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Healthy Meal Standard (HMS) je medunarodni
sustav upravljanja kategorijama prehrane koji
osigurava hotelima, restoranima, Skolama, k
aviokompanijama i ostalim organizacijama da '
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
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i sveukupne optimizacije lanca prehrane, s
HEALTHYMEAL™ najveéim fokusom na poboljSanje kvalitete

STANDARD

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

nudeci visoku kvalitetu i sigurnost,
HEALTHYMEAL™ osiguravajuci zadovoljstvo i

STANDARD

dobrobit svojih cijenjenih kupaca.
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/T 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
R certifikacijska, verifikacijska i inspekcijska
ku¢a. Osnovana je 1828. godine sa
sjedistem u Parizu, i jedna je od vodecih u
N podrucju inspekcije-certifikacije, nudeci
w’Avf usluge s prestizom, pouzdanoséu,
vidljivos¢u i dodanom vrijednos¢u za HMS.
HEALTHYMEAL™



DJEC)I VRTIC VARAZDIN

Djecji vrti¢ Varazdin osnovan je 1947. godine, a osniva¢ DV je grad
Varazdin. DV Varazdin nalazi se na adresi Dravska 1, 42000, u gradu
Varazdinu, a obuhvaca i podruc¢ne objekte: PO Gortanova, na adresi
Gortanova 19b; PO Kozarceva, na adresi Kozarceva 24; PO
TrakosS¢anska, na adresi Graberje 29 i PO Kucan, na adresi Varazdinska
131b, PO Koprivnic¢ka, na adresi Koprivnicka 5, PO Aleja, na adresi Aleja
kralja Zvonimira 9 i PO Biskupec, na adresi Kneza Trpimira 65. Vrti¢
pohada preko 760 djece, ima 158 djelatnika, a ravnateljica je Helena
Vidovic.

Program rada djeCjeg vrtica Varazdin ima za cilj zajednicko
unapredivanje kvalitete Zivota i Zivljenja djece i odraslih. Kako bi
se zadovoljio osnovni cilj programa, odgojno-obrazovni rad
temelji se na postivanju prava djece i zadovoljavanju njihovih
potreba i interesa u skladu sa razvojnim mogucnostima svakog
djeteta. Uporiste u postivanju prava djece i pracenju njihovih
interesa, odgojno-obrazovni djelatnici pronalaze u novoj
paradigmi o razvoju djeteta. Naime, sliku koju mi razvijamo o
djetetu jest da je ono kompetentno bic¢e, prirodno
zainteresirano | motivirano za istrazivanje svijeta koji ga okruzuje
I ima svoj jedinstveni obrzac razvoja.

VIZIJA VRTICA
Kvalitetna odgojno obrazovna praksa je kolektivnho, a ne
individualno postignuce.




PROCES 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.
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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 MOM VRTICU?

Za djecji vrti¢ Varazdin i Vasu djecu, uvodenje Healthy Meal
Standarda znaci sljedece:

e Vecu sigurnost u lancu prehrane za svu djecu

¢ |Inkluziju djece s posebnim prehrambenim potrebama u
sustav vrticke prehrane: za djecu s intolerancijom na
laktozu

e Kvalitetnije namirnice iz godine u godinu: svake godine
poboljSavamo nabavku s joS boljim namirnicama

e VocCe, povrce, tjestenina i med od lokalnih OPGovaca

e Nema przenja u dubokom ulju

e Nema niskokvalitetnih namirnica poput hrenovki, pasteta,
cokoladnih namaza, Secernih pasti, sokova na razrjedivanje

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 Kkukuruzni, sirnih namaza, domacih
pasSteta od tune, povrca i piletine, domacih pasteta od
cokolade, puno vise ribljih proizvoda (lignje, kozice, oslic,
tuna u rizotu, brudetu ili peceno), a ponekad i mlijecni
sladoled

e Voce se posluzuje svaki dan!



STO SMO PROMIJENILI DO SADA

U DV VARAZDIN?

U djeéjem vrticu Varazdin aktivho u suradnji s vrticem
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 vrti¢ima: uveli smo preko
500 novih obroka

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

* Uvodenje jelovnika za djecu koja imaju intoleranciju na laktozu
* Provodenje niza nacionalnih i medunarodnih edukacija kuhara

e Uz partnere, provode se godisSnje provjere sustava prehrane vrti¢a 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
DV zbog mogucnosti nastanka Stetnih spojeva

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

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

e | smanijili koli¢inu hrane koja sadrzi pojacivace
okusa za preko 90%.




Djecji vrti¢ Varazdin sluzbeno je dobio
certifikat Healthy Meal Standard (HMS) u
travnju 2023. godine.

Zamjeniku gradonacelnika Miroslav
Markovi¢u uruceno je prestizno priznanje
"Grad zdrave vrticke prehrane" kojim je
Grad Varazdin zaokruzio pricu oko
uvodenja i implementacije novog sustava
zdrave prehrane u Dje¢jem vrti¢u
Varazdin. Zamjenik gradonacelnika
naglasio je kako Grad Varazdin ulaze u
sustav zdrave prehrane djece, kao i u
opremanje i edukaciju djelatnika vrtic¢a
kako bi zadrzali visoku razinu znanja u
pripremi kvalitetne hrane i brige za
najmanje.




