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HEALTHY MEAL STANDARD* 4

Healthy Meal Standard (HMS) je medunarodni
sustav upravljanja kategorijama prehrane koji
osigurava hotelima, restoranima, Skolama, k
aviokompanijama i ostalim organizacijama da O '
ponude hranu za posebne prehrambene potrebe >
u sigurnom i pouzdanom okruzenju za korisnika.

Primarni cilj HMS-a je uspostaviti i odrzavati
najvise standarde sigurnosti, sljedivosti i

¥ ¥ . . ..
i sveukupne optimizacije lanca prehrane, s
HEALTHYMEAL™ najveéim fokusom na poboljSanje kvalitete
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prehrane krajnjeg korisnika.

HMS se pokazao kao snazan katalizator u podizanju kvalitete
hrane | poticanju zdravijeg drustva u raznim cijenjenim
objektima, od hotela i restorana do specijaliziranih zdravstvenih
ustanova, skola i Sire.

HMS je medunarodna norma, zastiéeni jamstveni zig i
certifikat koji se obnavlja svake tri godine, te ga treba
odrzavati i obnavljati.

Prihvacanjem standarda,
ustanove mogu ojacati svoju predanost

w
* X %
* * s . . . .
A nudecdi visoku kvalitetu i sigurnost,
HEALTHYMEAL™ osiguravajucéi zadovoljstvo i
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dobrobit svojih cijenjenih kupaca.



OSNOVNE INFORMACIJE 0 HMS

Healthy Meal Standard (HMS) slican je sustavima upravljanja
kvalitetom poput ISO 9001, medutim, fokusiran je na
prehrambeni proces organizacije, koji prati i prilagodava sustav
od planiranja nabave do upraviljanja alergenima, edukacije i
prilagodbe sustava prehrane ovisno o potrebama organizacije.

Proces HMS-a pocinje implementacijom koju obavljaju
licencirane tvrtke za implementaciju u Hrvatskoj. Popis
licenciranih tvrtki mozete pronaci ovdje: www.redfork.hr. Nasi
licencirani HMS konzultanti pomoc¢i ¢e Vam u procesu od
nabave do posluzivanja obroka, s ciljem poboljSavanja sustava
kvalitete prehrane.

Proces certifikacije uvjetovan je primarnim zahtjevima koje
organizacija mora ispuniti da bi se mogla prijaviti:

e Aktivno provodenje HACCP sustava kroz cijeli lanac prehrane

e Posjedovanje kuhinje i kulinarskog osoblja (ili partnerske institucije)

* Nepostojanje incidenata u lancu sustava hrane u posljednjih 6 mjeseci

e Organizacija pripada jednoj od navedenih skupina krajnjih korisnika

U Hrvatskoj, nas partner u certificiranju i
reviziji je Bureau Veritas Croatia. Bureau
Veritas je vodeca medunarodna
certifikacijska, verifikacijska i inspekcijska

ku¢a. Osnovana je 1828. godine sa
sjedistem u Parizu, i jedna je od vodecih u

DX podrucju inspekcije-certifikacije, nudeci
»*Av’ usluge s prestizom, pouzdanoséu,

vidljivos¢u i dodanom vrijednos¢u za HMS.
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OSNOVNA SKOLA SELA

Osnovna Skola Sela osnovana je 1960. godine, a oshiva¢ OS je
grad Sisak. Osnovna Skola Sela nalazi se na adresi Sisacka
ulica 103, 44273, Sela. Skolu pohada oko 192 ué&enika, ima 32
djelatnika, a ravnatelj OS je DraZenka Ku3evié.

Vizija skole: osposobljavanje ucenika za kvalitetan Zivot u
uvjetima razvoja globalhog, inovativhog i konkurentnog
drustva. Vizija skole koju su oblikovali i kojoj teze svi ucitelji
i strucni suradnici svojom stvaralackom energijom ima za
cilj uCenicima u poticajnom okruzenju omoguciti razvijanje
odgovornog odnosa prema znanju temeljenog na kvaliteti,
kreativnosti, iskustvenom ucenju i samoinicijativi.

