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Marnowaniu zywnosci w placowkach oswiatowych mowimy stop i dzieli-
my sie praktycznymi sposobami na zmniejszenie ilosci odpadow ze szkol-
nych i przedszkolnych stotowek. Mamy wieloletnie doswiadczenie we
wspotpracy z placowkami oswiatowymi w obszarze zywienia zbiorowego.
Skupiamy sie na rozwiazaniach praktycznych, dopasowujac ich wdrozenie
indywidualnie, w oparciu o mozliwosci danej placowki.

Przygotowatysmy te publikacje z mysla o osobach, ktére odpowiadaja w pla-
cowkach oswiatowych (przedszkolach i szkotach) za zywienie. Od dyrekcji
przez intendentki, nauczycielki, opiekunki po kucharki. Z rozmystem uzy-
wamy w tej publikacji zenskich form dla wiekszosci profesji, bo taka jest
rzeczywistos¢ polskiej edukacji, w ktorej dominuja kobiety. Mamy nadzieje,
ze intendenci, nauczyciele, opiekunowie i kucharze przyjma tres¢ publikacji
niezaleznie od uzytych form gramatycznych.






WPROWADZENIE

Skala i skutki marnowania zywnosci

Kazdego roku na $wiecie marnuje sie ponad 1/3 wyprodukowanej zywnosci
- towarzysza temu zbedne emisje gazow cieplarnianych, nadmierne zuzycie
wody, degradacja srodowiska i ogromne straty finansowe.

W Polsce - wedtug danych Federacji Polskich Bankéw Zywnosci - to az 4,8
miliona ton rocznie.

Badania zrealizowane we Wroctawiu w ramach wczesniejszego projektu
BioCanteens#2 pokazuja, ze w niektorych placowkach edukacyjnych, do
utylizacji trafia nawet 30-50% przygotowanej Zywnosci.

Marnotrawione sa: czas, praca, pieniadze i - co najwazniejsze - zaufanie
do placowek oswiatowych. Tymczasem dla wielu dzieci i mtodziezy to wta-
snie positek w placowce jest najwazniejszym positkiem dnia.

Kontekst projektu i cele publikacji

Zréwnowazone systemy zywnosciowe zaczynaja sie lokalnie - od stotowki przed-
szkolnej, od kuchni w szkole, od decyzji, ktore zapadaja kazdego dnia przy pla-
nowaniu positkdw, zakupie produktow, wydawaniu obiadow. Projekt FoodCIRCUS,
realizowany przez Miasto Wroctaw w ramach programu Interreg Europa Srodkowa,
ma na celu wzmocnienie zdolnosci placowek oswiatowych do przeciwdziatania
marnowaniu Zywnosci oraz wdrazania rozwiazan cyrkularnych - systemowych,
trwatych i odpowiedzialnych.



Wroctaw nie dziata w prozni. Jako sygnatariusz Miedzynarodowego Paktu
Mediolanskiego na rzecz Polityki Zywnosciowej Miast (MUFPP), zobowia-
zat sie do wspierania zréwnowazonych systemow zywnosciowych - row-
niez w edukacji. Deklaracje miedzynarodowe maja sens tylko wtedy, gdy
przektadaja sie na realne zmiany: na elastyczne porcje w szkolnym menu,
na przemyslane zakupy w kuchni przedszkolnej, na dialog z firmami cate-
ringowymi. To wtasnie tam, w codziennej praktyce zywienia zbiorowego,
realizuje sie miejska polityka klimatyczna i edukacyjna - z pozytkiem dla
dzieci, budzetu i planety.

Edukacja poprzez codzienne nawyki - zrownowazona
i globalna

Zywienie zbiorowe w placéwkach o$wiatowych to nie tylko realizacja obo-
wiazku, a stotowka nie jest jedynie miejscem wydawania positkow, to prze-
strzen wychowawcza i edukacyjna. To tam uczymy, co znaczy szacunek
do jedzenia, kto stoi za jego przygotowaniem, jak nasze wybory wptywaja
na srodowisko.

Dlatego niniejsza publikacja wpisuje sie w zatozenia Edukacji Global-
nej i Edukacji na rzecz Zrownowazonego Rozwoju (ESD), ktére akcentuja
wspotzaleznosci miedzy tym, co lokalne i tym, co globalne. Intencja auto-
rek jest realne wsparcie szkét i przedszkoli w dziataniu na rzecz ograni-
czenia marnowania Zywnosci.

Dobrze zaprojektowane zywienie zbiorowe w placéwkach oswiatowych:

> zmniejsza $lad srodowiskowy (CO2, woda, odpady),

> wspiera zdrowie dzieci i mtodziezy,

> ksztattuje postawy odpowiedzialnosci - wobec planety, drugiego cztowieka
i samej zywnosci.



Rekomendacje saq wynikiem cyklu warsztatéow i spotkan konsultacyjnych
z udziatem:

> pracownikow kuchni i personelu pomocniczego,

> dyrekcji, intendentek i nauczycielek,

> przedstawicieli firm cateringowych,

> ekspertow z zakresu zywienia zbiorowego, prawa zywnosciowego i edukacji
srodowiskowej.

Publikacja powstata w oparciu o audyty talerzowe, mapowanie procesow
i analize zgodna z ramami MUFPP Monitoring Framework. Jej adresatami
sq wszystkie osoby i instytucje zaangazowane w organizacje i realizacje
zywienia zbiorowego w przedszkolach i szkotach - zaréwno z kuchniag wta-
sna, jak i w systemie cateringowym.

Rekomendacje nie sa tylko odpowiedzig na problem marnowania jedzenia.
Sa odpowiedzia na pytanie, jakiej edukacji naprawde chcemy. Stotéwka to
nie tylko miejsce wydawania positkow, to rowniez przestrzen wychowaw-
cza. Marnowanie jedzenia w przedszkolu czy szkole, to nie tylko kwestia
organizacyjna, to systemowy sygnat, Zze potrzebna jest zmiana - taka, kto-
ra zaczyna sie od rozmowy, empatii i odwagi, by odejs¢ od schematow.
Jesli stotowka ma uczy¢ szacunku, nie moze tolerowac obojetnosci.

Niniejsza publikacja ma umozliwic¢ taka zmiane. Pokazuje, jak mozna dzia-
ta¢ madrzej, uwazniej, skuteczniej - z szacunkiem dla wysitku oséb pracuja-
cych w kuchni, z uznaniem dla odpowiedzialnosci dyrekcji, z mysla o dzieciach
i o planecie. To nie instrukcja obstugi, ale zestaw praktycznych drogowskazow,
ktore pomagaja w podejmowaniu lepszych decyzji tu i teraz. Rekomendacje sa
zbiorem wskazowek, nie dogmatow. Nie wszystkie da sie wdrozyc¢ od razu - nie
ma tez takiej koniecznosci. Wazne, by zacza¢ od czegokolwiek: od rozmowy
w zespole, od uwaznego przyjrzenia sie, co faktycznie pozostaje na talerzach
lub jest niewykorzystane, od jednej zmiany, ktora zrobi réznice.

Jesli dziecko zostawia potowe obiadu, to nie jego Zotadek jest za maty, tylko
porcja jedzenia jest zbyt duza.
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Nie chodzi o rewolucje. Chodzi o to, by dotychczasowe przyzwyczajenia
zastapity Swiadome wybory. Dla dzieci. Dla przysztosci. Dla swiata, w kto-
rym jedzenie zawsze bedzie miato wartosc.
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To jest przewodnik,
z ktérym mozna ruszac w droge
od zaraz - i nie tylko nie zgubic sie po drodze,
ale by¢ przyktadem dla innych,
jak to robimy we Wroctawiu!?






PRZYCZYNY

MARNOWANIA
ZYWNOSCI

Analiza przyczyn marnowania zywnosci w przedszkolach i szkotach na
podstawie ankiet, spotkan warsztatowych i rozmoéow z intendentkami,
nauczycielkami oraz dyrektorami i dyrektorkami

Jednym z gtéwnych i najlepiej udokumentowanych probleméw zwiazanych
Z marnowaniem zywnosci w szkotach i przedszkolach jest nadprodukcja.
Zgodnie z wynikami badan przeprowadzonych przez wroctawski Uniwersytet
Przyrodniczy w stotowkach Zespotu Szkolno-Przedszkolnego nr 21 we Wroctawiu
(projekt BioCanteens#2, 2022 r.), az do 52% wyprodukowanego jedzenia
nie jest zjadane przez dzieci, zostaje zmarnowane. Podobne obserwacje
poczyniono w czasie badan ilosciowych, realizowanych aktualnie w projekcie
FoodCIRCUS. Juz ze wstepnych szacunkow widaé, ze wiecej jedzenia trafia
do kosza w szkotach niz w przedszkolach.

Przyczynami tej nadprodukcji sa przede wszystkim:

> Niepoinformowanie kuchni o nieobecnosciach dzieci (Srednio od 20 do 24%
rodzicow nie zgtasza nieobecnosci dziecka w placéwce, do zarzadzaja-
cych praca kuchni nie docieraja informacje o wycieczkach szkolnych), co
powoduje przygotowywanie positkow dla uczniow, ktdrzy nie pojawia sie
na obiedzie.

> Ograniczony czas przeznaczony na spozycie positkow (przerwa trwajaca
okoto 10-15 minut), ktory sprawia, ze dzieci najczesciej spozywaja tylko
jedno z dwoch przygotowanych dan. W efekcie dania takie jak zupy oraz
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dodatki skrobiowe sa regularnie wyrzucane.

> Problemy organizacyjne, takie jak niewystarczajaca przestrzen kuchni
lub nieadekwatne wyposazenie w sprzet, braki kadrowe i finansowe,
dodatkowo utrudniaja optymalizacje ilosci produkowanej zywnosci.

Brak regularnych i systematycznych pomiaréw ilosci przygotowywanych
positkbw oraz biezacej analizy ich spozycia

Kuchnie czesto opieraja sie na szacunkach, intuicji lub przekazywanych
,pantoflowo” wielkosciach porcji dla danej grupy, co w praktyce prowadzi
do znacznego przekraczania rzeczywistych potrzeb. Okazuje sie, ze cza-
sem positek przedszkolny nie rézni sie wielkoscia od szkolnego. Wielkos¢
porcji czesto nie jest ustalona na podstawie realnego spozycia, popartego
doswiadczeniem lub obserwacjami, ani dostosowana do rzeczywistego za-
potrzebowania energetycznego danej grupy, a jedynie ,,zaczerpnieta od
innych placéwek” lub wdrozona wprost z opracowan otrzymanych na szko-
leniach.

Zjawisko marnowania zywnosci w placowkach oswiatowych to problem zto-
zony, ktorego petne zrozumienie wymaga spojrzenia z roznych perspektyw
- zarowno organizacyjnych, jak i bezposrednio zwiazanych z codziennym
kontaktem z dzie¢mi. W przeprowadzonej analizie przygladano sie uwaz-
nie opiniom trzech kluczowych grup: nauczycielek, dyrekcji oraz inten-
dentek. Kazde z tych stanowisk wnosi odmienny punkt widzenia, wynikaja-
cy z zakresu obowiazkoéw, poziomu zaangazowania w zywienie dzieci oraz
specyfiki pracy.

W ankietach przeprowadzonych na potrzeby niniejszych rekomendacji
zidentyfikowano szereg czynnikow wptywajacych na skale marnowania
zywnosci w placowkach. Wypowiedzi respondentéw ujawnity zarowno
punkty wspolne, jak i roznice w postrzeganiu problemu.



KATEGORIA OPIS PROBLEMU ‘

Gotuje sie znacznie wiecej,

Nadprodukcja

Brak statego
monitoringu

Bardzo krotki
czas na jedzenie
(ok.10-15 min)

Niezgtaszane
nieobecnosci
i wycieczki

Staba
komunikacja
jadtospisu

Codzienny model
dwudaniowy

Problemy

niz dzieci realnie jedza,
a porcje sa zbyt duze.

SKUTEK

Nadmiar stanowi podstawo-
we zrodto strat - w pierw-
Szym pomiarze wyrzucano
52% wyprodukowanego
jedzenia, w drugim 37%.

Nie prowadzi sie
regularnych pomiarow
i analiz, ktore pozwolityby

na biezaco.

korygowac wielkos¢ produkcji

Kuchnia bazuje na szacun-
kach lub nieobiektywnych
normach, co utrwala
nadprodukcje.

nie maja czasu, zeby zjesc¢
dwa dania - skupiaja sie
na drugim, reszta wraca do
kuchni.

Zwtaszcza uczniowie klas 4-8

Duze ilosci niespozytych zup
i dodatkow skrobiowych.

20-24% ucznidw nie pojawia
sie na optaconym obiedzie,
a informacje o wyjazdach
klas nie trafiaja do kuchni.

Gotuje sie dla
,,duchow”; co podbija skale
marnowania.

Dzieci czesto nie wiedza,
co bedzie na obiad.

Rezygnuja z positku lub
zostawiaja to, czego ,,nie
lubig”.

Zupa + drugie danie serwo-
wane codziennie przy ograni-
czonym czasie na jedzenie.

Jedno z dan - najczesciej
zupa - trafia do “zlewek”.

Za mata powierzchnia, brak
systemow motywacyjnych

Utrudnione wdrazanie

EETEETS rozwiazan ograniczajacych

straty.

i szkolen.