OBROCI | RECEPTI IZ NASEG VRTICA:

RESTANI KRUMPIR, PECENA PURETINA U UMAKU 0D REPE,
KUKURUZNA ZLEVANKA SA SIROM, SNITA KRUHA

Hranjive vrijednosti obroka:
Energijska vrijednost: 526 kcal
Proteini: 21.99g

Masti: 22.6g

Ugljikohidrati: 59.89g

Alergeni: gluten, jaja, laktoza, mlijeko,
gluten, sezam, lupina, soja

Receptura (obiteljska porcija):
e Pureci zabatak 50g
e Repa kisela 20g
e Paprika crvena 4g
e Suncokretovo ulje 2mL
e PSenicno brasno 2g
e Vrhnje za kuhanje 20% m.m. 20g
e Krumpir 100g
e Ulje suncokretovo 5mL
e |Luk crveni5g
e Zacini: papar crni, sol

Priprema jela:

Puretinu posoliti, popapriti i staviti na protvan. Peci na 180°C cca 30-
40 min.

Na ulju poprziti nasjeckanu papriku, dodati kiselu repu, propirjati i
zaliti vrhnjem za kuhanje. Brasno otopiti u toploj vodi i dodati kako
bi se umak zgusnuo. Kad je zavrijalo, maknuti s tavice i servirati!
Krumpir oguliti, narezati i staviti ga kuhati u posoljenu vodu. Luk
sitno nasjeckati i poprziti na zagrijanom ulju. Kad je luk zastaklio,
dodati kuhani krumpir, zajedno ih prodinstati i usitnjavati s

kuhacom. Kad je gotovo, servirati s umakom i piletinom.
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JUHA 0D POVRCA, MEKSICKI RIZOTO, KUPUS SALATA | BISKVITNI
KOLAC 0D NARANCE

Hranjive vrijednosti obroka: Receptura (biskvitni kolac)

Energijska vrijednost: 562 kcal e PSenicno brasno za kolace
Proteini: 19.49g 300g

Masti: 15.6 g e Jaje kokosje 2 kom (M ili L
Ugljikohidrati: 84.7 g velicina)

Alergeni: celer, mlijeko, gluten, e Kakao prah 509
jaja, gorusica, soja, sumporni e Mlijeko svjeze 150 mL
dioksid o Secervanilin1Zli¢ica
e Ulje suncokretovo cca 40 mL
e Sok od narance cca 50 mL
e Korica naribana cca 1/2
narance
e Pradak za pecivo 1/2 vrecice

Priprema jela:

Odvojiti bjelanjak od zumanjka. Bjelanjke umutiti u ¢vrsti snijeg. U
zumanjak dodati vanilin Secer i dobro razmutiti. U smjesu
postepeno dodati ostale sastojke (ulje, mlijeko, brasno, kakao prah,
sok od narance) i polako sjediniti sa snijegom od bjelanjaka.
Dodajte koricu narance i dobro promijesSajte | smjesu izlijte u
namasceni protvan. Peci na 175 °C cca 40 minuta.



GRAH S KISELIM KUPUSOM | SUHIM MESOM, 1 SNITA KRUHA,
MAKOVNJACA

Hranjive vrijednosti obroka:
Energijska vrijednost: 555 kcal
Proteini: 17.49

Masti: 23.51g

Ugljikohidrati: 65.74g
Alergeni: sumporni dioksid,
gluten, mlijeko, laktoza, jaja,
kikiriki, orasidi, sezam, soja,
lupina

Receptura (1 dijete):
e Suha svinjska rebrica 30g
e Ulje suncokretovo 3 mL
e Grah smedi konzervirani 40g
e Cednjak 0,59
e Luk crveni10g
e Kupus kiseli, rezani 100g
e Paprika crvena 5g
e Krumpir 309
e PSenic¢no brasno1 Zlicica

Priprema jela:

U zasebni lonac stavite kuhati rebarca. U drugom loncu na ulju
poprzite luk, a kad omeksa dodajte nasjeckanu mrkvu, protisnuti
cesnjak, a zatim i papriku i krumpir narezan na kockice. Sve
podlijte s malo vode | dodajte zacine po zelji. Kad je krumpir
napola kuhan, dodajte kiseli kupus i konzervirani grah (prethodno
ih isperite hladnom vodom i ocijedite). Kuhana rebarca isperite te
dodajte u lonac s grahom i kupusom te zalijte vodom tako da se
sve prekrije. Ako je potrebno zgusnuti, malo brasna razmutite u
vodi i dodajte u lonac. Jos malo kuhati na laganoj vatri i kad je
kuhano servirati s kruhom.
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KREM JUHA 0D SPINATA | CELERA, POPECAK 0D OSLICA,
POVRCE NA MASLACU, CAJNI KOLUTICI

