdy prebiehat len v Skolskej
jedalni. Mézete napriklad organizovat tematické seminare alebo mimoskolské kruzky
varenia a pestovania. Niektori zo zamestnancov budu v tychto oblastiach aktivnejsi ako
ostatni a vasa podpora je pre ich motivaciu uplne zasadna. VSetky takéto aktivity nad ramec
beznej pracovnej ¢innosti by mali byt riadne ohodnotené. Skolenie zamestnancov v oblasti
pripravy zdravych a sezonnych potravin prinasa velkeé mnozstvo pozitiv. Informujte sa aj
0 moznosti vyuzitia $tatnych alebo miestnych $koliacich programov. Dal$ou moznostou
je zapojit pracovnikov Skolskej jedalne do navstev miestnych polnohospodarskych pod-
nikov, aby sami zistili, odkial nimi pouzivané potraviny vlastne pochadzaju.

Ponuky skoleni najdete aj na www.skutocnezdravaskola.sk.

Kritérium B12

Deti a pracovnici materskej Skoly maju
pristup k pitnej vode podla potreby po cely
den pobytu v Skdlke.

Mysel a telo deti potrebuju k spravnej ¢innosti
vodu a nie limonadu. Spravna hydratacia tela
pomaha detom udrziavat zdravu vahu a zvysuje
ich pozormost a telesnu zdatnost.

Kvalitna pitna voda musi byt vzdy lahko dostupna.
To neznamena kohutiky na Skolskych toaletach.
Uistite sa, ze deti maju v Case obeda jednoduchy
a bezplatny pristup k pitnej vode, vratane
dostatku poharov.
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Kritérium B13
Sladené napoje su nahradené napojmi nesladenymi.

V Slovenskej republike v poslednych desatrociach vyrazne pribudlo mnozstvo obéznych
deti a deti s nadvahou. Znacnou mierou sa na tom podiela nadmerny prijem jednoduchych
cukrov a polysacharidov vSeobecne. V désledku obezity narasta pocet deti chorych velmi
zavaznou chorobou - cukrovkou. Snazte sa preto obmedzovat pouzivanie pridanych
cukrov pri priprave pokrmov i napojov. Idealny napoj je pramenita voda, ponuknut
mozete tiez nesladené ovocneé Ci zeleninove dzusy, vodu s citronom alebo caj.

ZacCiname

Skuste podavat vodu v dzbankoch na stoloch. Pre zlepSenie chuti a pritazlivosti ju mozete
ochucovat bylinkami (napr. mata alebo medovka) a kuskami ovocia ako napr. citronom,
jahodami alebo grepom.

Indikatory naplnenia kritérii (Kvalita jedla a miesto jeho pévodu)

» KoOpia jedalnicka za posledné tri mesiace, v ktorom su vyznacene pokrmy pripravene
z cerstvych a nespracovanych potravin a sezénna zelenina a ovocie.

* Mena a kontaktné udaje na dodavatela Cerstvej zeleniny a ovocia, masa, masovych
vyrobkov a vajec.

» Fotografie - ukazka informacie o pdvode pouzitych potravin v Skolskej jedalni
alebo web stranke Skoly / Skolské jedalne.

Cestné prehlasenie o tom, ze:

« minimalne 75% pokrmov je pripravenych z Cerstvych nespracovanych surovin
alebo potravin,

« sa pracovnici Skolskej jedalne zapojili do vzdelavacich akcii a absolvovali Skolenie
(vypiste, kedy a aké vzdelavacie a osvetoveé aktivity boli realizované a kedy a aké
Skolenie absolvovali pracovnici vasej jedalne),

» dosladzované napoje su bez vynimky nahradené napojmi nesladenymi (vypiste,
aka je ponuka napojov v jedalni),

» Skola neumoznuje predaj polotovarov a napojov s vysokym obsahom tukov, soli
a cukrov ani v skolskom bufete ani z vydajnych automatoy,

» kuchyna pri priprave pokrmov v Skolskej jedalni nepouziva vyrobky alebo
zlozky obsahujuce aditiva.
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Vzdelavanie o jedle a stravovani

Kritérium B14
Vyucba o jedle, zdkladoch polnohospodarstva a zasadach zdravej vyzivy
je sucastou Skolského vzdelavacieho programu.