Tabela. Przyczyny marnowania zywienia w placowkach oswiatowych - opracowanie na

podstawie Raportu analizy szanowania jedzenia w ZSP nr 21. Tomasz Szuba, Dr ing. Jan
Den Boer
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Intendentka

Wypowiedzi intendentek ukazuja, ze ich rola w przeciwdziataniu mar-
nowaniu zywnosci jest mocno ograniczona przez obowiazujace przepisy
i procedury wewnetrzne. Wiele z nich deklaruje brak mozliwosci dziatania,
ttumaczac to koniecznoscia Scistego dostosowania sie do rygorystycznych
norm zywienia oraz obowiazujacych regulacji prawnych. Dodatkowo cze-
sto wskazuja na obowiazek przestrzegania procedur ustalonych w danej
placéwce, co znaczaco ogranicza pole manewru.

Niektore intendentki probuja podejmowac inicjatywy majace na celu po-
prawe sytuacji - takie jak organizowanie warsztatéw kulinarnych z dzie¢-
mi, umozliwianie codziennego wyboru warzyw na sniadanie badz jako do-
datek do obiadu, czy wprowadzanie zup kreméw do jadtospisu. Jednak
niemal zawsze zastrzegaja, ze realizacja takich dziatan jest utrudniona
bez jednoznacznego wsparcia ze strony dyrekcji.

Wsrod czesci intendentek pojawia sie rowniez poczucie bezsilnosci - nie-
ktore otwarcie przyznaja, ze nie wiedza, jak mogtyby zaangazowal sie
w ograniczanie marnotrawstwa lub twierdza, ze po prostu nie maja ku
temu mozliwosci. Jak ujeta to jedna z osob:

,Probowatam podjqc inicjatywe, ale to bardzo delikatny temat i jezeli nie
ma odgornego zatwierdzenia pomystu przez dyrekcje, to trudno is¢ z tym
dalej.”

Nauczycielka

Nauczycielki najczesciej postrzegaja problem marnowania zywnosci przez
pryzmat niedopasowania positkow do preferencji dzieci oraz braku realnego
wptywu na organizacje zywienia w placowce. W ich opinii gtownymi przyczy-
nami wyrzucania jedzenia sa: niechec dzieci do serwowanych dan, zbyt wy-
szukany charakter niektorych potraw, ich nieatrakcyjny wyglad lub jakosc,
a takze pospiech przy jedzeniu i nieprawidtowe nawyki wyniesione z domu
rodzinnego.

Wiele nauczycielek deklaruje, ze nie ma mozliwosci aktywnego udziatu
w dziataniach ograniczajacych marnotrawstwo zywnosci. Czesto brakuje
im informacji, jak mogtyby sie wtaczy¢ w ten proces lub zwyczajnie czuja



sie pomijane. Pojawiaja sie takze gtosy podkreslajace koniecznos¢ Scistego
przestrzegania wewnetrznych procedur, co dodatkowo ogranicza ich dziatania.

Tylko nieliczne nauczycielki podejmuja drobne inicjatywy, jak np. zache-
canie dzieci do probowania potraw, jednak sa to jednostkowe przypadki.
Zdecydowana wiekszosc przyznaje, ze nie wie, w jaki sposob mogtaby sie
zaangazowac lub nie widzi ku temu przestrzeni w codziennej pracy.

Dyrekcja

Dyrekcja patrzy na problem marnowania zywnosci w sposob bardziej kom-
pleksowy niz pozostate grupy. Traktuje go nie tylko jako wyzwanie orga-
nizacyjne czy systemowe, ale rowniez jako istotny element edukacyjny.
Z perspektywy kadry zarzadzajacej kluczowe znaczenie ma sprawna wspot-
praca catego zespotu - od kuchni, przez nauczycielki, po administracje,
co moze realnie wptyna¢ na ograniczenie strat zywnosci.

Wsrod najczesciej wskazywanych przyczyn marnowania positkdw pojawia-
ja sie zbyt duze porcje, brak dostosowania menu do preferencji dzieci,
nieprawidtowe nawyki zywieniowe wyniesione z domu oraz ograniczenia
wynikajace z przepiséw prawa. Co istotne dyrektorki i dyrektorzy, czesciej
niz inni respondenci, deklarujg podejmowanie lub wspieranie réznorod-
nych inicjatyw. W ich placéwkach organizowane sa warsztaty kulinarne,
konsultacje z dziecmi dotyczace jadtospisu (powotano m.in. ,,Rady Dzie-
ciece”), a nawet wprowadzane rozwiazania takie jak ,,szwedzki stot”, da-
jacy dzieciom mozliwos¢ wyboru. Przyktadem takiego podejscia moze by¢
wypowiedz jednej z dyrektorek:

,Prowadzimy warsztaty kulinarne, podczas ktorych dzieci samodziel-
nie przygotowujq rozne potrawy, majq mozliwos¢ zasugerowania dania
i kuchnia realizuje te pomysty”.

Tego rodzaju dziatania pokazuja, ze tam, gdzie istnieje wola wspotpracy
i przestrzen organizacyjna, mozliwe jest wprowadzenie praktycznych roz-
wiazan, sprzyjajacych niemarnowaniu.

Nie brakuje jednoczesnie gtoséw wskazujacych na ograniczenia. Czesc
osob na stanowiskach dyrektorskich przyznaje, ze musi scisle trzymac sie
rygorystycznych wymogow zywieniowych, a niektore podkreslaja, ze nie
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maja wptywu na wielkos¢ porcji ,,ustalanych odgornie”. Choc¢ zatem rola
dyrekcji jawi sie jako najbardziej decyzyjna i otwierajaca droge do zmian,
to i tu bariery instytucjonalne potrafig skutecznie ogranicza¢ pole dziatania.

Wszystkie grupy dostrzegaja problem marnowania jedzenia, cho¢ maja
rézne mozliwosci dziatania i odmienne perspektywy. Kazda grupa chce
zmian, ale oczekuje wsparcia ,,z gory” lub wiekszej elastycznosci prze-
pisow. Wszyscy zgodnie wskazywali na nieprawidtowe nawyki zywieniowe
dzieci oraz ich niechec do niektorych potraw jako gtéwne przyczyny wyrzu-
cania jedzenia. Podkreslano rowniez brak systemu umozliwiajacego wcze-
sniejsze odwotanie positkow, co dodatkowo pogtebia problem.

Intendentki oraz dyrektorzy i dyrektorki czesciej zwracali uwage na zbyt duze
porcje a takze zbyt wymyslne, odbiegajace od dzieciecych preferencji, dania.
Z kolei nauczycielki silnie akcentowaty nieatrakcyjny wyglad i zapach nie-
ktorych potraw oraz fakt, ze ulubione dania dzieci pojawiaja sie w jadtospi-
sie zbyt rzadko. Zjawiska takie jak pospiech podczas spozywania positkdow
czy brak apetytu réwniez byty zauwazalne we wszystkich grupach, jednak
nieco czesciej pojawiaty sie w odpowiedziach intendentek i dyrekcji.

Gotowanie ,na zapas”

Kuchnie czesto gotuja za duzo. Nawet do 52% przygoto-
wanego jedzenia nigdy nie trafia do dzieciecych zotad-
kéw. Krotko méwiac - gotujemy na armie, a nie na klase.

Zgadywanie zamiast sprawdzania

Brak statych pomiardw i staba komunikacja powoduja,
ze kucharki musza zgadywad, ile jedzenia potrzeba na
dany dzien. A jak wiadomo, intuicja czasem zawodzi.



Bieg po rekord w jedzeniu

Dzieci w szkotach czesto maja tylko 10-15 minut na
obiad - to za krotko, by spokojnie zjes¢ dwa dania.
Efekt? Zupa, skrobia czy suréwki wracaja do kuchni
zamiast trafi¢ do buzi.

Organizacyjny chaos

Kuchnie bywaja mate, niedostosowane do realnych
potrzeb liczby dzieci, dysponuja niewielkim budzetem,
a personelu jest zbyt mato, co powoduje demotywa-
cje. Wszystko to przypomina troche gotowanie podczas
sztormu - duzo sie dzieje, a efekty... bywaja rozne.

Duchy przy stole

Wycieczki i choroby sa na porzadku dziennym, ale cze-
sto kuchnia dowiaduje sie o tym zbyt p6zno. Skutek?
Gotowanie obiadéw dla dzieci, ktore tego dnia nie
przyszty do szkoty lub przedszkola.

Dzieciece gusta i smaki

Nie kazde dziecko marzy o brukselce czy wyszukanych
daniach, ktore wygladaja ,,podejrzanie”. Kiedy potra-
wy nie trafiaja w dzieciece gusta, woéwczas trafiaja
do smietnika.

Przepisy jak kajdanki

Normy zywieniowe sa bardzo rygorystyczne i czesto
brakuje w nich miejsca na drobne kompromisy. Do
tego strach przed Inspekcja Sanitarng czy kontrolami
NIK paralizuje. Efekt? Mniej elastyczne menu, wiecej
niezjedzonych potraw.
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ZALECENIA
OGOLNE

Tworzenie skutecznego systemu zywienia w przedszkolu czy szkole, to znacz-
nie wiecej niz utozenie zgodnego z normami jadtospisu. To ztozZony, wspotza-
lezny proces, w ktérym liczy sie nie tylko, co dzieci dostaja na talerzu, ale tez
sposob, w jaki jedzenie zostato zaplanowane, przygotowane, podane, przyje-
te i oméwione z rodzicem. Tylko wtedy mozliwe jest ograniczanie marnowania
Zywnosci bez rezygnowania z wartosci edukacyjnych i zdrowotnych.

Filary zasad racjonalnego zywienia w placéwce
1. Jadtospisy - miedzy zdrowiem a rzeczywistoscia

Planowanie positkdw wymaga taczenia wiedzy z praktyka. Dane jasno poka-
Zuja, ze dzieci najchetniej jedza to, co proste, znane i wygodne w formie.
Z drugiej strony, zalecenia zywieniowe obliguja placowki do réznorodno-
$ci, obecnosci ryb, warzyw, produktow petnoziarnistych, dwoch porcji na-
biatu. Kluczowa jest zatem umiejetnosc taczenia tych dwodch swiatéw. Nie
chodzi o rezygnacje ze zdrowych produktéw, ale o rozsadne ich wdrazanie
- matymi krokami, w akceptowalnej formie, w rytmie dzieci.

2. Teoria vs. praktyka - zdrowy rozsadek ma pierwszenstwo

Zalecenia zywieniowe sg punktem odniesienia, a nie gotowym przepisem.
Dziecko to nie tabela tylko cztowiek - z wtasnym apetytem, zmiennym nastro-
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jem i domowym ttem przyzwyczajen i akceptacji. Dlatego placowka powinna
korzystac z norm, ale filtrowac je przez codzienna obserwacje dzieci, reagu-
jac elastycznie, zamiast sztywno ,,odhaczaé punkty z Rozporzadzenia”. Takie
podejscie nie tylko poprawia efektywnosc positkow, ale tez realnie ogranicza
odpady.

3. Zespot - bez wspoétpracy nie ma jakosci

Intendentki, kucharki i nauczycielki to trzy filary zywienia w placowce. Gdy
kazdy dziata osobno, powstaja napiecia, chaos i marnotrawstwo. Ale gdy za-
czynaja rozmawiac¢, wymienia¢ obserwacje i planowac wspolnie pojawia sie
szansa na prawdziwa zmiane. Proste mechanizmy (arkusze obserwacji, sta-
te spotkania, wspolne ustalania dotyczace wprowadzanych nowosci) moga
zbudowac zespot, ktory nie tylko ,,wydaje positki”, ale swiadomie je tworzy
i wspiera ich spozycie.

4. Rodzic - partner, nie przeciwnik

Dzisiejszy rodzic to ktos z dostepem do tysiecy internetowych porad,
teorii, wtasnych przekonan i sprzecznych informacji. To wyzwanie, ale
i szansa, jesli placéwka zbuduje z nim otwarta, rzeczowa i empatyczna rela-
cje. Komunikacja oparta na wspélnych celach (zdrowie dziecka, ograniczenie
marnowania, rozwijanie zainteresowania spozywanymi produktami i ksztat-
towanie nawykdéw) moze skutecznie przetamac opor, zredukowac konflikty
i wzmocnic przekaz edukacyjny - rowniez ten o szacunku do jedzenia i wtozo-
nej w jego przygotowanie pracy.

Klucz do sukcesu? Sp6jnosc i zrozumienie

Wszystkie te elementy: jadtospisy, wspotpraca, komunikacja, edukacja - musza
dziatac¢ razem, nie osobno. Wtedy zywienie w placowce przestaje by¢ tylko lo-
gistyka, a staje sie narzedziem wychowawczym, spotecznym i ekologicznym.
Ostatecznie nie chodzi tylko o to, zeby dzieci zjadty. Chodzi o to, zeby jadty
swiadomie, zdrowo i z szacunkiem do siebie, do jedzenia i do planety.



Co dzieci lubig najbardziej?

Dziecigce preferencje kulinarne bywaja wyzwaniem dla nawet najbardziej kre-
atywnych kucharzy. Co najczesciej odrzucaja najmtodsi smakosze? Numerem
jeden na czarnej liscie okazuje sie wszelkiego rodzaju ,,zielenina” - koperek,
natka pietruszki czy szczypiorek. Tuz za nimi na podium znajduja sie warzywa
ogotem oraz ryby, ktorych struktura i intensywny smak bywaja dla dzieci trudne
do zaakceptowania. Rowniez tradycyjne zupy mleczne nie ciesza sie popularno-
scig wsrod dzieci przedszkolnych w starszych grupach.