Hranjive vrijednosti obroka:
Energijska vrijednost: 523 kcal
Proteini: 22.79g

Masti: 16.29

Ugljikohidrati: 72.49

Alergeni. celer, gluten, jaja,
soja, mlijeko, orasidi, laktoza,
sezam

Receptura za popecak
(obiteljska porcija)

e Oslic¢ file 600g
Jaje kokosje 2 kom
Proso 30g
Krusne mrvice 609
Zacini: vlasac,

cesnjak

papar,

Priprema jela:
Osli¢ | proso staviti zasebno

kuhati u lonac. Kada su
kuhani, stavite u jedan lonac i
usitnite ih u pire i umijesajte
jaje. Krusne mrvice i zacine
dodajte na kraju i dobro
izmijeSajte rukama. Smjesa
mora biti dovoljno
kompaktna ali ne i previse
ljepljiva. Rukama napravite
polpetice, poslozite ih na
papir za pecenje i stavite ih
peci u pecnicu na 200°C dok
ne postanu zlathno smede
boje. Servirajte ih uz povrce i
dobili ste kompletan obrok!
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CUFTE U UMAKU 0D RAJCICE, PIRE KRUMPIR S MASLACEM, ZELENA
SALATA I BISKVITNI KOLAG S JABUKOM

Hranjive vrijednosti obroka:
Energijska vrijednost: 554 kcal
Proteini: 19.49g

Masti: 22.89

Ugljikohidrati: 69.3g

Alergeni: gluten, mlijeko, jaja, SO2,
celer, goruscica

Receptura (obiteljska porcija):
Mljeveno meso 5009

Riza 100g

Luk 100g

Jaje Tkom (M ili L veli¢ina)
Pasirana rajcica 300g
Krumpir 1,5 kg

Maslac cca 30g

Mlijeko 150 mL

Maslinovo ulje cca 40 mL
Zacini:  sol, cesnjak, papar,
persin

Priprema jela:

Rizu kratko prokuhati i ocijediti. U vecoj posudi pomijesati
mljeveno meso, jaje, dio luka, papar, persin, ¢esnjak, rizu i ulje.
Napraviti male kuglice | preprziti ih na zagrijanom ulju i luku.
Stavite ih u lonac, te dodajte koncentrat rajcice, vodu, jos malo
popaprite. Kuhajte na laganoj vatri cca sat vremena i
povremeno dodajte vode ako je potrebno.

Krumpir oguliti i skuhati, kada je skuhan, ocijediti ga i dodati
zagrijano mlijeko, maslac, posoliti i izmiksati u pire.
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BOLOGNESE ZA VRTICE, KRASTAVCI SALATA, KOLAC 0D GRIZA S

DZEMOM

Hranjive vrijednosti obroka:
Energijska vrijednost: 477 kcal
Proteini: 17.79g

Masti: 18.5g

Ugljikohidrati: 59.8g

Alergeni: gluten, jaja, celer,
laktoza, mlijeko, sumporni
dioksid

Priprema jela:
Oguliti i narezati luk, mrkvu i korijen celera. Na zagrijanom
ulju pirjati luk, mrkvu i celer dok se luk ne zazuti. Dodati
zaCinjeno mijeveno meso | dinstati. Kada je isparila voda koju
je pustilo meso, dodati koncentrat rajcice, secer i origano, sve
promijesati i kuhati na laganoj vatri.

U zasoljenoj vodi skuhati tjesteninu i posluziti s umakom.

Receptura (1 dijete):

Tjestenina 50g

Mljeveno mijeSano meso 359
Luk crveni10g

Mrkva crvena 159

Celer korijen 5g

Koncentrat rajcCice 5g

Ulje suncokretovo 1 zlicica
Zacini: sol, origano, po zelji




KAKO SE RODITELJI MOGU
UKLJUCITI?

ZELITE POSTATI DIO \

HEALTHY MEAL STANDARD
TIMA U SVOM VRTICU |
SUDJELOVATI U IMATE IDEJU ZA OBROK

POBOLJSANJU PREHRANE? KOJI BI HTJELI VIDJETI U
JAVITE NAM SE! SVOM VRTICU?

N\

PREDLOZITE NAM!

\

IMATE PRIJEDLOG,
PRIGOVOR ILI ZELITE
NESTO PODIJELITI S
NAMA? PISITE NAM!

#JABOLJIRODITELJ

KONTAKT
EMAIL: OFFICE@REDFORK.HR

FACEBOOK:
@HMSHRVATSKA
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KONTAKT
INFORMACIIJE:

DJEC)I VRTIC VARAZDIN
DRAVSKA 1, 42000, VARAZDIN

W: DJECJVRTICVZHR
E: VRTICVZ@GMAIL.COM

VLASNIK HEALTHY MEAL STANDARD-A

RED FORK ZA ISTRAZIVANJE | RAZVOJ U BIOTEHNOLOGL)!
DIANA GLUHAK SPAJIC

W: REDFORK.HR

W: HEALTHYMEALSTANDARD.EU

E: OFFICE@REDFORK.HR
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