Tematické vzdelavacie akcie na podporu zdravého stravovania su vynikajucou prileZitostou,
ako detom poskytnut potrebné informacie. NajlepsSim spdsobom je tieto akcie organizovat
pravidelne, namiesto jednorazoveho tematického tyzdna. Pokuste sa touto formou Sirit
mysSlienku zdraveho stravovania a starostlivosti o Zivotné prostredie aspon raz za polrok.

ZaCiname

S detmi mdzZete napriklad usporiadat siatie semienok na jar, zber byliniek ¢i jahdd v juni,
alebo jablkovu slavnost na jesen. Sucasne tiez mozete usporiadat prednasku s miestnymi
polnohospodarmi, zamestnancami jedalne alebo ekologickymi spolkami a tieto akcie
organizovat pri prilezitosti niektorych sviatkov, ako je napriklad Den Zeme.

Kritérium B15
Vsetky deti maju moznost zucastnit sa ¢innosti spojenych
so vzdelavanim o zakladoch vareni.

Zostavte plan, ako do skolskeho vzdelavacieho programu zaclenit praktické ¢innosti

v oblasti varenia ¢i pestovania na Skolskej zahrade. Skuste recepty v Skolskej jedalni
obcas prispdsobit miestnym potravinam a tomu, ¢o deti vypestuju na Skolskej zahrade.
Pri tejto ¢innosti mozno zistite, Ze varenie a pestovanie mozno zaclenit do celého radu
oblasti Skolského zivota.

Kritérium B16
Zahajili sme kroky veduce k vytvoreniu $kolskej zahradky a pracujeme na
zacleneni aktivit na zahrade do Skolského vzdelavacieho programu.

Neexistuje lepsi spdsob, ako naucit deti jest ovocie a zeleninu, ako im poskytnut prilezitost
vypestovat si svoju vlastnu. Pestovanie plodin spésobom, ktory je Setrny k prirode,

a kompostovanie, su prostriedky, ako spojit témy zdravia a trvalej udrzatelnosti. Pri tvorbe
kompostu potom deti mdzu vyuzit odpad zo Skolskej jedalne a vyrabat tak kvalitné hnojivo
pre Skolské pozemky. Vytvorte plan, ako zaclenit pestovanie do viacerych oblasti Skolskeého
zivota, a prepojte ho s varenim napriklad tak, ze sa v ramci aktivit spojenych s varenim
budu vyuzivat plodiny vypestované detmi.

ZaCiname

Zacnite tym, ze detom poskytnete moznost vypestovat a zozat niektore zakladné
plodiny, ako su bylinky, karotka alebo jahody. Naucte deti, ako kompostovat biologicky
odpad zo zahrady.
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Kritérium B17
V ramci vyucby organizujeme kazdoro¢né navstevy fariem.

Aspon raz za rok pre deti organizujeme navstevu farmy v regione. Aktivity
na farme su previazané so Skolskym vzdelavacim programom.

Poskytnite detom moznost navstivit miestneho farmara a polnohospodarske podniky
a podporte ich tak v tom, aby sa stali rozumnymi a zodpovednymi spotrebitelmi.
Informacie z prvej ruky priamo od polnohospodarov o tom, aké uskalia poskytuje
polnohospodarska vyroba, mézu zohravat pozitivnu ulohu pri utvarani nazoru

a pozitivneho pristupu k zdravému stravovaniu a ochrane prirody. Skolsky vylet moze
pre mnohé deti znamenat ich vobec prvu navstevu polnohospodarskeho podniku.
Vytvorte plan, ako takéto vzdelavacie navstevy méozu prispiet k celkovému rozvoju deti,
a ak to bude mozne, pouzite potraviny od daného polnohospodara pri priprave jedal
v Skolskej jedalni v kombinacii s ovocim a zeleninou zo Skolského pozemku. V ramci
tychto navstev mdzu deti ziskat noveé poznatky z celej rady oblasti a okrem iného sa
nieco dozvediet aj o samotnom podniku.

ZaCiname

Pred vyletom mdzete detom zadat ulohu, aby si prichystali niekolko otazok. Deti sa mozu
napriklad opytat, ako prebieha obycajny den na farme. Nezabudnite, ze informacie ziskaneé
pocas navstevy mdzete nasledne vyuzit v ramci mnohych aktivit v skélke. Pre viac informacii
o tom, ako zorganizovat navstevu farmy, pozri weboveé stranky Skuto¢ne zdravej Skoly.

