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Projekt je realizován z Národního programu zdraví- projekty podpory zdraví, č. 11012 MZ ČR
Projet Zdravá školní jídelna (Státní zdravotní ústav) se již od roku 2014 zaměřuje na kvalitu podávané stravy v rámci systému školního stravování. Projekt je postaven na třech základních pilířích:

1. Vzdělaný personál školní jídelny

2. Edukovaný a informovaný strávník

3. Motivující pedagogický sbor a vedení školy

Školní jídelny zapojené do projektu plní v průběhu libovolné doby 10 kritérií. Každá jídelna vstupující do projektu je na jiné úrovni a proto je u každé rozdílná doba potřebná pro splnění všech požadovaných kritérií. Kritéria sledují základní principy správné výživy, pestrost podávané stravy, plnění legislativních požadavků (vyhlášky 107/2005 Sb.), čerstvost a sezónnost potravin, umírněné solení s ohledem na dětského strávníka, používání vlastních vývarů, čerstvých bylin, natí a jednodruhových koření k ochucení pokrmů, místo instantních dochucovacích směsí. Dále je kladen důraz na systematické vzdělávání personálu školní jídelny, zvýšení nutriční gramotnosti dětských strávníků. 

Kritérium 1. 
Z pyramidy na talíř – jednoduché zásady správné výživy v praxi

Kritérium 2. 
Pestrý jídelní lístek s každodenní nabídkou neslazených nápojů

(sestaveny dle Nutričního doporučeni Ministerstva zdravotnictví ČR ke spotřebnímu koši)

Kritérium 3. 


Správné a bezchybné vedení spotřebního koše

Kritérium 4. 
Čerstvé a sezónní potraviny jsou základem pokrmů

Kritérium 5.
Střídmé solení s ohledem na dětského strávníka

Kritérium 6.
Omezeni používání dochucovadel a instantních dehydratovaných směsí
Kritérium 7.
Podpora národních tradic a regionálních zvyklostí, seznamování s mezinárodní kuchyní
Kritérium 8.
Pravidelné vzdělávání personálu školní jídelny

Kritérium 9.
Zvyšování výživové gramotnosti a podpora správných stravovacích návyků dětí
Kritérium 10.
Prezentace školní jídelny a podpora komunikace s pedagogy, dětmi a rodiči  
Se školní jídelnou od prvopočátku spolupracuje lektor, který ji provází celým projektem, kontroluje a metodicky vede. Lektoři jsou pravidelně proškolováni a jsou jimi zaměstnanci hygienických stanic, Státního zdravotního ústavu a případně nutriční terapeuti.

Pro podporu školních jídelen byla vydána celá řada metodických, srozumitelných a velmi atraktivních publikací, které jednak pojednávají o způsobu plnění kritérií, dávají návody jak pracovat s dětmi ve výuce, dále jak sestavovat pestře jídelní lístek, jak správně a objektivně plnit tzv. spotřební koš, nabízíme řadu receptur, které jsou buď součástí praktické výuky v celodenních kurzech vaření na jednotlivá témata, nebo jsou vydány jako kuchařka.

V současné době v projektu aktivně pracuje 228 školních jídelen a 105 již získalo certifikát. Cca 200 školních jídelen je zaregistrováno a čeká v současné době na přidělení lektora. V aktivně zapojených školních jídelnách oslovujeme cca 90 000 strávníků. 
Není nám jedno, co děti dostávají na talíř ve školní jídelně.

www.zdravaskolnijidelna.cz
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