Mniejsze, ale wciaz istotne grono dzieci, rezygnuje z kasz, kompotow czy kana-
pek z pastami. Nawet ziemniaki oraz migso - czesto uznawane za bezpieczne
opcje - potrafia trafi¢ na liste produktow, ktore dzieci odsuwaja z talerza.

Jezeli przyjrzymy sie positkom najczesciej wyrzucanym do kosza, pierwsze
miejsce zajmuja drugie dania, ktdre uznano za zbyt obfite lub nieatrakcyjne.
Zaraz za nimi plasuja sie zupy, $niadania oraz warzywa w formie dodatkow.
Wyraznie widac, ze to, co dorostym wydaje sie smaczne i zdrowe, dzieci czesto
odbieraja zupetnie inaczej.

Powody odrzucania positkdw przez dzieci sg dos¢ klarowne. Najczesciej wskazywa-
na jest monotonia smakow, dzieci potrzebuja réznorodnosci i odrobiny kulinarnej
fantazji. Ponadto maluchy zdecydowanie preferuja tatwiejsze tekstury - paniero-
wany filet rybny jest tatwiejszy do zaakceptowania niz gotowana ryba. Istotna jest
rowniez objetos¢ porcji, dzieci zniechecaja sie, gdy positek jest narzucony odgor-
nie, w zbyt duzej ilosci. Prostym rozwiazaniem tego problemu moga by¢ mniejsze
porcje i jednoczesnie stosowanie doktadek, po ktore dzieci moga sie zgtosic.

dodatki — np. zielenina
warzywa

ryby

zupy mleczne

kasze

kompoty

kanapki

mieso

ziemniaki

pasty kanapkowe liczba wskazan
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Najmniej lubiane sktadniki (top 10)
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drugie danie
Zupa
$niadanie
owoce
warzywa
surowki

surowki do obiadu

czesci roéznych positkow . ,
liczba wyrzucen
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Najczesciej wyrzucane positki

Najwyzszy poziom akceptacji uzyskaty produkty podawane na drugie $niada-
nie, takie jak jogurty, owoce czy wtasne wypieki - praktycznie nie pojawiaty
sie wsrod sktadnikow wskazywanych jako problematyczne. To jasny sygnat, ze
sq to pewne pozycje w jadtospisie, ktore warto utrzymywac. Podobnie wysoka
ocene uzyskaty ziemniaki w formie puree czy pieczonych todeczek, ktorych
neutralny smak i uniwersalnos¢ czynia je solidng baza positku. Zaskakujaco
dobrze wypadty rowniez surowki, szczegolnie wtedy, gdy dzieci moga samo-
dzielnie je naktadac i sos w nich nie dominuje.

Owoce zaréwno $wieze, jak i podawane w formie deseru, takze znalazty sie
w grupie produktow wysoko akceptowanych, cho¢ nieco czesciej niz pozostate
byty wskazywane jako nietrafione, zwtaszcza w mniej przystepnej formie po-
dania (np. owoce cytrusowe w catosci, duze owoce niepodzielone na czastki).
Warzywa ukryte w zupach kremach lub sosach warzywnych rowniez notowaty
bardzo dobre wyniki. Tu decydujace znaczenie ma forma - zblendowane wa-
rzywa sa chetniej akceptowane niz te w kawatkach, np. marchewka.

Na granicy akceptacji znalazty sie pasty kanapkowe. Dzieci zjadaja je pod
warunkiem, ze maja gtadka strukture i wyrazisty, ciekawy smak, na przyktad
lekko pikantny czy korzenny (np. curry).

Whioski sa jednoznaczne: dzieci najbardziej cenia prostote, znajome smaki
i mozliwos¢ samodzielnego wyboru. To wtasnie te elementy decyduja o sukce-
sie dania na talerzu i o tym, czy skonczy w brzuchu, czy w koszu.



Kilka prostych zasad budowania atrakcyjnych positkow
dla dzieci
1. Bazuj na prostocie i znajomych smakach

Produkty takie jak ziemniaki (puree, pieczone), jogurty, owoce oraz
drozdzéwki moga regularnie gosci¢ w jadtospisie. Dzieci preferuja positki,
ktore sg proste, tatwo rozpoznawalne i smakowo neutralne.

2. Daj dzieciom samodzielny wybor

Zachecaj do wprowadzania formy szwedzkiego stotu, zwtaszcza w przy-
padku surowek lub swiezych warzyw. Dzieci chetniej zjadaja potrawy, kto-
re same mogga sobie naktadac.

3. Uwazaj na forme podania warzyw

Warzywa zdecydowanie lepiej przyjmuja sie w formie kremowych zup lub
sosOW niz jako ptywajace w nich kawatki. Blendowanie warzyw moze sku-
tecznie ograniczy¢ marnowanie zywnosci.

4, Postaw na ,,dania do reki”

Owoce podane w wygodnej formie, mozliwej do tatwego chwycenia przez
dziecko, sa chetniej spozywane. Podobna zasada dotyczy takze innych
przekasek.

5. Uwaznie kontroluj ilos¢ sosow i dodatkow

Surowki z lekkim, niewielkim dodatkiem sosu, niezalane nadmierng iloscig
ptynu, sa znacznie bardziej lubiane przez dzieci.

6. Dbaj o konsystencje i wyrazisto$s¢ smaku

Pasty kanapkowe powinny miec gtadka konsystencje oraz wyrazisty smak.
Delikatne, ale charakterystyczne nuty smakowe zwiekszaja ich akceptacje.

7. Unikaj zbyt duzych porcji

Lepiej poda¢ mniejsza porcje z mozliwoscia doktadki niz zbyt duza gene-
rowa¢ od razu odpady. Porcje dopasowane do rzeczywistych mozliwosci
konsumpcyjnych dzieci realnie zmniejszaja skale marnowania zywnosci.
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8. Produkty ,ryzykowne” wprowadzaj ostroznie

Produkty regularnie wymieniane jako niechetnie spozywane powinny poja-
wiac sie rzadziej lub w zmienionej, bardziej atrakcyjnej formie, np. taczo-
ne z bardziej lubianymi sktadnikami.

9. Nowosci - wprowadzaj stopniowo, w formie degustacji

Nowe produkty i smaki najlepiej jest wprowadza¢ w formie degustacji,
towarzyszacej znanym i akceptowanym potrawom. Po sprobowaniu przez
dzieci najlepiej jest poprosic o informacje zwrotna, np. w formie krotkiej
ankiety, czy smakowato, czy co$ nalezy zmienic¢, aby zwiekszy¢ prawdo-
podobienstwo akceptacji przez innych ucznidéw, zanim potrawa na state
wejdzie do menu.

Zderzenie praktyki z teorig - jak pogodzi¢ preferencje
dzieci z zasadami zdrowego zywienia?

Zalecenia zdrowego zywienia dzieci i normy sa niezbednym punktem
odniesienia w planowaniu positkow - stanowia fundament bezpieczenstwa,
jakosci i rozwoju zdrowych nawykow. Jednak w praktyce przedszkoli i szkot
nie da sie traktowac ich jako sztywnych regut.

Z perspektywy codziennej pracy intendentek, kucharek i nauczycielek sta-
je sie jasne, ze zywienie w placowce oswiatowej wymaga obserwacji, ela-
stycznosci i zdrowego rozsadku. Przepisy i normy sa wazne, ale nie moga
przestoni¢ tego, co faktycznie dzieje sie na talerzu, a w efekcie zostaje
zjedzone lub trafia do kosza. To, ze jakas potrawa ,powinna sie znalez¢
w diecie dziecka”, nie oznacza, ze powinna pojawic sie w jadtospisie w for-
mie, ktorej dzieci nie chca tknac. Wtasnie dlatego kluczowe jest taczenie
wiedzy dietetycznej z codzienng obserwacja zachowan dzieci przy stole.
To nie rezygnacja z zasad - to ich madre wdrazanie, w tempie i formie,
ktora daje szanse na sukces.



1. Zupy - miedzy odrzuceniem a potencjatem edukacyjnym

Realia:

Zupy to najczestszy ,,odpad talerzowy”. Najwiekszy opor budzi zielenina
i widoczne kawatki warzyw. Zupy kremy znikaty z talerzy znacznie czesciej niz
klarowne, z ,,ptywajacymi kawatkami warzyw”.

Rekomendacja:
Zupy pozostaja waznym nosnikiem warzyw i ptynow w diecie. Nalezy kontynuowac
ich podawanie, ale z korekta formy:

> blendowane kremy z dodatkiem grzanek, groszku ptysiowego lub nasion
np. stonecznika,

> delikatne przyprawienie bez zieleniny ptywajacej na wierzchu (chetni,
moga ja dodacd sami),

> edukacja przez smak - np. warsztaty ,,jak zrobic¢ swoja zupe”?
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2. Sniadania - zupy mleczne pod kontrola

Realia:

Zupy mleczne czesto sa powodem niedojadania reszty positku, zwtaszcza ka-
napek. Niektore dzieci jedza Sniadanie w domu, przez co positek w przedszko-
lu staje sie zbednym ,,nadmiarem”.

Rekomendacja:

> nie planowac zup mlecznych codziennie, wystarczy 2-3 razy w tygodniu,

> wybierac¢ najchetniej spozywane warianty, plus dodatkowo wdraza¢ wariant
edukacyjny (np. zacierka, kasza manna, ptatki kukurydziane, dla rozszerzenia
diety testowac nowe smaki, sprawdzajac ich akceptacje przez dzieci),

> warzywa do kanapek serwowac w atrakcyjnej formie (oprécz tradycyjnych
plasterkow rowniez stupki, kolorowe warzywne talerzyki).
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3. Drugie dania - zdrowe kompromisy

Realia:
Dzieci uwielbiaja ziemniaki, makarony i klasyczne mieso, natomiast niechet-
nie jedza ryby i kasze, zwtaszcza te ciemne.

Rekomendacja:

> petnoziarniste produkty zbozowe (np. razowy makaron, kasza jeczmienna
czy gryczana) wprowadzac stopniowo 1-2 razy w tygodniu, w formach lubianych
przez dzieci,

> ryby podawac jako panierowane filety (najlepiej pieczone) - rzadziej
stosowac zupy rybne i mielone kotlety rybne (chyba, ze w danej placowce
sg chetnie jedzone),

> rotowac zrodta biatka - wprowadzac straczki w formie past kanapkowych,
zup kreméw lub dodatkow do sosow,

> mieso przetworzone ograniczac zgodnie z zaleceniami (paréwki, wedliny
podawac sporadycznie).
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4, Warzywa i owoce - forma ma znaczenie

Realia:
Dzieci chetniej siegaja po owoce ,do reki” oraz warzywa w stupkach niz
w satatkach z sosem. Zbyt duzo sosu lub wymieszane sktadniki - zniechecaja.

Rekomendacja:

> codzienna obecnos$¢ warzyw i owocow (minimum 5 porcji - z przewaga
warzyw; porcja to rowniez sok lub koktajl z warzyw czy owocow),

> surowe warzywa serwowac do samodzielnego wyboru - bufet warzywny,
kolorowe miseczki,

> unikac ,,przemoczenia” sosami - podawac osobno lub w lekkiej wersji
(np. jogurt naturalny + ziota).

A%
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5. Ucz dzieci - nie tylko je karm

Realia:

Dzieci nie musza wszystkiego lubic¢ od razu, ale maja prawo prébowac. Jedze-

nie to rowniez ,,narzedzie” edukacyjne.

Rekomendacja:

> wprowadza¢ nowe konsystencje i smaki w matych porcjach, z zacheta,
nie przymusem,

> stosowac zasade ekspozycji: dziecko musi poznac produkt zanim go zaakceptuje
(czasem kilkanascie razy),

> angazowac dzieci w wybor dan, komponowanie talerzy, warsztaty kulinarne,
to zwieksza akceptacje nawet trudnych smakow.
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Edukacja zywieniowa dzieci w wieku przedszkolnym i szkolnym, to jeden
z fundamentéw budowania zdrowych nawykow na cate zycie. To wtasnie
w tym okresie ksztattuje sie sposob postrzegania jedzenia jako przyjem-
nosci, potrzeby, ale tez odpowiedzialnosci. To rowniez czas, kiedy dzieci
ucza sie samodzielnosci w wyborach, wrazliwosci na potrzeby wtasnego
ciata oraz szacunku do zywnosci i pracy innych ludzi.

W kontekscie rosnacego problemu marnowania jedzenia w placowkach
oswiatowych oraz wyzwan zwiazanych z przekarmianiem, wybidrczym ape-
tytem i wptywem srodowiska domowego, edukacja zywieniowa przesta-
je by¢ dodatkiem do programu wychowawczo-dydaktycznego, a staje sie
jego integralng czesciag. Nie chodzi wytacznie o to, co dzieci zjedza dzis,
ale o to, jak beda postrzega¢ jedzenie jutro. Dobrze zaplanowane dziata-
nia edukacyjne nie tylko zwiekszajg akceptacje dla zdrowych produktow
i ograniczaja ilos¢ odpadow, ale takze ucza dzieci otwartosci na nowe sma-
ki, odpowiedzialnosci za swoje wybory i umiejetnosci uwaznego jedzenia.
Dlatego rekomendacje zawarte w niniejszym opracowaniu maja na celu
wspierac placowki w tworzeniu spojnych, praktycznych i skutecznych dzia-
tan edukacyjnych, ktore beda dziatad.