Indikatory naplnenia kritérii (Vzdelavanie o jedle a stravovani)

« Stru¢ny opis zaclenenia vyucby o jedle, zasadach udrzatelnosti v oblasti
polnohospodarstva a zasadach zdravej vyzivy do SkVP, vratane zoznamu aktivit
na dany skolsky rok.

« Zoznam aktivit tematicky zameranych na vyucbu o jedle, zasadach udrzatelnosti
v oblasti polnohospodarstva a zasadach zdravej vyzivy, realizovanych v Skolskom
roku s prilozenou fotodokumentaciou.

» Plan vytvorenia Skolskej zahradky (zoznam krokov, ktoré sa podniknu na dosiahnutie
spominaného kritéria) a Casovy harmonogram. Mdze byt sucastou vyssie uvedene]j
spravy.

» Fotodokumentacia (pripadne video dokumentacia) z navstevy farmy, stru¢ny popis
zahrnajuci datum navstevy, nazov a adresu farmy, nazov triedy ziakov, stru¢na sprava
(popis, stanovene ciele), tlacova sprava, ktora sa objavi v regionalnej tlaci, na webe
skoly a v blogu skoly.
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Miestne spolocenstva a spolupraca

Kritérium B18
Kazdoro¢ne organizujeme pre deti, rodicov a verejnost akcie na tému
zdravé stravovanie.

Organizovanie akcii tematicky zameranych na zdravé stravovanie je skvelou prilezitostou,
ako rodicov deti viac zapojit do Skolského Zivota. Snazte sa vytvarat take akcie, ktoré si
budu moct uzit nielen deti, ale aj rodicia a SirSie okolie.

ZacCiname

Mozno vas prekvapi, kolko vhodnych akcii je organizovanych vo vasom okoli: od
farmarskych trhov, cez hody, ochutnavky, az po kurzy varenia. Niektoré Skoly tiez slavili
uspech s usporiadanim akcii zameranych na tradic¢né recepty niektorych zahrani¢nych
kuchyn, kde sa ziaci mohli zoznamit s menej znamymi receptami.

Chodte prikladom ...

Mo&zZete napriklad usporiadat Den medzinarodnej kuchyne, ktorého sa zucastnia deti
spolocne so svojimi rodicmi. Kazda skupina moze pripravit dve jedla z urcitej krajiny.

Do pripravy sa moze zapojit uplne kazdy. M&zZete ale tiez zostat blizSie vasmu regionu

a usporiadat Dent miestnych kulinarskych zvykov a Specialit. Deti si vo spolupracu

s ucitelmi, kucharkami zo Skolskej jedalne a rodi¢mi pripravia nielen tradi¢né regionalne
pokrmy, ale aj zvyky Ci pesnicky. Pozvite miestneho farmara ¢i vyrobcu, aby predviedli
svoje dobroty.

Kritérium B19
Aktivne sa snazime zapojit rodi¢ov deti a verejnost do nasich
pestovatelskych a kulinarskych aktivit.

Na skolu mozno tieZ nazerat ako na vzdelavacie centrum, ktoré poskytuje vedomosti
a zrucnosti nielen samotnym ziakom, ale aj ostatnym ¢lenom miestneho
spolocenstva. Pokuste sa cez letaky, navstevy alebo webové stranky
zapojit do existujucich skolskych aktivit rodicov a miestnych
obyvatelov s cielom zmenit miestnu kulturu
stravovania. Skuste ich zapojit do popoludnajsich
kurzov a seminarov varenia Ci pestovania s detmi.
Existuje potom Sanca, Ze nieco z toho, ¢o sa tu
dozvedia, budu robit sami doma.

ZaCiname

Rodicia a miestni obyvatelia tiez mozu

predstavovat cenny zdroj poznatkov a materialnej
podpory. Materska Skola tak mdze pre svoje aktivity
napriklad ziskat zahradnicke naradie alebo domace
prisady pre hodiny varenia.
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Indikatory naplnenia kritérii (Miestne spolocCenstva a spolupraca)

» Kopia tlacoveé spravy o realizovanej akcii pre verejnost, ktora bola zaslana do
regionalnej tlaci (odkaz alebo kopia konkrétneho medialneho vystupu,
fotodokumentacia, pripadne video dokumentacia).

