
 
  

 
Załącznik nr 1 do Regulaminu certyfikacji w zakresie zdrowego żywienia i ograniczania 
marnowania żywności 

 

KRYTERIA CERTYFIKATU ZDROWEGO ŻYWIENIA I OGRANICZANIA 
MARNOWANIA ŻYWNOŚCI  

 
PUNKTACJA 
Wszystkie kryteria oceny zostały podzielone na główne oraz rekomendowane. Są one oceniane w 
skali 0–2 pkt lub 0–1 pkt, zgodnie z poniższą klasyfikacją: 
0 pkt – kryterium nie zostało spełnione 
1 pkt – kryterium spełnione w stopniu wystarczającym (w skali 0–2) lub kryterium spełnione (w 
skali 0–1) 
2 pkt – kryterium spełnione w stopniu bardzo dobrym (w skali 0–2) 

 
Maksymalna punktacja: 

●​ Kryteria główne: maksymalnie 20 pkt 
●​ Kryteria rekomendowane: maksymalnie 19 pkt 
●​ Łączna pula punktów: maksymalnie 39 pkt 

 
Aby Placówka mogła otrzymać Certyfikat, musi spełnić oba poniższe warunki:   

●​ uzyskanie co najmniej 1 punktu w każdym z 17 kryteriów głównych 
●​ zdobycie minimum 60% łącznej liczby punktów ze wszystkich kryteriów (czyli co najmniej 

24 punkty).  

 
 

KRYTERIA CERTYFIKACYJNE - GŁÓWNE I REKOMENDOWANE 

KRYTERIA GŁÓWNE  
1.​ Żywienie w placówce realizowane jest według zasad zdrowego żywienia. 0-1 pkt 
2.​ Żywienie zapewnia zapotrzebowanie na energię oraz składniki odżywcze dzieci i 

młodzieży zgodnie z najnowszymi normami żywienia dla populacji Polski. 0-1pkt 
3.​ Żywienie realizowane jest zgodnie z aktualnymi przepisami prawnymi dla danej placówki 

oświatowej. 0-1pkt 
4.​ Posiłki realizowane są z użyciem produktów rekomendowanych. Lista produktów w 

Załączniku nr 2 do Regulaminu. 0-1pkt 

 



 
5.​ Posiłki realizowane są z wykluczeniem produktów nierekomendowanych (Załącznik nr 2 

do Regulaminu) oraz dodatków do żywności niewskazanych w diecie dzieci (Załącznik nr 3 
do Regulaminu). 0-1pkt 

6.​ Produkcja potraw opiera się na zalecanych metodach obróbki termicznej, do których 
należą: gotowanie tradycyjne, gotowanie na parze, pieczenie i duszenie. 0-1pkt 

7.​ W produkcji potraw ogranicza się smażenie. Dopuszcza się jedną porcję potrawy 
smażonej w ciągu tygodnia szkolnego od poniedziałku do piątku, a w żywieniu 7-dniowym 
nie więcej niż dwie porcje potrawy smażonej w tygodniu. 0-1pkt 

8.​ Posiłki przygotowywane są na miejscu w kuchni placówki. Unika się korzystania z 
produktów przetworzonych i wyrobów gotowych, w tym garmażeryjnych. Produkty te 
mogą być wykorzystywane w menu nie częściej niż 1x w dekadzie, z zachowaniem 
wysokiej jakości produktów, o możliwie najlepszym składzie – odpowiadającym wyrobom 
domowym. 0-1pkt 

9.​ Zaplecze kuchenne w placówce (kuchnia, magazyny) spełnia wymagania umożliwiające 
zapewnienie bezpieczeństwa produkowanej żywności. 0-1pkt 

10.​ Jadłospis powinien zawierać dokładny opis posiłków wraz ze składnikami potraw i 
alergenami. Powinien być wywieszony w dostępnym miejscu i/lub przesyłany do 
aplikacji/dzienników elektronicznych. 0-1pkt 

11.​ Ograniczenie stosowania cukru i gotowych produktów bogatych w cukry wolne. 0-1pkt 
12.​ Ograniczenie dosalania potraw i stosowania żywności bogatej w sól. 0-1pkt 
13.​ Placówka zapewnia alternatywne posiłki dla dzieci i młodzieży na dietach eliminacyjnych. 

0-2pkt 
14.​ Placówka wyróżnia się dbałością o estetykę serwowanych posiłków rozumianą jako 

atrakcyjny smak, zapach, wygląd. Estetyka serwowanych posiłków oceniana podczas 
wizyty doradcy ds. żywienia w placówce. 0-2pkt 

15.​ Zastosowanie zasad diety planetarnej, charakteryzującej się m.in.: zwiększeniem liczby 
posiłków z wykorzystaniem sezonowych i regionalnych warzyw i owoców, produktów 
zbożowych pełnoziarnistych, potraw z nasion roślin strączkowych, z jednoczesnym 
ograniczeniem mięsa i przetworów mięsnych. Zasady diety planetarnej obejmują także 
aspekty związane z ograniczaniem marnowania żywności i wody. 0-2pkt 

16.​ Stosowane w stołówce menu uwzględnia zwiększenie spożycia nasion roślin 
strączkowych (fasola, ciecierzyca, soja, groch, soczewica, bób) w diecie na rzecz 
ograniczonej podaży mięsa i jego przetworów. Posiłki te będą realizowane co najmniej 1 
w tygodniu w ramach obiadu oraz co najmniej 1 w tygodniu w innym posiłku dla 
placówek realizujących żywienie całodzienne. 0-1pkt 