1. Ucz przez doswiadczenie - jedzenie to nie wyktad, to dziatanie

Dlaczego? Dzieci najwiecej ucza sie przez kontakt i zabawe, nie przez
definicje i zakazy.

Jak?

> Warsztaty kulinarne, podczas ktorych dzieci samodzielnie przygotowuja
proste potrawy (np. pasty kanapkowe, satatki owocowe, szasztyki
warzywne, soki i koktajle),

> Angazowanie dzieci w komponowanie positkdw, np. ,,stworz swoj zdrowy
talerz” z przygotowanych sktadnikow,

> Wspdlne sadzenie zidt, kietkdw, prostych warzyw — nawet w doniczce,
jezeli placowka nie ma swojego ogrédka albo zielnika.



2. Buduj pozytywne skojarzenia z jedzeniem
Dlaczego? Strach, presja i przymus jedzenia nowosci buduja opor, nie ciekawosc.

Jak?

> Zabawa w ,,smakowe przygody” - smakowanie matych porcji nowych produktow
w bezpiecznym otoczeniu.

> Nazywanie jedzenia w przyjazny sposob: ,,zupa czarodzieja” zamiast
»ZUpa jarzynowa z koperkiem”.

> Chwalenie za probowanie, nie za zjedzenie - uczymy otwartosci i odwagi,
nie ,,czyszczenia talerza”.

3. Wprowadzaj nowe smaki stopniowo i konsekwentnie

Dlaczego? Akceptacja nowego smaku moze wymagac wielokrotnej ekspozycji.

Jak?

> Nowy sktadnik pojawia sie regularnie w matych ilosciach, np. kilka kawatkow
papryki w znanej potrawie.

> Laczenie nowosci z ulubionymi potrawami, np. kasza z sosem pomidorowym
i pulpety.

> Opowiadanie historii o sktadnikach, ktore dzieci poznaja, wowczas jedzenie
zyskuje ,,charakter”.

4. Wtacz edukacje w codziennos¢ - nie rob z niej ,,lekcji specjalnej”

Dlaczego? Najskuteczniejsza edukacja zywieniowa dzieje sie przy stole, nie
przy tablicy.

Jak?

> Rozmowy podczas positkdw: ,,Co dzi$ najbardziej Ci smakowato?”, ,,Czy
probowates nowego warzywa?”.

> Mini-plansze w jadalni z kolorowym talerzem, piramida zdrowia, hazwami
warzyw i owocow np. w formie sezonowego kalendarza.

> State ,,kuchenne rytuaty” np. poniedziatki z nowym kolorem (warzywo
tygodnia), ,,dzien bez marudzenia na zielenine”.

> Poznawanie produktéw spozywczych podczas zajec, wspolnych wyjsc
do sklepu czy wizyty w gospodarstwach rolnych.

34



35

5. Uwzglednij dom - edukacja nie konczy sie na progu przedszkola

Dlaczego? Dzieci jedza takze w domu, a nawyki rodzinne maja ogromny
wptyw na ich pozniejsze wybory.

Jak?

> Wysytanie prostych informacji do rodzicéw: ,,W tym tygodniu poznajemy
kasze jaglang - sprobujcie jej razem w domu”.

> Przepis miesiaca - prosty, zdrowy, do przygotowania wspolnie z dzieckiem.

» Zapraszanie rodzicow na warsztaty lub wspdlne sniadania tematyczne
(np. $niadanie petnoziarniste, dzien owocowy).

6. Traktuj edukacje zywieniowa jako cze$é¢ wychowania, nie dodatek

Dlaczego? Jedzenie uczy samodzielnosci, szacunku do siebie, do innych
i do Srodowiska.

Jak?

» Zachecanie do samodzielnego naktadania positkow i probowania - bez nacisku.
Czasem wystarczy, ze jaki$ produkt trafi na talerz, stworz przestrzen na to,
by dopiero kolejnym krokiem byto zjedzenie go przez dziecko.

> Uczenie zasad niemarnowania jedzenia przez zabawe i dziatanie (np. projekt
,Co sie dzieje z jedzeniem, ktdre zostaje?”).

> Rozmowy o pochodzeniu zywnosci, roli rolnika, kucharza, natury - budowanie
Swiadomosci wsrod dzieci.

Wspotczesna placowka oswiatowa dziata w dynamicznej, czesto spolaryzowa-
nej rzeczywistosci, w ktorej rodzice maja rozne przekonania, rézny poziom
wiedzy i bardzo rézne oczekiwania wobec tego, co ich dziecko powinno jesc.
Dla jednych ,cukier to trucizna”, dla innych ,,dziecko ma jes¢ to, co lubi”.
Z jednej strony rodzic z dietetyczna swiadomoscia, z drugiej - zniechecony,
bo ,,i tak nie chce jes¢ nic poza makaronem”.



Rozmowa o zywieniu dziecka, nawet jesli bywa trudna, jest niezbedna
z kilku powodoéw:

> pozwala lepiej zrozumiec nawyki i potrzeby dziecka, co utatwia planowanie
positkow i ogranicza straty,

> buduje zaufanie rodzica do placéwki i zmniejsza ryzyko konfliktow,

> daje szanse na edukowanie rodzica w sposob nienachalny, osadzony w faktach,

> wspiera spojnos¢ dziatan wychowawczo-zywieniowych miedzy domem
a przedszkolem/szkota.

Wazne jest, by komunikacja z rodzicem nie ograniczata sie do ogtoszen na
drzwiach czy wydrukowanego jadtospisu. Powinna mie¢ réznorodne formy,
dopasowane do stylu zycia rodzicéw, ich zaangazowania i potrzeb:

> krotkie rozmowy przy odbiorze dziecka,

> gazetki i tablice informacyjne z komentarzami: ,,Co smakowato dzieciom?”,
»Jakie danie nie zostato zaakceptowane i dlaczego?”,

> cykliczne spotkania tematyczne (np. o rozszerzaniu diety, stodyczach,
btedach w lunchboksie),

> newslettery lub komunikaty wysytane przez aplikacje (np. z przepisem,
wskazowka tygodnia, ciekawostka o produktach sezonowych),

> anonimowe ankiety dajace przestrzen do wyrazenia opinii i zgtoszenia obaw.

To wszystko daje rodzicowi poczucie, ze jest partnerem, nie tylko obserwa-
torem. Tylko w partnerskiej relacji da sie skutecznie wspierac¢ dzieci w nauce
jedzenia z radoscia, otwartoscia i szacunkiem - takze dla zasobow i Srodowiska.

1. Zrozum kontekst - rodzic dzis$ nie przychodzi z pusta gtowa

Rodzic XXI wieku czesto nie jest ,,zielony” w kwestiach zywienia, wrecz prze-
ciwnie, przychodzi z gotowa teza. Bywa, ze opiera sie ona na solidnej wie-
dzy, ale rownie czesto na blogach, forach, TikToku czy influencerach bez wy-
ksztatcenia dietetycznego. Zderzamy sie z dietami ,,bez glutenu i laktozy, bo
lepiej”, ,,zero miesa”, ,tylko naturalnie”, ,,absolutny zakaz cukru”, , moja
corka je tylko trzy rzeczy, i to w domu”...

| tu kluczowe: naszym celem nie jest ,,nawrocenie” rodzica, tylko nawigzanie
dialogu opartego na wspolnych wartosciach - trosce o zdrowie dziecka, roz-
wijaniu otwartosci na jedzenie i szacunku do Zywnosci.
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2. Buduj komunikat oparty na faktach, ale przekazuj go empatycznie

Nie méw: ,,To niezgodne z normami, prosze nie przesadzac”.

Powiedz: ,,Rozumiem, ze zalezy Pani na zdrowiu dziecka. Nam réwniez - dla-
tego opieramy sie na zaleceniach Narodowego Centrum Edukacji Zywieniowej
i normach, ktodre sq regularnie aktualizowane i dostosowane do wieku dzieci.
Jako placowka oswiatowa musimy spetniac szereg wytycznych, dlatego do-
ktadamy wszelkich staran by te przepisy praktycznie, z korzysciqg dla na-
szych podopiecznych realizowac¢ w codziennym planie dnia”.

Staraj sie unika¢ tonu pouczajacego - edukuj przez pokazanie, nie przez
wywyzszanie sie.

3. Komunikuj sie prosto i konkretnie - jezyk ,,Srodkowy”

Rodzic nie chce stucha¢ wyktadu o RDA (Zalecane Dzienne Spozycie, wg
norm), ale tez nie zadowoli sie stwierdzeniem ,,bo tak jest zdrowo”. Uzywaj
jezyka przystepnego, ale konkretnego:

> ,Zupa mleczna jest zZrodtem wapnia, ale nie serwujemy jej codziennie,
bo dzieci jedzq wtedy mniej innych produktow”.

> ,Zalezy nam, by dzieci poznawaty rézne smaki - nie dlatego, Zze muszq
wszystko lubi¢, ale by nie baty sie probowac”.

4. Wspieraj rodzica - nie rywalizuj z domem

Unikaj komunikatéw, ktére moga byc odczytane jako ocena domowych wy-
boréw (np. ,,w domu dziecko je niezdrowo”). Zamiast tego:

> ,,Widzimy, Ze dzieci czesto nie jedzq sniadania, bo sq juz po positku
w domu, wtedy proponujemy lzejsze dania”.

> ,Jesli dziecko czegos nie je w przedszkolu warto sprobowac oswoic to
danie w domu. Mamy kilka sprawdzonych przepisow - chetnie sie nimi
podzielimy”.

5. Otworz kanaty komunikacji — ale z jasnymi zasadami

Rodzic ma prawo do informacji i wptywu, ale nie moze decydowac o kazdej
pozycji w menu dziecka. Jak to pogodzic¢?

> Wprowadz konsultacje zywieniowe, np. raz w semestrze, mozliwosc¢
zgtoszenia uwag i potrzeb.



> Udostepnij ,,okienko informacyjne” np. kartke z informacja o tym,
co dzieci jadty, co zostato zjedzone, jakie byty nowosci.

> Proponuj formy wspotpracy: przepisy z domu, pomysty na wspdlne warsztaty,
ankieta ,,Co lubi moje dziecko”.

6. Porusz temat niemarnowania - to co$, co taczy ludzi

Bez wzgledu na swiatopoglad rodzice nie chca, by jedzenie byto wyrzucane.
To uniwersalny most porozumienia.

> Pokaz, ze marnowanie jedzenia to realny problem: liczby, zdjecia koszy po
positku robig wrazenie.

> Wyjasnij, ze dzieciom czesto trudno prébowac nowosci, jesli od poczatku
wiedza, ze ,,i tak tego nie musza zjesc”.

» Zapros rodzicow do wspolnego dziatania: ,,Chcemy, by dzieci szanowaty
jedzenie. Prosimy o wsparcie w domu: rozmawiajcie z nimi o tym, co jedzq,
czego probowaty, co warto sprobowac jeszcze raz”.

Rozmowa z rodzicem o zywieniu to dzi$ rozmowa z osoba, ktora wie duzo, ale
nie zawsze trafnie. To wyzwanie, ale tez szansa. Nasza rola nie jest walczyc
z domowymi pogladami, ale wspiera¢ rodzica w tym, co najwazniejsze:
wychowaniu dziecka otwartego na réznorodne, wartosciowe jedzenie i ucza-
cego sie szacunku do zywnosci. Wspolny front przedszkola/szkoty i domu
to najlepsza inwestycja w zdrowe i madre nawyki dziecka.

Bez rzetelnej wiedzy o tym, coi dlaczego trafia do kosza, nie sposob skutecz-
nie planowac jadtospisow, ani prowadzi¢ dziatan edukacyjnych. Monitoring
nie jest narzedziem kontroli ,,kto zawinit”, ale punktem wyjscia do madrych
decyzji - ograniczenia odpaddw, lepszego dopasowania positkow do dzieci
i zwiekszenia efektywnosci catego systemu zywienia.

Kto powinien odpowiada¢ za monitoring? - przyktad wdrozenia monitoringu
w placowce

1. Intendentka - koordynatorka systemu monitoringu

> Odpowiada za zebranie i analize danych, tworzenie arkuszy lub kart obserwacji,
wspotprace z kuchnia i nauczycielkami.

> Sporzadza raporty okresowe (np. raz na miesiac) i przekazuje je dyrekcji.
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> Wspétuczestniczy w spotkaniach zespotu zywieniowego.

2. Nauczycielki - obserwatorki przy stole

> Na biezaco odnotowuja, ktore positki dzieci zjadajg chetnie, co zostaje, co
trafia do kosza i dlaczego (np. nieatrakcyjny wyglad, zbyt duza porcja, nowy
smak).

> Przekazuja informacje intendentce w formie prostego arkusza lub rozmowy
(raz w tygodniu lub po kazdym nowym daniu).

3. Pracownicy kuchni - dostawcy informacji z zaplecza

> Sygnalizuja, ile jedzenia wraca z sali (np. nienaruszone kotlety, nietknieta
zupa).

> Przekazuja uwagi dotyczace porcji, technik kulinarnych i trudnosci organizacyjnych.

> Wspotpracuja z intendentka przy modyfikacjach receptur i planowaniu
jadtospisu.

4. Dyrekcja - opiekun procesu i decydent

> Dba o to, by monitoring byt wpisany w system pracy placowki (np. jako
element ewaluacji zywieniowej).

> Wspiera wspotprace miedzy personelem i zapewnia czas oraz zasoby na
realizacje zadania.

> Wspiera dialog prowadzony z rodzicami za posrednictwem Rady Rodzicow.