Misija Skole je stvarati Skolsko okruzje koje ¢e ucenici
voljeti, usmjeravati na vrijednosti rada, znanja,
medusobnog postovanja, ravnopravnosti,
multikulturalnosti, odgovornosti prema sebi, obitelji i
drustvu u cjelini; njegovati stvaralastvo i kreativhost uz
stru¢nu pomoc za sve,; suradivati s roditeljima i lokalnom
zajednicom; uciti jedni od drugih, pomagati jedni drugima
i prihvacati razlicitosti.




PROGES HEALTHY MEAL STANDARD-A

ANALIZA

@\ Uzimanje osnovnih informacija od objekta, potvrda o
udovoljavanju osnovnim uvjetima, izrada ponude za
suradnju.

IMPLEMENTACIJA

Proces ukljuCcuje nekoliko koraka, ukljuCujuci

prikupljanje informacija, obuku osoblja, sustav
@ upravljanja alergenima, izradu jelovnika i standarda
sukladno mogucnostima | potrebama ustanove,
testiranje osoblja za HMSAT, izradu Priru¢nika i
provedbu korektivnih mjera.

CERTIFIKACIJA

Ispitivanje certifikacijske kuce udovoljavanju
svih zahtjeva HMS.SUKP, ukoliko je pozitivho
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certificiranje objekta na 3 godine i ugovaranje

nadzora.

ODRZAVANJE & AUDIT

Nakon uspjesne certifikacije SUKP.HMS je validan tri
godine. Organizacija je u tom periodu obavezna
odrzavati SUKP.HMS samostalno ili uz pomoc
licenciranih konzultanata, te aktivho sudjelovati u
provodenju nadzora.

«A«
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U ovom razdoblju ovlastena certifikacijska kuc¢a Bureau Veritas Croatia
provodi periodicne revizije (1-3 godisnje) kako bi provjerila posvecenost
organizacije pridrzavanju pravila i propisa HMS-a. Takoder ukljucuje
laboratorijske analize za nutritivne vrijednosti i ponekad alergene.



STO HEALTHY MEAL STANDARD
PREDSTAVLJA M0J0)J SKOLI?

Za osnovnu Skolu Sela i Vasu djecu, uvodenje Healthy Meal
Standarda znaci sljedece:

e Vecu sigurnost u lancu skolske prehrane za svu djecu

e Inkluziju djece s posebnim prehrambenim potrebama u
sustav Skolske prehrane: za Se¢ernu bolest tip 1

e Kuhano se u redovnoj nastavi posluzuje kroz svaku jutarnju
smjenu, a suho popodne

e Kvalitetnije namirnice iz godine u godinu: svake godine
poboljsavamo nabavku s jos boljim namirnicama

e Voce, povrce, tjestenina i med od lokalnih OPGovaca uz
suradnju s Gradskom Trznicom Sisak

¢ Nema przenja u dubokom ulju nego u modernim pecnicama

¢ Nema niskokvalitetnih namirnica poput hrenovki, pasteta,
c¢okoladnih namaza, secernih pasti, sokova na razrijedivanje

e Vecinu pekarskih proizvoda smo izbacili, a primjereni pekarski
proizvodi se djeci serviraju povremeno

e Na jelovniku ima visokokvalitetnih Sunki, kruh sa
sjemenkama, razeni i kukuruzni, sirnih namaza, domacih
pasteta od tune, povréa i piletine, domadih pasteta od
cokolade, puno vise ribljih proizvoda (lignje, kozice, osli¢, tuna
u rizotu, brudetu ili pec¢eno), a ponekad i mlije¢ni sladoled

e Voce se posluzuje svaki dan!



STO SMO PROMIJENILI DO SADA

U 0S SELA?

