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Od konzumenta k vědomému strávníkovi… 
aneb jak na spolupráci s farmáři



Kuchyň

Pedagog

Strávník /rodič

Základní princip SZŠ



Kritéria bronzového standardu - SZŠ

• Nabízená jídla neobsahují nežádoucí přísady a minimalizuji používání polotovarů. 
• Alespoň 75% pokrmů je připraveno z čerstvých surovin. 
• Jídelna preferuje nákup surovin od místních chovatelů, pěstitelů nebo výrobců. 
• Pokrmy v jídelníčku odráží sezónnost a všechny sezónní suroviny jsou v jídelním lístku jasně označeny. 
• Školní jídelna disponuje informací o původu surovin. 
• Pracovníci školní kuchyně se pravidelně vzdělávají v oblasti zdravé výživy a vaření. 
• Doslazované nápoje jsou bez vyjímky nahrazeny nápoji neslazenými.
• Provoz školní jídelny používá ekologické čisticí prostředky.

Kuchyň



Kritéria stříbrného standardu - SZŠ
 Minimálně 50% (v účetní hodnotě) nakoupených čerstvých a nezpracovaných surovin pochází od pěstitelů a

chovatelů s provozovnou ve vlastním nebo sousedním kraji.
 Minimálně 5% surovin (v účetní hodnotě) pochází z kontrolovaného ekologického zemědělství - bioprodukt

nebo biopotravina.
 Jídelna nabízí možnost výběru minimálně ze dvou jídel, přičemž jedno jídlo splňuje podmínky pro stravu

bezmasou a/nebo bez mléčnou.
 Kuřecí maso pochází z vysoce šetrných chovů a/nebo alespoň 10% pochází z ekologických chovů.
 Pro přípravu pokrmů jsou přednostně používána vejce z volných výběhů (značeno „1“).
 Jídelna používá přednostně sladkovodní ryby z chovů v ČR a mořské ryby a plody z udržitelných zdrojů, pokud

jsou dostupné.
 Při úklidu v prostorách kuchyně/jídelny a mytí nádobí jsou používány jen ekologicky šetrné čisticí a mycí

prostředky.

Kuchyň



Jídelna preferuje nákup surovin od 
místních chovatelů, pěstitelů nebo 
výrobců. 
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Výhody a nevýhody spolupráce s farmami

Výhody
• Kvalita surovin – kvalita pokrmů

• Podpora lokálních dodavatelů

• Osobní vztahy s dodavateli

• Transparentnost původu surovin

• Vyšší vnímaná hodnota jídla

• Šetrnější zacházení s jídlem (vaření na
přesno)

• Vyšší řemeslná úroveň

• Hlubší smysl naší práce

Nevýhody
• Více dodavatelů – více práce

• Více komunikace
• Více dokladů
• Více logistiky
• Více plánování (jídelníčky dopředu)
• Omezená doba spotřeby
• Vyšší cena (jak u čeho)
• Vyšší nároky na zpracování
• Pracnější vaření (bez rychlých polotovarů)



Fair Play Zlín – zařízení školního stravování

• Vaříme 100 dospělých porcí denně (maso, vege)

• Kuchyň 3,5 úvazku (šéfkuchař, 2 kuchaři, 0,5 příprava)

• Administrativa, rozvoz 0,5 úvazku

• Kombinace konceptu restaurace a jídelny

• Naši strávníci
• 2 školky (rejstříkové)
• 1 škola
• 2 lesní kluby
• 5 dětských skupin
• jednotlivci

Denní stravování
pedagog2. stupeň1. stupeňškolka
dospělý12 - 14 let7 - 11 let3 - 6 let

25 Kčpřesnídávka
130 Kč105 Kč95 Kč80 Kčoběd

30 Kčsvačina



Pedagog
• Každodenní kontakt

• Školení SZŠ



Rodič a komunikace
• Mail
• FB / Instagram
• Školkové akce
• Média



Rodič a komunikace
• Mail
• FB / Instagram
• Školkové akce



Děkuji za 
pozornost