Jak prowadzi¢ monitoring marnowania zywnosci?

1. Wprowadz prosty arkusz obserwacji positkéw, np. z kategoriami:

> o zostato zjedzone w catosci / czeSciowo / nietkniete,
> co trafito do kosza i dlaczego (forma, smak, porcja, nastroje),
> uwagi dzieci, nauczycielki i kuchni.

2. Zbieraj dane regularnie, ale bez nadmiernego obcigzenia zespotu:

> codziennie dla nowosci lub ryzykownych dan,
> 1-2 razy w tygodniu w statej formie,
> podsumowanie miesieczne dla dyrekcji i kuchni.



3. Korzystaj z danych przy planowaniu jadtospisu:

> identyfikuj powtarzajace sie problemy (np. ,,zupa z koperkiem = kosz”),

> modyfikuj techniki, porcje i kolejnos¢ podawania (np. warzywa przed
daniem gtownym).

4. Wlacz dzieci do monitoringu - w formie zabawy:

> np. gtosowanie ,,najlepsze danie tygodnia”,
> ocena dzieci - usmiechniete / neutralne / smutne buzki przy positkach,
> dyskusja przy stole: ,,co dzis smakowato najbardziej?”.

Dobrze prowadzony monitoring to:

> realne dane zamiast domystow,

> wspolna odpowiedzialnos¢, nie obowiazek jednej osoby,

> punkt wyjscia do edukacji i ulepszen, nie narzedzie oceny,

> forma budowania swiadomosci, zaangazowania i szacunku do jedzenia.

Wszystkie poruszone watki - od planowania jadtospiséw, przez zderzenie teo-
rii z praktyka, az po relacje w zespole i komunikacje z rodzicami - wyraznie
pokazuja, ze skuteczny system zywienia w placowce oswiatowej, to znacz-
nie wiecej niz dobrze zbilansowane menu. To codzienna, ztozona wspoétpraca
wielu oséb: tych, ktére planuja, gotuja, obserwuja i rozmawiaja z dziecmi,
ze soba nawzajem i z rodzicami.
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PRZEDSZKOLE

Z WLASNA
KUCHNIA

Przedszkole z wtasng kuchnig to model, ktory daje ogromne mozliwosci,
ale wiaze sie rowniez z szeregiem codziennych wyzwan. W poréwnaniu
z placowkami korzystajacymi z cateringu, przedszkola, w ktorych positki
sq gotowane na miejscu, muszg mierzyc sie z wieksza odpowiedzialnosciag
i wieksza ztozonoscig catego procesu. Jednoczesnie jednak maja realny
wptyw na jakos¢ zywienia, elastycznosc¢ i sposob reagowania na marno-
wanie.

Jednym z gtownych wyzwan jest codzienna presja logistyczna. Kuchnia
pracuje ,,na zywo”, czesto bez petnej wiedzy o liczbie obecnych dzieci,
czy ich apetycie danego dnia. Bez sprawnego systemu obserwacji i in-
formacji zwrotnej tatwo o sytuacje, w ktorej przygotowane danie, choc
zgodne z jadtospisem, okazuje sie nietrafione i wraca w catosci - jako
koszt, wysitek i odpad. Trudnosc¢ stanowi tez brak standaryzacji porcji.
W przeciwienstwie do cateringu, gdzie porcje sa odgérnie ustalone, kuch-
nia wewnetrzna musi sama je szacowac. Przy braku monitoringu i wspot-
pracy zespotu, czesto gotuje sie ,,na zapas”, co wprost przektada sie na
nadprodukcje i straty.

Nie bez znaczenia sg rowniez kwestie kadrowe. Kuchnie w przedszko-
lach coraz czesciej borykaja sie z brakami personelu, wypaleniem za-
wodowym i ograniczeniami technologicznymi - brakiem sprzetu, chtod-
ni, miejsca na przechowywanie resztek. To wszystko moze zniechecac
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do wdrazania rozwiazan antyodpadowych, ktére wymagaja czasu, ela-
stycznosci i dobrej organizacji.

Z drugiej strony - przedszkole z kuchnig na miejscu ma ogromna przewa-
ge, zwtaszcza jesli chodzi o ograniczanie marnowania. Przede wszystkim
dysponuje petng kontrolg nad jakoscig surowcow, sposobem przygoto-
wania potraw oraz ich technologicznym i estetycznym dopasowaniem do
dzieci. Moze reagowac btyskawicznie - zmienic¢ przyprawy, zblendowac
zupe, przygotowac porcje ,,na doktadke” zamiast od razu gotowaé w du-
Zej objetosci. Tego nie da sie osiggnac przy dostawie cateringowej, ktora
przychodzi w zamknietych pojemnikach i nie podlega modyfikacjom.

Dodatkowym atutem kuchni wewnetrznej jest bliskos¢ - dostowna i orga-
nizacyjna. Kucharki moga na biezaco obserwowac reakcje dzieci, stuchac
nauczycielek i wspélnie analizowac, co dziata, a co warto zmieni¢. Taka
relacja buduje przestrzen do wspoélnych decyzji, testowania rozwigzan
(np. bufetu suréwkowego, zup kremow, mniejszych porcji z mozliwoscia
doktadki) i realnego wptywu na ograniczanie strat. Ponadto, kuchnia
moze by¢ aktywnym uczestnikiem edukacji - personel kuchenny moze
prowadzi¢ warsztaty z dzieémi, uczestniczy¢ w projektach zwigzanych
z niemarnowaniem i wzmacnia¢ przekaz edukacyjny codziennym przy-
ktadem.

Warto zatem podkresli¢: przedszkole z wtasng kuchnig ma znacznie wiek-
sze mozliwosci dziatania w duchu niemarnowania zywnosci, niz placéwka
z cateringiem. Ale ten potencjat nie uruchomi sie sam. Wymaga dobrze
zorganizowanego zespotu, dobrej komunikacji, odwagi do modyfikowania
systemu zywienia i - przede wszystkim - uznania, ze kuchnia to nie za-
plecze, ale petnoprawna czes¢ zespotu wychowawczo-zywieniowego.



Dyrekcja przedszkola - lider zespotu, straznik systemu, inicjator zmiany

W nattoku przepisow, nadzorow, rozméw z rodzicami, kadry zarzadzajacej
i codziennych kryzysow, rola dyrekcji przedszkola bywa oceniana przez pry-
zmat ,,czystej administracji”. Tymczasem to wtasnie dyrekcja ma najwiekszy
wptyw na jakos¢ funkcjonowania catego systemu zywienia w placéwce - od
poziomu planowania jadtospisu, przez wspotprace w zespole, az po edukacje
dzieci i ograniczanie strat zywnosci.

Nie ma drugiej osoby w przedszkolu, ktora miataby taki zasieg decyzyjny,
jak dyrektor czy dyrektorka. To on lub ona buduje kulture organizacyjna
- decyduje, czy zywienie to tylko wymag formalny, czy wazna czesc¢ codzien-
nego funkcjonowania przedszkola. To dyrekcja nadaje ton: czy kuchnia jest
traktowana jak zaplecze, czy jak petnoprawny partner. Czy intendent-
ka moze dziata¢ samodzielnie i rozwojowo, czy tylko realizuje jadtospis
zgodnie z ,,kartka i norma”. Czy nauczycielki widza sens angazowania si¢
w temat zywienia i niemarnowania - czy traktuja to jako cos ,,obok”.
Dyrekcja ma réowniez kluczowq role w zderzaniu teorii z praktyka. Prze-
pisy zywieniowe bywaja sztywne i mato elastyczne wobec rzeczywistosci
przedszkolnej. Dzieci nie zawsze chca jesc to, co jest zgodne z norma,
kuchnia nie zawsze ma zasoby, by danie idealnie odwzorowac. | to wtasnie
dyrektor lub dyrektorka, jako osoba zarzadzajaca, musi znalez¢ réwno-
wage miedzy wymogami a tym, co realnie dziata i stworzy¢ przestrzen do
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madrego planowania, a nie tylko mechanicznego wdrazania wytycznych.
W kontekscie niemarnowania zywnosci to wtasnie dyrekcja decyduje,
czy bedzie istniat system monitorowania strat i czy traktowany bedzie
jako wartos¢, a nie przykry obowiazek. To dyrekcja moze zainicjowac
edukacje zespotu, wtaczy¢ kuchnie w dziatania wychowawcze, zaprosic¢
rodzicéw do wspolnych projektéw, umozliwic¢ intendentce elastyczne po-
dejscie do jadtospisu, a nauczycielkom - aktywnos¢ podczas positkow.
To dyrekcja moze stworzy¢ kulture ,positku jako procesu edukacyjnego”,
a nie ,logistyki nakarmienia”. Moze umozliwi¢ wspotprace zamiast hie-
rarchii, dialog zamiast rozkazow, szacunek zamiast roszczen.

Nietatwa to rola, bo miedzy oczekiwaniami rodzicow, ramami prawa,
brakiem personelu a kursem na zdrowe zywienie, tatwo o frustracje. Ale
to wtasnie dyrekcja przedszkola powinna byc¢ liderem tej zmiany. Po-
stawa, decyzje i codzienne reakcje tworza klimat organizacyjny, ktory
przesadza o tym, czy dzieci ucza sie szacunku do jedzenia, czy w kuchni
wyrzuca sie potowe zawartosci garnka.

1. Wzmocnij role personelu kuchennego, jako kluczowego ogniwa systemu
zywienia

> Wtaczaj personel kuchni w planowanie i modyfikowanie jadtospisow - jego
obserwacje sa bezcenne.

> Uznaj kreatywnos¢ i doswiadczenie zespotu kuchennego jako zrodto rozwiazan
praktycznych (np. wykorzystanie koncowek warzyw, zmiane formy podania
potraw).

> Zapewnij regularne szkolenia z zakresu niemarnowania, technologii kulinarnej
i zywienia dzieci.

2. Zadbaj o systematyczng komunikacje wewnatrz zespotu

> Ustal prosty mechanizm przekazywania informacji: nauczycielki przekazuja,
co dzieci jedza chetnie, a co zostaje.

> Wprowadz krétkie, regularne spotkania zespotu zywieniowego (np. raz
w miesigcu) - kucharki i intendentka, nauczycielki.

> Prowadz prosty arkusz obserwacji positkdw - codzienny lub tygodniowy,
ktory pomoze identyfikowac wzorce marnowania jedzenia.



3. Ustal polityke porcji i doktadek

> Unikaj podawania zbyt duzych porcji ,,na raz” - lepiej mniejsza porcja
z opcja doktadki.

> Pozwol dzieciom decydowac o ilosci (w miare mozliwosci i wieku) - np. bufet
warzywny, samodzielne komponowanie kanapek.

> Wspieraj nauczycielki w obserwacji apetytu dzieci i sygnalizowaniu go do kuchni.

4, Zadbaj o rozwoéj i motywacje pracownikéw kuchni

> Angazuj kuchnie w projekty edukacyjne (np. warsztaty kulinarne z dzie¢mi,
degustacje, pokazy).

> Doceniaj i nagradzaj kreatywnosc - np. za danie, ktore znaczaco zmniejszyto
ilos¢ odpadow.

> Wtacz personel kuchenny do rad pedagogicznych w czesci dotyczacej
zywienia - niech jego gtos bedzie styszany.

5. Wprowadz monitoring marnowania zywnosci jako standard

> Opracuj prosty arkusz lub formularz obserwacyjny, do codziennego stosowania.

> Do zadan intendentki przypisz zbieranie danych, miesieczng analize
i przekazywanie wnioskow zespotowi.

> Reaguj na wnioski z analizy - modyfikuj menu, porcje, techniki podania.

6. Buduj wspélna odpowiedzialnosc¢ i kulture szacunku do jedzenia

> Wtacz nauczycielki do dziatan edukacyjnych na rzecz niemarnowania jedzenia.

> Organizuj wspolne dziatania: tydzien niemarnowania zywnosci, kampanie
edukacyjne, wspolne gotowanie z dzie¢mi.

> Zadbaj, by kazde ogniwo zespotu czuto sie¢ wazne i miato realny wptyw
- od kuchni po sale.
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Intendentka - niewidzialny kregostup systemu zywienia

Intendentka to jedna z tych rol w placowce, ktora na pierwszy rzut oka moze
wydawac sie czysto techniczna: zakupy, jadtospisy, faktury, tabelki. Ale w rze-
czywistosci to serce systemu zywienia - osoba, ktora kazdego dnia podejmuje
dziesiatki decyzji, majacych realny wptyw na to, czy dzieci beda jadty zdrowo,
czy jedzenie trafi do kosza i czy kuchnia da rade to wszystko przygotowac.
To intendentka zna ceny, przepisy, wartosci odzywcze, mozliwosci kuchni
i rzeczywistos$¢ sali przedszkolnej. Z jednej strony musi sprostac rygory-
stycznym normom prawnym, z drugiej - dzieciecym gustom, apetytowi ,,na
pogode” i dostepnosci swiezych produktow. A wszystko to z uwzglednieniem
budzetu, rotacji personelu, sezonowosci i czesto nierealnych oczekiwan ro-
dzicow. W wielu placéwkach intendentka pracuje ,,na zapleczu” - bez real-
nego wptywu na decyzje strategiczne, pomijana w spotkaniach zespotow pe-
dagogicznych, niedostrzegana w sukcesach zwiazanych z jakoscia zywienia
czy ograniczaniem strat. Tymczasem to wtasnie ona taczy swiat dokumentow
Z rzeczywistoscia talerza dziecka.