17.​ Placówka edukacyjna stosuje rozwiązania sprzyjające ograniczaniu marnowania 
żywności, np. poprzez: skuteczny system monitoringu marnowania poszczególnych dań i 
wprowadzanie korekt dotyczących ilości przygotowanych potraw, racjonalne planowanie 
zakupów, stosowanie cyklicznych jadłospisów, przygotowanie jednego posiłku na obiad w 
szkole. 0-1pkt 

 



 
 

 
KRYTERIA REKOMENDOWANE 

18.​ Nieograniczony, darmowy dostęp do wody. 0-1pkt 
19.​ Placówka wspiera żywienie dzieci z obserwowaną silną wybiórczością pokarmową, 

zaburzeniami integracji sensorycznej, poprzez m.in zapewnienie pozytywnej atmosfery 
podczas spożywania posiłków, przychylność i poszanowanie dla naturalnych etapów 
rozwoju i granic stawianych przez dziecko, oraz akceptację specyfiki zachowań 
żywieniowych u dzieci. 0-1pkt 

20.​ Posiłki przygotowywane z sezonowych, w miarę możliwości lokalnych i ekologicznych 
produktów. Wskazane jest, aby produkt z unijnym logiem produkcji ekologicznej lub 
pochodzący z lokalnych upraw, został wykorzystany w produkcji posiłków co najmniej raz 
na dekadę. 0-2pkt 

21.​ Możliwość wyboru posiłków lub składowych posiłku. Realizowane na przykład w formie: 
szwedzkiego stołu, bufetu warzywno-owocowego, wyboru dodatku skrobiowego, 
samodzielnego komponowania posiłku przez dziecko. Placówka powinna praktykować 
jedną z powyższych form co najmniej 2 x na dekadę. 0-2pkt 

22.​ Wprowadzenie atrakcyjnych dodatków do posiłków, które dzieci mogą zabrać ze sobą 
(np. smoothie, musy, orzechy, batony owocowe/zbożowe). Produkty powinny mieć 
wysoką jakość oraz posiadać opakowania jednostkowe, aby w łatwy sposób mogły być 
przekazywane dzieciom po posiłku lub do posiłku. 0-2pkt 

23.​ Zapewnienie komfortowych warunków spożywania posiłków - podawanie posiłków w 
czasie, kiedy dzieci są głodne oraz zabezpieczenie odpowiedniej ilości miejsc do zjedzenia 
posiłków oraz czasu na zjedzenie, poprzez: 
- umożliwienie spożywania posiłków na stołówce podczas trwania lekcji dla dzieci 
uczęszczających do świetlicy szkolnej oraz dzieci z klas 1-3 (z uwzględnieniem priorytetu 
realizacji programu nauczania), 
- umożliwienie spożywania posiłków na stołówce po lekcjach lub w trakcie przebywania 
dziecka na świetlicy szkolnej, 
- organizacja przerwy obiadowej zapewniającej spokojne i swobodne zjedzenie posiłku, 
- wykorzystanie innych miejsc niż stołówka (np. patio, klasy, korytarz, świetlica itp.), w 
których również mogą być serwowane posiłki (z zachowaniem odpowiedniej higieny). 
0-2pkt 

24.​ W placówce funkcjonuje skuteczny system odwoływania posiłków. 0-1pkt 
25.​ W placówce funkcjonuje możliwość wykupu części posiłków. Rodzice (opiekunowie) z 

dziećmi wybierają dni, w których dzieci będą korzystały ze stołówki. W takim przypadku w 
umowach z rodzicami (opiekunami) należy zawrzeć zapis mówiący o tym, że rezygnacja z 
części posiłków ogranicza zbilansowanie posiłków. 0-1pkt 

 



 
26.​ Wielkość i skład porcji posiłku są dostosowywane indywidualnie do dziecka. Wybór 

wielkości porcji należy do dziecka i może odbywać się np. poprzez wskazanie 
wielkości talerza, łyżki czy ilości produktu (np. pierogów). Dziecko w miarę możliwości ma 
także wpływ na skład otrzymanego posiłku np. czy chce zjeść makaron z sosem czy bez. 
Niezależnie od wielkości porcji posiłek powinien spełniać wymagania dla danej grupy 
wiekowej, określone w aktualnych normach żywienia dotyczących populacji polskiej. 
0-2pkt 

27.​ Placówka realizuje działania z zakresu edukacji żywieniowej i dotyczącej ograniczania 
marnowania żywności wśród dzieci. W formie następujących działań: konkursy, warsztat 
kulinarny, wizyta na gospodarstwie rolnym, sadzenie ogródka, nauka planowania 
racjonalnych zakupów itp. 0-2pkt 

28.​ Placówka realizuje działania z zakresu edukacji żywieniowej i dotyczącej ograniczania 
marnowania żywności wśród rodziców i kadry placówki. W formie następujących działań: 
webinar, szkolenia, spotkania ze specjalistą, itp. 0-2pkt 

29.​ Placówka stosuje Krótkie Łańcuchy Dostaw Żywności. Dzięki wdrażaniu koncepcji KŁDŻ 
świeża, nieprzetworzona żywność przekazywana jest do bezpośredniego odbiorcy prosto 
od rolnika / producenta, z pominięciem pośredników. 0-1pkt 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