* Minimalne dvakrat roc¢ne zverejneny prispevok na blogu webovych stranok
Skutoc¢ne zdrava Skola.

Kritéria pre dosiahnutie strieborného certifikatu

Nizsie uvadzame zoznamy kritérii pre udelenie strieborného a zlatého certifikatu. Ak ste sa
rozhodli urobit dalsi krok a ziskat strieborny certifikat, precitajte si celé znenie jednotlivych
kritérii na www.skutocnezdravaskola.sk.

Angazovanost a kultura stravovania

S1 Skolska rada ¢i vedenie materskej $koly odsuihlasilo Plan podpory zdravého
stravovania a stanovilo kroky a harmonogram k jeho naplneniu.

S2 Deti sa stravuju v prijemnej a pokojnej atmosfére tak, aby mali dostatok casu
si jedlo vychutnat.

S3 Pri upratovani v priestoroch skoly a umyvani riadu v Skolskej jedalni / kuchyni
su pouzivané len ekologicky Setrmé Cistiace a umyvacie prostriedky.

Kvalita jedla a miesto poévodu (v spolupraci s nasou skolskou jedalriou)

S4 Minimalne 50% (v u¢tovnej hodnote) nakupenych cerstvych, nespracovanych
surovin a potravin pochadza od pestovatelov a chovatelov s prevadzkarnou
vo vlastnom alebo susednom kraji.

S5 Minimalne 5% surovin (v uc¢tovnej hodnote) pochadza z kontrolovaného
ekologického polnohospodarstva - bioprodukt alebo biopotravina.

S6 Kuracie maso pochadza zo Setrnych chovov a / alebo aspon 10% pochadza
z ekologickych chovov.

S7 Na pripravu pokrmov su prednostne pouZzivat vajcia z volnych vybehov
(znacené “1").

S8 V Skolskej jedalni su podavaneé prednostne sladkovodné ryby z chovov
v SR a morskeé ryby a plody z udrzatelnych zdrojov, ak su dostupné.

Vzdelavanie o jedle a stravovani

S9 Pre pestovanie plodin na skolskej zahrade pouzivame len ekologicky
Setrné postupy.

S10  Aspon raz rocne moézu deti s pedagogmi pripravit pokrm zo surovin, ktoré
sami vypestovali na Skolskej zahrade.

Miestne spolocéenstva a spolupraca
S11  Aktivne povzbudzujeme nase deti a ich rodicov, aby pestovali zeleninu a ovocie
na vlastnych zahradkach a doma pripravovali pokrmy z Cerstvych surovin.

S12 Pomahame rodicom vzdelavat sa v oblasti zdravej vyzivy deti.
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Kritéria pre dosiahnutie zlatého certifikatu

Angazovanost a kultura stravovanie
Z1 V spolupraci s dodavatelmi surovin pre skolsku jedalen sa snazime
minimalizovat objem biologického odpadu.

Kvalita jedla a miesto pévodu (v spolupraci s nasou skolskou jedalriou)

Z2 Minimalne 80% (v uctovnej hodnote) nakupenych cerstvych, nespracovanych
surovin a potravin pochadza od pestovatelov a chovatelov s prevadzkarnou
vo vlastnom alebo susednom kraji.

Z3 Minimalne 10% surovin (v uc¢tovnej hodnote) pochadza z kontrolovaného
ekologického polnohospodarstva.

Z4 Na pripravu pokrmov su pouzivaneé iba vajcia z volnych vybehov (znacene “1)
alebo z ekologickych chovov ( “0").

Z5 Pri priprave jedalnickov podporujeme zdravu, vyvazenu a udrzatelnu vyzivu
okrem iného tym, ze uprednostnujeme vysSie zastupenie zeleniny a mensie
mnozstvo masa.

Vzdelavanie o jedle a stravovani
Z6 Deti a ich rodi¢ia maju moznost zucastnit sa praktickych mimoskolskych
aktivit organizovanych na miestnych farmach.

Miestne spolocenstva a spolupraca
z7 V nasej materskej Skole sa o zdravom stravovani a vareni mozu
vzdelavat aj rodicia Ziakov a verejnost.
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