W kontekscie niemarnowania zywnosci intendentka ma kluczowe znaczenie:
to ona moze zauwazyc, ze pewne danie wraca zbyt czesto, ze porcje sa
zbyt duze, ze kuchnia gotuje cos ,,bo tak jest na kartce”, a nie dlatego, ze
dzieci to jedza. Moze wprowadzi¢ zmiany - ale tylko jesli ma przestrzen,
decyzyjnos¢, a jej praca i wysitek spotyka sie z szacunkiem i uznaniem ze
strony pozostatego personelu placowki. Docenienie roli intendentki nie pole-
ga tylko na komplementach. Polega na daniu jej wptywu, gtosu, miejsca przy



stole decyzyjnym. Wtaczeniu jej do zespotu, ktory wspdlnie planuje, analizuje
i wdraza zmiany.

W ostatniej dekadzie system zywienia w miejskich przedszkolach przeszedt
gteboka, pozytywna transformacje i intendentki oraz kucharki odegraty w nim
kluczowa role, zdobywajac nowa wiedze, podnoszac kompetencje, uczestniczac
w szkoleniach i szukajac praktycznych rozwiazan, wdrazaty zmiany krok po kroku.

1. Badz tacznikiem miedzy kuchnia, salg i biurem - nie tylko ,,pilnuj kartek”

Intendentka powinna dziata¢ jako koordynatorka procesu zywieniowego, a nie
tylko jako osoba odpowiedzialna za dokumentacje i zamoéwienia. Twoja rola to
nie tylko kontrola, ale taczenie ludzi i zapewnienie przeptywu informacji:

> zbieraj obserwacje od nauczycielek i kucharek na temat spozycia, porcji,
preferencji dzieci,

> analizuj dane dotyczace zwrotow, ilosci odpadow, niezjedzonych positkow,

> komunikuj potrzeby i problemy dyrekcji, a takze dbaj o dostepnosc zasobow
i wsparcia dla kuchni.

2. Stwérz system monitorowania marnowania zywnosci - prosty i codzienny

Nie da sie ograniczy¢ marnowania bez wiedzy, co i dlaczego trafia do kosza.
Wprowadz narzedzia:

> arkusze obserwacji positkow, wypetniane przez nauczycielki (co dzieci zjadty,
co zostato, dlaczego),

> rejestr zwrotow z sali - prowadzony przez kuchnie, nawet w prostej formie,

> miesieczne zestawienia strat, ktore mozna omawiac z zespotem i dyrekcja.

Dziataj w mysl zasady: ,,nie szukamy winnych tylko rozwigzan”.

3. Planuj jadtospisy z elastycznoscia i praktyka, nie tylko wedtug norm
i Rozporzadzenia

Zalecenia zywieniowe sg wazne, ale ich realizacja musi uwzglednia¢ realia
dzieci i mozliwosci kuchni. Stosuj zasady:

> analizuj, co sie sprawdza i co dzieci naprawde jedza,
> unikaj powtarzania potraw, ktére regularnie wracajg niezjedzone,
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> wspotpracuj z kuchnig przy modyfikacjach receptur, konsystencji, formy,

> urozmaicaj formy podania: warzywa w stupkach, zupy jako kremy, ryby
w formie filetow panierowanych.

> modyfikuj technologie dan nie rezygnujac z produktéw np. kasza w zupie,
zamiast w drugich daniach. Stosuj zasade ,,matych krokéw” np. kasza raz
w tygodniu, ale w atrakcyjnej formie, czy lubianym przez dzieci zestawieniu.

4. Optymalizuj porcje - niech doktadka bedzie norma, nie wyjatkiem

Intendentka ma realny wptyw na wielkos¢ porcji ustalanych w dokumentacji
i przekazywanych do kuchni. Pamietaj:

> lepiej mniejsza porcja z mozliwoscia doktadki, niz duza, ktora w potowie
trafi do Smieci,

> uwzgledniaj sugestie kucharek i nauczycielek przy ustalaniu porcji dla
konkretnych grup wiekowych,

> obserwuj, jak dzieci jedza konkretne dania - porcja zupy nie musi mie¢
300 ml, jesli wiekszos¢ dzieci zjada 150 ml lub nawet mniej.

5. Badz sojuszniczka kuchni - tworz warunki do dziatania, nie tylko rozliczaj

Intendentka w dobrze funkcjonujacej kuchni:

> wspiera personel kuchenny w zakupach, wybierajac produkty dobre jakosciowo,
ale tez funkcjonalne (np. tatwe w obrobce, uniwersalne),

> rozumie ograniczenia sprzetowe i kadrowe, i pomaga je minimalizowad
poprzez planowanie prostszych technologicznie dan w trudniejsze dni,
np. w czasie, gdy personel choruje,

> angazuje kuchnie w rozmowy o menu, jest otwarta na nowe rozwiazania.

6. Prowadz edukacje przez codziennos$¢ - nie tylko przez gazetke na
tablicy korkowej

Wspétpracuj z nauczycielkami, by:

> wspierac dzieci w probowaniu nowych dan (np. przez konkursy smakéw,
dzien koloru, gtosowanie na ,,hit tygodnia”),

> organizowac dziatania edukacyjne z udziatem kuchni - np. pokaz przygotowania
pasty kanapkowej, degustacje warzyw w formie bufetu,

> wprowadzac do jadtospisu dania, ktorych dzieci moga by¢ wspétautorami
- np. kuchnia przygotowuje ,,pomysty dzieci z grupy starszakow”.
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Kucharka - serce przedszkola i duma Wroctawia

We Wroctawiu kuchnia przedszkolna przestaje byc¢ zapleczem. Dzieki przed-
szkolnym kuchniom kucharki wychodza z cienia, a ich codzienna praca staje
sie widoczna - dostownie i spotecznie.

Kucharki nie tylko gotuja, ale wspottworza kulture zywienia w placowce.
W przedszkolu z wtasng kuchnig personel ma mozliwos¢ obserwacji, co dzieci
zjedza z checia, a czego trzeba je uczy¢ powoli, z wyczuciem. W tym aspek-
cie kucharki gotujace na miejscu zdobywaja przewage nad tymi w firmach
cateringowych.

1. Obserwuj, jak dzieci jedza - Twoja wiedza ma znaczenie

> Zwracaj uwage, co wraca z sali i notuj powtarzajace sie wzorce (np.
,marchewka w kawatkach - niezjedzona, ale w zupie kremie - znika”).

> Informuj intendentke lub nauczycielki o tym, co sie nie sprawdza - masz
najwiekszg wiedze o rzeczywistej akceptacji positkow.

- Jesli dzieci nie jedza dania, to nie ,,ich wina”. Warto szukac innych sposobow
przygotowania lub podania.

2. Wybieraj techniki, ktére pomagajg dzieciom jes¢ - nie tylko zgodne
Z receptura, ale przyjazne, trafiajace w gust dzieci

> Blendowanie, pieczenie zamiast smazenia, atrakcyjna forma warzyw (np.
stupki, todeczki, surowki bez sosu) - to proste triki, ktore robig ogromng
roznice.
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> Zupy kremy czesto znikaja z talerzy, podczas gdy ,,zwykte” zupy z duzymi
kawatkami warzyw wracaja w catosci - wykorzystuj te wiedze, by nie marnowac!

> Dzieci lubig potrawy, ktére wygladaja znajomo. Kotleciki, makaron,
ziemniaki - warto to wkomponowac nawet w dania bardziej wymagajace.

3. Badz kreatywna/y - Twoje pomysty sie licza!

- Jesli widzisz, ze da sie co$ przygotowac inaczej, szybciej, taniej lub
smaczniej - powiedz o tym! Intendentka czy dyrekcja moga nie znac
mozliwosci kuchni tak dobrze jak Ty.

> Proponuj zmiany w recepturach lub formie dania, np. ,,owsianka z dodatkami”
zamiast rzadkiej zupy mlecznej.

> Z warzyw i owocow, ktore zostaty, tworz pasty kanapkowe, zupy kremy,
soki czy kompoty. Zdrowe przekaski to nie marnowanie, tylko rozsadne
zarzadzanie kuchnia.

4. Pracuj porcja - nie ,,na oko”, tylko z mysla o potrzebach dziecka

- Zgtaszaj, jesli porcje sa zbyt duze - lepiej poda¢ mniej z mozliwoscia
doktadki, niz widzie¢ potowe dania w Smietniku.

> Zmniejszaj porcje potraw, ktore dzieci jedza mniej chetnie, zwiekszajac
objetos¢ tych, ktore ciesza sie powodzeniem (np. ziemniaki, warzywa
w stupkach).

5. Dbaj o estetyke i zapach - dzieci jedzg oczami i oceniaja ,,zjadliwos¢”

nosem

- Nawet najlepszy przepis nie zadziata, jesli potrawa wyglada nieapetycznie
- czysty talerz, tadne utozenie (a czesto niestykajace sie sktadniki dania),
zywe kolory i zapach maja znaczenie.

> Zwracaj uwage na ,,zielening” - wiele dzieci nie siega po zupe, jesli widza
w niej natke czy koperek.

> Zblendowanie zupy moze ,uratowac” caty garnek.

6. Wspoétpracuj z nauczycielkami - razem macie wptyw

> Pros o informacje zwrotna z sali: co dzieci zjadty, co zostato, dlaczego?

- Podpowiadaj nauczycielkom, jak zacheca¢ dzieci do sprébowania, np. co
jest mniej ,,straszne” w danym daniu.

- Razem mozecie modyfikowa¢ forme podania, ustala¢ dni tematyczne



(np. dzien ulubionych warzyw, dzien czerwonej zupy), reagowac na sezonowe
zmiany apetytu.

7. Dbaj o siebie i swéj rozwéj - Twoja rola jest wazna

> Pro$ o pomoc, wsparcie i szkolenia z gotowania dla dzieci, niemarnowania
Zywnosci, zarzadzania kuchnia, nowych przepisow. To nie fanaberia, to
inwestycja w Twoja prace.

> Jesli masz pomysty na zmiany - dziel si¢ nimi. Twdj gtos jest potrzebny
i wartosciowy.

- Twoja praca wptywa na zdrowie dzieci, komfort rodzicow i budzet przedszkola,
ma ogromne znaczenie.

Nauczycielka i pomoc techniczna - koordynatorka codziennosci oraz ciche
ogniwo systemu

Nauczycielka w przedszkolu jest nie tylko realizatorka podstawy progra-
mowej, ale centralng postacig codziennego zycia dziecka - wychowaw-
czynia, opiekunka, edukatorka i organizatorka. Buduje klimat grupy, dba
0 bezpieczenstwo, rytm dnia i wspotprace z zespotem. Nie dziata sama
- kluczowa jest wspotpraca z personelem pomocniczym: woznymi, paniami
technicznymi i asystentkami. To one wspieraja ja w opiece nad dzie¢mi,
dbaja o porzadek, pomagaja przy positkach i obserwuja, co dzieci jedza.
Ich rola w systemie zywienia jest nie do przecenienia, zastuguja na uznanie
i aktywne wtaczenie w dziatania na rzecz niemarnowania zywnosci. Dobra
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nauczycielka potrafi tworzy¢ zespdt, w ktorym kazda osoba czuje sie po-
trzebna. Rozmowy z personelem o positkach, przekazywanie informacji do
kuchni i intendentki to codziennos¢, ktora realnie wptywa na jakosc zywie-
nia i dobrostan dzieci.

W kontekscie zywienia nauczycielka to takze edukatorka postaw prozdro-
wotnych, ambasadorka niemarnowania i posredniczka w przekazywaniu
informacji miedzy sala, kuchnia a rodzicami. To wtasnie w tej codziennej
wspotpracy - z dzie¢mi, personelem pomocniczym, kuchnig i intendentka
kryje sie sita i jako$¢ nowoczesnego przedszkola. Nie indywidualne dziata-
nia, ale zespotowe podejscie oparte na zaufaniu, dialogu i wspolnym celu:
dobrze nakarmic¢, madrze wychowac i niczego nie zmarnowac.

1. Traktuj positek jako cze$¢ procesu wychowawczo-edukacyjnego

Jedzenie w przedszkolu to nie tylko przerwa miedzy zajeciami. To petno-
prawny element rozwoju dziecka, budowania nawykodw, relacji z jedzeniem,
emocji i samodzielnosci.

Twoja rola nie konczy sie na ,,dopilnowaniu, zeby zjadty”, jeste$s przewod-
nikiem po smakach, konsystencjach i zasadach kultury przy wspélnym stole.
Zachecaj, nie zmuszaj. Ttumacz, co to za danie, co zawiera. Zadbaj o at-
mosfere - spokdj, czas, buduj w dziecku ciekawos¢.

2. Obserwuj i przekazuj informacje zwrotne - to klucz do eliminowania strat

> Zwracaj uwage, co dzieci jedza chetnie, a co zostaje.

> Pytaj: ,,Dlaczego nie sprobowates?”, ,,Co by pomogto?” - dzieci czesto
maja zaskakujaco trafne powody.

> Informuj kuchnie i intendentke: nie po to, by ,,zgtosi¢ problem”, ale by
wspolnie szukac rozwiazania.

To nie kuchnia gotuje zle, to system nie wie, co dziata. Ty jeste$ oczami
i uszami zespotu zywieniowego.



3. Traktuj kucharki i intendentke jak partnerki, nie ustugodawczynie

> Pamietaj: personel kuchenny i intendentka sg czescia zespotu wychowawczego,
tak samo jak ty. Ich praca ma ogromny wptyw na zdrowie dzieci i na
budzet placowki.