U osnovnoj skoli Sela aktivno u suradnji sa skolom poboljSavamo
prehranu iz godine u godinu kroz:

¢ Uskladivanje dokumentacije sa zakonskim zahtjevima u okviru prehrane
- na jelovnicima su prikazani alergeni i nutritivne vrijednosti obroka

e Organizaciju cjelokupnog sustava prehrane - od nabave do serviranja
obroka uz uspostavljanje slijedivosti i svakodnevnog prac¢enja

e Povecanje raznolikosti obroka koji se nude u skolama: uveli smo preko
500 novih obroka

e Obavezno svakodnevno serviranje voca koje je povezano s lokalnim
OPG-ovcima

* Uvodenje jelovnika za djecu koja boluju od dijabetesa tip 1
* Provodenje niza nacionalnih i medunarodnih edukacija kuhara

e Uz partnere, provode se godiSnje provjere sustava prehrane Skole i
laboratorijska analize obroka.

IZBACILI SMO:

e Przenje u dubokom ulju - postupci toplinske
obrade na visokim temperaturama, kao sto je
przenje u dubokom ulju, ne preporucuju se u
OS zbog moguénosti nastanka Stetnih spojeva

« Niskokvalitetne mesne proizvode hrenovke i
pastete, uveli smo premium Sunke od
puretine i svinjetine

o Zasladene sokove, razne Secerne namaze i
paste, a uveli smo visokokvalitetni dzem i med

« | smanjili koli¢inu hrane koja sadrzi pojacivace
okusa za preko 90%.




GRAD SISAK
PRVI GRAD ZDRAVE DJECJE PREHRANE U

HRVATSKO)

Prema podacima Ministarstva financija o ulaganjima u osnovno
Skolstvo u Hrvatskoj, Grad Sisak ulaze ¢ak tri puta vise od drzavnog
prosjeka te je u samom vrhu hrvatskih gradova po financiranju uvjeta
Skolovanja i vannastavnih aktivnosti ucenika.

Grad Sisak uz gradonacelnicu Kristinu |ki¢ Banicek ve¢ nekoliko
godina ostvaruje viziju poboljSanja prehrane uc¢enika u svih 9 gradskih
Skola i znacajno ulaze u kvalitetne i zdrave Skolske obroke. Grad Sisak
2019. godine je putem Healthy Meal Standarda stekao titulu prvog
Grada zdrave djec¢je prehrane u Hrvatskoj, a prva sisacka osnovna
Skola Braca Ribar dobila je certifikat Healthy Meal Standard 2017.
godine.

Nakon odluke da se u svim Skolama omogudi priprema kvalitetnih
toplih obroka pokrenuto je opremanje i obnavljanje kuhinja i edukacija
cjelokupnog osoblja, djece i roditelja. Nakon serije ulaganja od preko
10 milijuna kuna sve su Skole opremljene, kuhinje obnovljene i
ekipirane za pripremu obroka.




0BROCI | RECEPTI IZ NASE SKOLE:

REDOVNA NASTAVA:
GRIZ NA MLLEKU S COKOLADOM , KRUSKA

Hranjive vrijednosti obroka:
Energijska vrijednost: 422 kcal
Proteini:14.2 g

Masti: 12.4 g

Ugljikohidrati: 63.3 g

Alergeni: mlijeko, soja, laktoza,
gluten, orasidi

Recept (obiteljska porcija):
e Griz 509

Maslac 5g

Med 1 zlicica

Mlijeko 260 mL

Cokolada u prahu 1 zZli¢ica

Priprema jela:

Mlijeko zagrijte u loncu do vrenja. Kada mlijeko zavrije, smanjite
vatru i polako sipajte pripremljeni griz u mlijeko, neprestano
mijesajuci pjenjacom, kako se ne bi stvorile grudice. Nastavite
kuhati pet minuta neprestano mijesajuci. Kada se griz zgusne,
maknite ga s vatre i umijesajte zlicu maslaca i med, a po zelji
mozete dodati i malo cimeta. Servirajte i pospite Cokoladom u
prahu.