> Doceniaj ich wktad, rozmawiaj z szacunkiem, przekazuj informacje
konstruktywnie.

- Jesli cos sie nie sprawdza - pytaj, stuchaj, wspolnie szukajcie rozwiagzan.

Zamiast: ,,Znowu tego nie jedli”, powiedz: ,,Widziatam, ze marchewka nie
miata powodzenia - moze cos zmienimy w sposobie jej podania?”.

4. Ucz dzieci szacunku do jedzenia - codziennie i w prosty sposob

> Mow, skad pochodzi jedzenie, kto je przygotowat, ile to wymagato pracy.

> Organizujcie z dzie¢mi tematyczne dni, rozmowy o produktach, wspolne
przygotowanie prostych dan.

» Zachecaj do sprobowania, ale tez akceptuj, ze dziecko czego$ nie lubi.
Nie kazde ,,nie zjadtem” to marnowanie, czasem to proces. Dzieci, ktore
ucza sie szacunku do jedzenia, rzadziej je marnuja - dzi$ i w dorostym
zyciu.

5. Wspieraj monitoring marnowania - nie z obowiazku, ale z przekonania

- Pomagaj w wypetnianiu arkuszy obserwacyjnych, przekazuj konkretne
przyktady.

> Nie oceniaj potraw - oceniaj reakcje dzieci.

> Twoje obserwacje to bezcenna wiedza dla kuchni i intendentki oraz narzedzie
do madrego planowania.

6. Rozmawiaj o jedzeniu z dzieémi i rodzicami

- Wprowadzaj temat zywienia na zajeciach: co lubie, czego sie ucze jesc,
dlaczego warto probowac?

> Informuj rodzicow o postepach, zachecaj do spojnosci miedzy domem
a przedszkolem.

> Pomoz oswajac¢ zmiany np. nowa zupe, zdrowszy deser, jesli dzieci wiedza,
skad sie cos wzieto, chetniej to zjedza, jak rowniez chetnie zjadaja to,
co same przygotowaty!






PRZEDSZKOLE

KORZYSTAJACE
Z CATERINGU

W poprzednim rozdziale poswieconym niemarnowaniu zywnosci w przed-
szkolach z wtasna kuchnig przedstawiono szereg rekomendacji dotyczacych
planowania jadtospiséw, monitorowania zwrotdw, elastycznego podejscia
do preferencji dzieci oraz budowania zespotowej odpowiedzialnosci za
jakos¢ zywienia. Cho¢ realia organizacyjne w placowkach korzystajacych
z ustug firm cateringowych sa inne, wiele z tych wytycznych pozostaje ak-
tualnych i mozliwych do wdrozenia, zaréowno przez same przedszkola, jak
i przez firmy swiadczace ustugi zywienia zbiorowego.

Dobre planowanie, obserwacja i wspoétpraca z dostawca mogga skutecznie
ogranicza¢ marnowanie jedzenia, nawet jesli positki nie sa przygotowywa-
ne na miejscu. Kluczem jest partnerskie podejscie, otwarta komunikacja,
a przede wszystkim gotowos¢ do modyfikacji dziatan w oparciu o dane i co-
dzienne obserwacje dzieci. Te same wartosci - elastycznos¢, praktycznosc
i szacunek do jedzenia - pozostaja fundamentem, niezaleznie od modelu
Zywienia przyjetego w placéwce.

System cateringowy, cho¢ logistycznie wygodniejszy, niesie ze sobg pewne
wyzwania, przede wszystkim brak bezposredniego wptywu na forme, tem-
perature, jakosc czy elastycznos¢ w komponowaniu jadtospisu. Trudniejsza
jest tez szybka reakcja na sygnaty z grupy, a ograniczenia w formie podania
moga powodowac zwiekszone zwroty. Z drugiej strony, dobrze prowadzo-
na wspotpraca z rzetelnym dostawca, oparta na monitoringu i otwartosci,
réwniez moze zapewni¢ wysoka jakosc zywienia i ograniczy¢ marnowanie,
pod warunkiem aktywnego zaangazowania przedszkola.
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1. Wspétpracuj aktywnie z firma cateringowa - nie tylko odbieraj positki

- Wybierz firme, ktora umozliwia elastycznosc i otwartos¢ na modyfikacje
(np. zmiana formy dania, dostosowanie porcji, mozliwos¢ feedbacku,
zadbaj o to juz na etapie umowy i postepowania przetargowego).

- Ustal zasady biezacej wspotpracy - np. cykliczne przeglady jadtospisu,
mozliwos$¢ zgtaszania uwag po analizie zwrotow, kontakt z dietetykiem
firmy.

> Wymagaj, ale tez wspieraj dostawce rzetelng informacja zwrotng -
szczegolnie w kwestii positkdw odrzucanych przez dzieci.

2. Monitoruj i raportuj - dane to narzedzie, nie obowiazek

> Prowadz monitoring zwrotow: ktére potrawy dzieci chetnie jedza,
a ktore wracaja nietkniete.

> Zbieraj uwagi nauczycielek i personelu pomocniczego np. o konsystencji,
temperaturze, atrakcyjnosci dan.

> Raz w miesigcu przekazuj zebrane obserwacje firmie cateringowej.

3. Wtacz nauczycielki w budowanie kultury zywieniowej

> Nauczycielki powinny aktywnie towarzyszy¢ dzieciom podczas positku,
rozmawiac z nimi o daniach, zacheca¢ do préobowania.

> Przeprowadz krétkie szkolenie/konsultacje dla kadry nt. wspierania
nawykow zywieniowych i interpretacji sygnatow od dzieci.

> Zadbaj o dobra komunikacje miedzy sala a kuchnia zewnetrzna poprzez
intendentke lub bezposredni kontakt z osobg oddelegowana do tego
zadania.

4. Dostosuj organizacje positkow do realnych potrzeb dzieci

- Daj dzieciom czas i spokoj przy jedzeniu - pospiech czesto zwieksza
ilos¢ zwrotow.

- Rozwaz formute szwedzkiego stotu lub czesciowego wyboru (np. warzywa
z dwoch opcji - kawatki lub surowka), jesli pozwala na to dostawca
i logistyka.

> Obserwuj, czy dania sa dostosowane do wieku dzieci - zbyt trudne
do jedzenia formy (np. ryz sypki bez sosu, za twarde warzywa) zwigkszaja
marnowanie.



5. Buduj relacje z rodzicami i edukuj o specyfice cateringu

> Informuj, ze przedszkole nie ma wptywu na wszystko, ale robi, co moze,
by dzieci jadty dobrze i chetnie.

> Wysytaj rodzicom informacje o jadtospisie i uwagach dzieci z poszanowaniem
faktow, nie budzac emocji.

> Zapro$ rodzicow do wspétpracy, np. w temacie uczenia dzieci nowych
smakow i smakowania, a nie tylko ,jedzenia do konca”.

6. Dbaj o logistyke i odpowiednie warunki dystrybucji

> Zadbaj o to, by positki byty odpowiednio przechowywane i podane:
temperatura, wyglad, konsystencja maja kluczowe znaczenie.

> Wprowadz standardy sprawdzania jakosci przed wydaniem - jesli danie
nie nadaje sie do spozycia, zgtaszaj to natychmiast, a nie po fakcie.

> Zapewnij, by dzieci widziaty positek jako czes¢ dnia, a nie ,,cos$, co
przyjechato w pudetku”.

Catering to nie przeszkoda

W przedszkolach korzystajacych z cateringu mozna osiagnac bardzo dobrag
jakos¢ zywienia i ograniczyc jego marnowanie. Klucz tkwi w komunikacji,
biezacej analizie danych, partnerskiej relacji z dostawca i edukacyjnym
podejsciu kadry. Nawet jesli nie gotujemy na miejscu, mozemy budowac
dobre nawyki, szacunek do jedzenia i uczyc dzieci podejmowania wybo-
réow. To takze fundament przeciwdziatania marnotrawstwu - od pierwszego
wspolnego positku.

Dostawa positkéw do przedszkola przez firme cateringowa z uwzgled-
nieniem zasad niemarnowania zywnosci

Zapewnienie wysokiej jakosci wyzywienia dzieci w wieku przedszkolnym,
przy jednoczesnym wdrazaniu dziatan ograniczajacych marnowanie zywno-
$ci i wspieraniu edukacji zywieniowej.
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Kluczowe zatozenia do ujecia w zamoéwieniu:

1. Elastyczno$é¢ w komponowaniu positkow

- Oferent powinien zapewni¢ mozliwos¢ korekty porcji i/lub sktadnikow na
podstawie obserwacji konsumpcji (np. zmniejszenie porcji zupy, zmiana
formy dodatku warzywnego).

> Mozliwos¢ zmian w jadtospisie w uzgodnieniu z placéwka - z zachowaniem
wartosci odzywczych i zgodnosci z przepisami prawa.

> Uwzglednienie preferencji i akceptacji dzieci (np. przez rotacyjny
wybor dodatkow, czestsza obecnos¢ zup kremoéw, wykluczanie z menu
niesprawdzajacych sie dan).

2. Monitorowanie i raportowanie marnowania

> Firma cateringowa zobowiazuje sie do wspotpracy w zakresie analizy
zwrotow i marnowania positkow (np. na podstawie obserwacji nauczycielek
lub raportow intendentki).

- Oferent deklaruje gotowos¢ do regularnych spotkan ewaluacyjnych
z przedstawicielami przedszkola w celu omoéwienia wynikow i zaproponowania
zmian.

3. Forma positkéw dostosowana do dzieci w wieku przedszkolnym

> Poszczegblne dania powinny by¢ dostosowane pod wzgledem formy,
konsystencji, temperatury i estetyki - zgodnie z aktualnymi normami
i praktyka zywieniowa dla dzieci 3-6 lat (patrz poprzedni rozdziat).

4, Edukacyjny i partnerski charakter wspétpracy

- Oferent powinien traktowac zamawiajacego jako partnera w procesie
zywienia dzieci, nie tylko odbiorce gotowych dan.

> Mozliwos¢ zaangazowania firmy w dziatania edukacyjne przedszkola - np.
dostarczenie materiatow edukacyjnych nt. warzyw sezonowych, dni kuchni
tematycznych itp.

> Mozliwo$¢ przeprowadzenia badania ankietowego wsrdd nauczycielek
odnosnie do najchetniej spozywanych positkow przez dzieci.



5. Bezpieczne i odpowiedzialne gospodarowanie surowcami

> Firma deklaruje stosowanie polityki minimalizacji strat juz na etapie
produkcji: np. planowanie zakupdw pod rzeczywiste zapotrzebowanie,
unikanie nadprodukcji.

- Zaleca sie priorytetowe stosowanie produktow sezonowych, lokalnych,
w jak najmniejszym stopniu przetworzonych, co powinno by¢ zapisane
w warunkach wspotpracy, a nastepnie weryfikowane.

Wskazowki dodatkowe do oceny ofert
W kryteriach oceny ofert mozna uwzglednic:

> propozycje rozwiazan w zakresie monitorowania marnowania zywnosci
(waga punktowa),

- doswiadczenie w realizacji ustug z elementem edukacyjnym lub
proekologicznym,

- referencje dotyczace wspotpracy z placowkami oswiatowymi zakresie
realizacji wytycznych dotyczacych niemarnowania zywnosci.
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Przyktad kryteriéw punktowych dla przedszkoli w zaméwieniu publicznym

Dostawa positkow do przedszkola przez firme cateringowa

WAGA .
KRYTERIUM (%) ‘ OPIS | SPOSOB OCENY
()
Cena brutto za 1 zestaw
dzienny ($niadanie, obiad, 50% Najnizsza cena.
podwieczorek)
Ocena 3 przyktadowych tygodniowych jadto-
Jakosc i atrakcyjnosc 15% spisow: urozmaicenie, forma dan, dostoso-
jadtospisu ) wanie do wieku dzieci, obecnos¢ sezonowych
sktadnikow.

Elastycznosc i gotowos¢ do Deklaracja i opis: mozliwos¢ modyfikacji
modyfikacji menu w celu 15% jadtospisu na podstawie obserwacji zwrotow,
ograniczenia marnowania ’ dostosowanie porcji, rotacyjnos¢ dodatkow

Zywnosci warzywnych, dostosowana do sezonu itp.
S e e Punkty prz.yzn.awane za opis narzedZIf formg-

: : . larze monitoringu, kontakt z nauczycielkami,

i reagowania na marnowanie 10% . . . . .

: o propozycje zmian menu. Wyzej oceniane
Zywnosci . o
systematyczne i konkretne dziatania.

Doswiadczenie w realizacji Liczba lat doswiadczenia i liczba obstu-

ustug dla placowek 5% giwanych placowek oswiatowych w ciaggu
oswiatowych ostatnich np. 3 lat.
Dziatania edukacyjne Propozycje materiatow edukacyjnych, dni
i prospoteczne 5% tematycznych, wsparcie dziatan przedszkola
(opcjonalne, bonusowe) w zakresie edukacji zywieniowej.

Uwaga!