REDOVNA NASTAVA:

TJESTENINA S MAHUNARKAMA | POVRCEM , ZELENA SALATA,
JABUKA

Hranjive vrijednosti obroka:
Energijska vrijednost: 441 kcal
Proteini: 16.69

Masti: 12,1g

Ugljikohidrati: 64.9g

Alergeni: celer, gluten, jaja,
kikiriki, sezam, orasidi

Receptura (1 dijete):
e Tjestenina 50g
e |LecCa 259
Kukuruz konzervirani 159
Tikvice zelene 25g
Puvec 209
Grasak smrznuti 159
Ulje suncokretovo 6 mL
Zacini: sol, bosiljak, persin

Priprema jela:

Tikvice narezati na sitne kockice. Zagrijati ulje i dodati lecu,
grasak 1 zacine, podlijati vrucom vodom | uz redovno
mijeSanje i podlijevanje po potrebi kuhati oko 20 min. Dodati
tikvice, pirjati jos 10ak min i dodati duvec i kukuruz (ocijediti i
isprati prije dodavanja), pirjati dok nije skroz sve kuhano i do
Zeljene gustoce umaka. Skuhati tjesteninu u slanoj vodi i
posluziti jelo.



REDOVNA NASTAVA:

KUHANA PILETINA, KUHANI KRUMPIR § UMAKOM 0D MRKVE,
SALATA SVJEZA PAPRIKA, JABUKA

Hranjive vrijednosti obroka: Priprema jela:

Energijska vrijednost: 442 kcal Piletinu mozete
Proteini: 15.1g zadiniti direktno prije
Masti: 18.49 kuhanja, ili mozete

Ugljikohidrati: 56.39g
Alergeni: celer, gluten, Ilaktoza,
mlijeko

zacCine ubaciti u vodu, s
oba nacina c¢e te dobiti
slican rezultat. U lonac

Receptura (1 dijete): stavite vodu i kada

. Piletina 60g voda prokljuca, vatru
« Krumpir 150g smanjite da ne bude
« Mrkva 80g prejaka, te ubacite
 Vrhnje kiselo 10g piletinu u lonac u
« Maslac 5g kojemu se nalazi voda.
o Zacini: sol, persin, papar Pustite da se kuha cca

30ak minuta, ako je
kuhana, izvadite ju iz
vode.

Mrkvu i Krumpir
narezite i stavite kuhati
u posebne lonce. Kad
je  krumpir skuhan,
posolite ga, dodajte
maslaca i pospite
persinom.

Kuhanoj mrkvi dodajte
soli, papra i zacine po
zelji  (npr. curry) te
kiselo vrhnje i dobro
izblendajte. Sve
zajedno servirajte kako
je prikazano na slici.




REDOVNA NASTAVA:
GULAS 0D SVINJETINE SA PALENTOM, BANANA

Hranjive vrijednosti obroka:
Energijska vrijednost: 443kcal
Proteini: 15.89

Masti: 11.89g

Ugljikohidrati: 51.4

Alergenl: gluten, celer

Receptura (obiteljska porcija):
e Svinjetina 500g
e Palenta 4509
e Luk crveni100g
e Mrkva crvena 100g
e Koncentrat rajCica 809
e Ulje maslinovo cca 50 mL
e Zacini: sol, papar, paprika
slatka crvena, lovor

Priprema jela:

Palentu skuhati u vreloj vodi cca 2 min, kad je kuhana, mozete
dodati malo maslaca i posoliti.

Meso narezite na male kocke. Luk ocistite i sitno nasjeckajte. U
lonac stavite ulje (ili drugu masnocu). Kada se ulje zagrije,
dodajte luk i pirjajte ga sve dok ne omeksa. | nakon toga dodajte
meso | dinstajte 10ak minuta. Zatim dodajte mrkvu i zajedno sve
prodinstajte. ZacCinite solju, paprom i crvenom paprikom, dobro
promijesajte pa prelijte koncentratom od rajcice i vodom.
Kuhajte na laganoj vatri da se gulas malo zgusne. Kad je sve
kuhano, servirajte uz palentu.
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PRODUZENI BORAVAK:

JUHA 0D CRVENE LECE | POVRCA, PUNJENA PAPRIKA S PIRE
KRUMPIROM, SALATA MRKVA, KOMPOT OD BRESAKA

Hranjive vrijednosti obroka:
Energijska vrijednost: 634 kcal
Proteini: 229

Masti: 25.5g

Ugljikohidrati: 81.2g
Alergeni: jaja, gluten, mlijeko,
laktoza, celer, orasidi, sezam,
kikiriki
Receptura (obiteljska porcija):

e Krumpir 15 kg

e MijeSano mljeveno 5009

e Jaje1lkom (Mili L veli¢ina)

e PSenicno brasno1zlica

e Riza cca 70g

e Paprika 5-6 komada

e Luk crveni 70g

e Mlijeko 200 mL

e Maslac 30g

e Pasirana rajcica 50 mL

e Voda

e Zacini: sol, papar, secer

Priprema jela:

Paprikama odstranite peteljku i napravite otvor kroz koji ocistite
papriku od sjemenki i pregrada, ali mora ostati cijela. Dobro
posusite. Mesu dodajte nekuhanu rizu, sol, papar, jaje | sve dobro
izmijesajte, najbolje rukama. Paprike punite smjesom mesa, ali ih
nemojte prepuniti, ni puniti do vrha, jer mora ostati mjesta za
Sirenje mesa | rize uslijed kuhanja. Poslozite ih tijesno jednu do
druge, otvorima prema gore, u vecu, Siru posudu. Na masnoci
prodinstajte sitno sjeckani luk, dodajte zlicu brasna pa kratko
poprzite. Zalijte pasiranom rajcicom, dodajte sol, papar, Secer i
zacCine po zelji, a sve dodatno zalijte vodom. Prelijte preko paprika
(umak mora jedva prekrivati paprike) i nakon sto zakuha, smanjite
vatru pa kuhajte otprilike 2 sata na laganoj vatri.
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PRODUZENI BORAVAK:

KREM JUHA 0D CIKLE, CRVENI RIZOTO S PURETINOM , ZELENA
SALATA, BISKVITNI KOLAC S MAKOM

Hranjive vrijednosti obroka:
Energijska vrijednost: 622 kcal
Proteini: 21.99g

Masti: 23.59g
Ugljikohidrati: 80.49g
Alergeni: laktoza, mlijeko,

gluten, jaja, celer, sumporni
dioksid

Receptura (1 dijete):
e Riza 50g
e Puretina 45g
e Luk crvenilsg
Cesnjak 39
Grasak smrznuti 40g
Puvec 8g
Ulje suncokretovo 5 mL
Zacini: vegeta natur, papar,
persin

Priprema jela:
Meso narezite na manje kocke, te zacinite vegetom natur i paprom.
Ispecite meso na ulju i stavite sastrane. U tavici u kojoj ste ispekli
meso prodinstajte crveni luk, zatim dodajte protisnuti c¢esnjak i
duvecl. Kad je luk omeksao, dodajte rizu i prvo ju malo zapecite, a
zatim podlijte vodom. Kad voda ispari, ponovo dodajte vode i
podlijevajte | mijeSajte. Dodajte grasak i nastavite mijesati. Kad su
riza 1 grasak kuhani, dodajte meso | promijesajte. Ostavite
poklopljeno 10ak minuta da se sve zajedno uklopi. Posluzite toplo.
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PRODUZENI BORAVAK:

VARIVO 0D KORJENASTOG POVRCA, PILETINE I HELJDE, SKOLSKI
KRUH, SALATA CIKLA, BISKVITNI KOLAG

Hranjive vrijednosti obroka:
Energijska vrijednost: 669kcal
Proteini: 229

Masti: 28.1g

Ugljikohidrati: 80.3g

Alergeni. gluten, jaja, sezam,
lupina, soja, celer, mlijeko

Receptura (1 dijete):

e Piletina 459
Heljda 20g
Celer korijen 79
Mrkva crvena 30g
Krumpir 20g
Persin korijen 79
Koncentrat rajcCica 5g
PSenicno brasno1ZliCica
Ulje suncokretovo 1 Zlicica
Zacini: sol, papar crni, lovor,
persin, paprika slatka

Priprema jela:

U loncu prodinstajte luk na
suncokretovom ulju, kad je
postao staklast, dodajte
prethodno zacCinjena pileca prsa
narezana na kockice i preprzite.
Zatim dodajte nasjeckan
krumpir, mrkvu, celer i persin
na kockice, dodajte zacine |
prelijte rajCicom | vrucom
vodom. Poklopite i kuhajte na
srednjoj vatri kojih 10ak minuta,
zatim dodajte heljdu
(prethodno ju isperite), dodajte
vode po potrebi i kuhajte 25-30
minuta, dok ne bude skuhano.
Brasno razmutite u vodi,
dodajte i promijesajte kako bi
se varivo malo zgusnulo.
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PRODUZENI BORAVAK:

PANIRANI RIBLJI STAPICI S PIREOM 0D KRUMPIRA | MRKVE, ZELENA

SALATA, BISKVIT 0D KOKOSA

Hranjive vrijednosti obroka:
Energijska vrijednost: 688 kcal
Proteini: 239

Masti: 289

Ugljikohidrati: 86.8g

Alergeni: gluten, riba, mekusci,
laktoza, mlijeko, Kkikiriki, orasidi,
sezam

Receptura (1 dijete):

Riblji stapici 120g
Krumpir 160g

Mrkva crvena 40g
Maslac 5g

Mlijeko 15 mL

Zacini:  sol, papar,
vlasac, kopar

Priprema jela:

Riblje Stapice postavite na pleh i pecite u pecnici na 180
stupnjeva dok ne poprime zlatnu boju.
Krumpir i mrkvu skuhajte u slanoj vodi, kad su kuhani,
dodajte toplog mlijeka, maslaca te zacine i izmiksajte u

pire.
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PRODUZENI BORAVAK:

BISTRA GOVEDA JUHA, TJESTENINA S MLJEVENIM JUNECIM MESOM
SALATA KRASTAVCI KISELI, KOLAC 0D KEKSA I MALINA

Hranjive vrijednosti obroka:
Energijska vrijednost: 636 kcal
Proteini: 26.7g

Masti: 24.29

Ugljikohidrati: 76.69

Alergeni: gluten, celer, gorusica,
mlijeko, laktoza, jaja, sezam, soja

Receptura (obiteljski rucak):

Junetina mljevena 400g
Tjestenina 4509

Luk crveni 50g

Mrkva crvena 150g

Cednjak 10g

Pasirana rajcica 159

Zacini: vegeta natur, paprika
crvena slatka, papar crni,
lovorov list

Priprema:

Na zagrijanom ulju poprzite luk i mrkvu, te dodajte protisnuti
cesnjak. Kad je luk zastaklio, dodati mljeveno meso i dinstati
sve dok ne dobije boju. Popapriti i dodati vegetu natur,
mljevenu papriku i promijesati. Kad je meso dobilo boju,
dodati rajcCicu i sve promijesati da se sjedini te dodati lovorov
list. Pustiti da se na laganoj vatri kuha.

Tjesteninu skuhati u slanoj vodi 1 umijeSati u umak s
mljevenom junetinom te servirati. Jelo mozete 1 ukrasiti
susenim persinom.
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PRODUZENI BORAVAK:

JUHA 0D RAJCICE S NOKLICAMA, PANIRANI OSLIC | RIZA PIRJANA
NA LUKU, GIKLA SALATA

Hranjive vrijednosti obroka: Receptura (1 dijete):
Energijska vrijednost: 616 kcal e Oslic file panirani 100g
Proteini: 26.7g e Riza 50g

Masti: 24.29 e Ulje suncokretovo 1 ZliCica
Ugljikohidrati: 78.1g e Luk crvenilsg

Alergeni: gluten, rakovi, riba, e Zacini: sol, papar, kopar

mekusci, jaja, mlijeko, celer

Priprema jela:

Osli¢ premazite uljem i stavite peci u pecnicu na 180 stupnjeva, dok
ne poprimi zlatnu boju.

Na ulju preprzite luk, kad je luk omeksao, dodajte rizu i prvo ju malo
zapecite, a zatim podlijte vodom. Kad voda ispari, ponovo dodajte
vode | podlijevajte | mijeSajte sve dok riza ne bude kuhana. Posolite,
popaprite i zaCinite koprom.
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