Kryteria jakosciowe powinny by¢ oceniane na podstawie opisow zawartych w ofercie,
zatacznikow (np. przyktadowego jadtospisu, wzoru formularza monitoringu) oraz ewen-
tualnych oswiadczen. Zamoéwienie publiczne na ustugi cateringowe w przedszkolu nie
powinno by¢ realizowane wytacznie na zasadzie ,tanie, zgodne, punktualne”.
Wspotczesne podejscie wymaga elastycznosci, dbatosci o rzeczywiste spozycie i gotowo-
Sci do partnerskiego dziatania w duchu niemarnowania zywnosci. Takie zatozenia warto
od razu wpisa¢ w warunki zamowienia, by od poczatku ksztattowac kulture wspotpracy,
ktorej beneficjentem bedzie dziecko, kuchnia i planeta.
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STOLOWKA '
SZKOLNA

Stotowka w szkole podstawowej to miejsce, gdzie teoria codziennych na-
wykow i praktyka organizacyjna spotykaja sie na talerzu. Zarzadzanie zy-
wieniem w szkole to wyzwanie, w ktérym nie chodzi juz wytacznie o zaspo-
kojenie gtodu, rownie wazne staje sie ksztattowanie postaw, ograniczanie
strat i budowanie wspolnoty wokot jedzenia.

Dlaczego w ogéle marnujemy? - szybki rekonesans

> Nadprodukcja i brak monitoringu: gotujemy ,,z gorka”, zeby ,,nie zabrakto”,
a moze ktos$ wpadnie gtodny... a potem w koszu laduja litry zupy.

> Sztywne normy i dwudaniowy obiad, jesli zupa od lat wraca nietknieta,
nie jest grzechem zaproponowac jedno danie i warzywny ,,bar doktadek”
lub co$ na wynos: owoc, saszetke z musem, porcje bakalii, czy pozywny
baton zbozowy.

> Za duza porcja vs. za krotka przerwa: 10-15 minut to maraton, nie lunch.
Dziecko potyka kotleta jak news na TikToku, w efekcie czego poét talerza
obiadu zostaje.

Whniosek: Nadmiar, zbyt sztywne procedury i zta logistyka stotéwki nakrecajq
spirale strat.
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Nie ma co sie tudzi¢, zadna zmiana nie dokona sie w pojedynke, a jej po-
wodzenie zalezy od codziennego zaangazowania catego zespotu.

Kto tu rzadzi, kto odpowiada, kto zmienia swiat?

Dyrektor/ka - lider/ka zmiany: wyznacza kierunek i daje zielone s$wiatto
do dziatania. Zapewnia wsparcie organizacyjne, trzyma piecze nad moni-
toringiem, dba o kontakt z organem prowadzacym oraz sanepidem. Bez
inicjatywy dyrekcji zmiany nie rusza, ale tez bez zaangazowania zespotu,
zadna innowacja nie zapusci korzeni.

Intendentka to mistrzyni logistyki i komunikacji - wie, kto dzi$ jest, kto
wyjechat na wycieczke i kto znéw zapomniat zgtosic alergie na mleko.

Szefowa kuchni wraz z zespotem nie tylko gotuje, ale codziennie analizu-
je, ile jedzenia znika z talerzy, a ile niestety trafia z powrotem do kuchni
i do kosza.

Nauczycielki i opiekunki ze Swietlicy sq oczami i uszami catego przed-
siewziecia - widza, co dzieci zostawiaja na talerzach i potrafig, czasem
nawet mimochodem, podpowiedzie¢ kuchni, ze zupe szpinakowa lepiej za-
mieni¢ na pomidorowa, zanim znowu ustyszymy chéralny okrzyk: ,,bleee”.

A obstuga wydajaca positki? To nie tylko ,,pani od obiadu”, ale ambasa-
dorka dobrego humoru, cierpliwosci i umiejetnosci przekonania ucznia, by
sprobowat cho¢ tyzeczke nowego dania - bo kto nie prébuje, ten nie wie,
ze polubi (w mysl sprawdzonej zasady: dzieci jedzqg to, co znajq!).



Podsumowujac - role i zadania zespotu

TWOJ KLUCZOWY PRKATYKI
WPLYW »MUST HAVE”
> Wydtuza przerwe obiadowa
do > 30 min.
Dyrekcja Nadaje priorytet zywieniu | - Wprowadza cotygodniowe raporty
L w planie organizacyjnym odpadoéw i reaguje na liczby.
- strateg i arbiter szkoty > Koryguje umowy z rodzicami czy

cateringiem dopuszczajac mniejsze
porcje + doktadki.

> Codzienny odczyt frekwencji

Intendentka . . . (aplikacja / dziennik elektr.).
. Spina przepisy, budzet . I
- analityczka . > Planowanie 70-80 % porcji
. : i realne apetyty .
i negocjatorka bazowych + 20-30 % w rezerwie
,na doktadke”.
> Mate, estetyczne porcje + stot /
Szefowa kuchni Decvduie. co w earnku miejsce do wspotdzielenia
i zespot yaue, garn® - Blendowanie, pieczenie, atrak-
zostanie, a co zniknie . .
- serce operacji cyjna forma warzyw - np. kawatki,

zamiast ,,surowki obowiazkowej”.

Nauczycielki
i Swietlica Modeluja nawyki i zbieraja
- kulturotworcy feedback
positku

> Komentuja talerze, nie moralizuja.
> Przesytaja do intendentki tygo-
dniowa ,,mape zostawien”.

> Wydaja ,,porcje startowa”,
proponuja doktadki.
> Pilnuja stotu / miejsca
do wspotdzielenia i czystosci.

R EIROTEEAS  Ustawiaja tempo, higiene,
- straznicy porcji atmosfere
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Stotowka z kuchniag wtasna daje ogromna przewage nad cateringiem -
elastycznos¢. Tu mozna eksperymentowaé z menu, szybko reagowac na
niska frekwencje i dopasowywac gramatury do rzeczywistych potrzeb
dzieci. Mozliwos¢ codziennego wazenia porcji, wprowadzenia szybkiej
korekty liczby wydawanych positkow, czy nawet - uwaga, uwaga - pozwolenie
na doktadke, jesli komus smakuje, to rzeczywistos¢, nie szczyt nie do
zdobycia.

Oczywiscie nawet najlepsza kuchnia nie obroni sie, jesli do gotowania
zabieramy sie wedtug zasady ,,na wszelki wypadek wiecej”. Tu kluczowa
jest codzienna, szczera komunikacja miedzy intendentka a kuchnia: ,,ile
positkow mamy dzi$ do ugotowania? kto nie przyjdzie na obiad? kto wy-
bierze drugie danie, rezygnujac z zupy?” i réwnie szczere podsumowanie
na koniec dnia: ,,czego byto za duzo, co nie zostato zjedzone i wyladowa-
to w odpadach?”.

W praktyce dziata tu tez stét do wspétdzielenia (z ang. share table), czyli
miejsce, gdzie uczniowie moga zostawic nietkniete owoce, butki czy jo-
gurty - proste, skuteczne rozwiazanie, o ile jest jasno wyjasnione dzie-
ciom, jakiemu celowi stuzy to miejsce i jest ono regularnie nadzorowane
przez personel obecny w stotowce.

Kuchnia wtasna to tez odpowiedzialnos¢ - wszystko widac jak na dtoni,
nieumiejetne planowanie positkdw, brak porozumienia w zespole, przeso-
lone ziemniaki... Ale daje tez frajde z eksperymentowania z menu (o ile
mamy na to zgode dyrekcji i odwage do dialogu z sanepidem), uczenia
dzieci szacunku do jedzenia i... satysfakcji, gdy widzimy, ze coraz mniej
przygotowanej zywnosci trafia do kosza.

Model cateringowy rzadzi sie innymi prawami. Jadtospis, gramatury, licz-
ba positkdw, tu wszystko ustalone jest z wyprzedzeniem, zapisane na
sztywno w umowach. Nie ma miejsca na spontaniczne zmiany, a kazda
nieobecnos¢ dziecka to realna strata: obiad zamowiony musi by¢ odebra-
ny, niezaleznie od tego, czy dziecko przyszto do szkoty, czy pojechato na
konkurs.



Najwiekszym wyzwaniem staje sie sprawna komunikacja z rodzicami
i wychwytywanie absencji - im szybciej intendentka dowie sie o wy-
cieczce czy epidemii grypy, tym wieksza szansa, by zamowic¢ mniej posit-
kow i uniknad strat. W praktyce rzadko udaje sie wyzerowac odpady, ale
mozna je mocno ograniczyc, jesli szkota wypracuje procedury zgtaszania
nieobecnosci (np. SMS, dedykowana aplikacja, zgtoszenie przez dziennik
elektroniczny) i zadba o rzetelna, codzienng wymiane informacji z firma
cateringowa.

Catering to takze wyzwanie dla zespotu. Kuchnia jest ,,na zewnatrz”, ale
odpowiedzialnos¢ za atmosfere jedzenia, kulture stotowki i reagowanie
na potrzeby dzieci pozostaje po stronie szkoty. To nauczycielki, personel
obstugi i wychowawczynie ze swietlicy stoja na pierwszej linii, by zorga-
nizowac¢ wydawanie positkéw sprawnie, elastycznie i z usmiechem. Swoja
postawa i zaangazowaniem moga sprawi¢, ze dziecko chetniej sprobuje
nieznanego dania, jesli zobaczy, ze nikt nie wymusza i nie narzuca, dajac
przestrzen do podjecia decyzji, nie krytykuje i nie ocenia.

W obydwu modelach (kuchnia wtasna i catering) kluczowe jest, by nie
traktowad walki z marnowaniem jedzenia jak przykrego obowiazku albo
audytu. Najwieksze sukcesy odnosza te szkoty, ktore uczynity z codzien-
nej komunikacji i otwartosci na zmiany swoja rutyne. Codzienny przeglad
obecnosci i sprawne zgtaszanie nieobecnosci - to podstawa, o ktorej war-
to przypominad rodzicom (i nauczycielkom) regularnie i na rozne sposoby.
Nie bojmy sie zmniejszac porcji bazowej i pozwalaé na doktadki. Dziecko
nie musi zjes¢ dwodch dan, jesli widaé, ze nie ma na to szans, czasem
lepiej podac jedno danie, ktore faktycznie zniknie z talerza, niz dwa,
ktore wroca w potowie do kuchni. Dzieci szkolne zwracaja uwage na wy-
gode spozycia positku, co wciaz jest kluczowe przy niewystarczajacym
czasie trwania szkolnych przerw. Warto wprowadzaé elementy bufetowe
(wybdr warzyw lub suréowki do obiadu, dwa owoce - ten z wczoraj i dzi-
siejsza propozycja, woda do picia lub kompot), dawaé wybor dodatkow,
pytac dzieci o zdanie i... czasem po prostu przyjac¢ z humorem, ze nawet
najlepiej zaplanowane menu nie wszystkim dogodzi - taka ,,przypadtos¢”
zywienia zbiorowego.
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Wspottworzenie jadtospisu przez uczniow, to pomyst warty uwagi. Powo-
tanie ,,Szkolnej Rady ds. menu” lub przeprowadzanie regularnych ankiet,
pozwala dostosowac positki do gustow dzieci. Gdy uczniowie czuja, ze
maja wptyw na menu, chetniej jedza.

Wazna kwestia spoteczna i edukacyjna jest zaangazowanie uczniow w ini-
cjatywy, takie jak wolontariat uczniowski, ktéry mozna wykorzystac np.
do pomocy przy foodsharingu nadwyzek jedzenia, wsparcia mtodszych
ucznidw w logistyce na stotowce, czy zorganizowania i odpowiedzialnosci
za dziatanie miejsca stuzacego do wspétdzielenia (share table) niezje-
dzonych produktow.

Nie zapominajmy o roli nauczycielek, wychowawczyn i opiekunek - ich
postawa i podejscie ,bez presji, ale z troska” potrafiag zdziata¢ cuda.
Dobrze, jesli rozumieja, ze przekonywanie do sprébowania nowosci za-
czyna sie od przyktadu wtasna postawa i zwyktej rozmowy przy wspolnym
stole, nie od grozenia ,,nie wyjdziesz, poki nie zjesz” - to juz przebrzmia-
te echo minionych czaséw!

A jesli brakuje nam odwagi na zmiany, warto podpytac inne szkoty, jak im
sie udato ograniczyc straty. Czasem najwiecej inspiracji przynosi szczera
rozmowa z intendentka z sasiedniej placowki.

Réznice modelowe - tylko tam, gdzie to naprawde wazne

Jesli szkota ma kuchnie wtasna jej atutem jest mozliwos¢ reagowania
z dnia na dzien: zmiana gramatury, wprowadzenie stotu / miejsca do
wspotdzielenia, bufet, degustacje, szybkie wdrozenie innowacji. Minu-
sem - odpowiedzialnos¢ za caty proces i ryzyko, ze nie kazda zmiana
spodoba sie nadzorujacym instytucjom.

W modelu cateringowym kluczowe staja sie: jasne umowy, precyzyjna
komunikacja i konsekwencja w egzekwowaniu jakosci ustug. Nie zawsze
masz wptyw na menu, ale mozesz zadbac o atmosfere positku, motywo-
wac dzieci do probowania i wypracowac z dostawca najlepsze rozwiaza-
nia dla spotecznosci szkolnej.



Elastyczny model stotowki - procedura krok po kroku

e

Rano (od - do godziny)

Intendentka pobiera dane o absencjach i wysyta infor-
macje do kuchni.

Przygotowanie

Kuchnia gotuje 80% przewidywanych porcji. Reszta to
potprodukty gotowe do odgrzania w piecu - doczekaja
sie, gdy pojawia sie ,,doktadkowicze”.

Wydawanie

Porcja bazowa: < 70 % dawnej gramatury.
Doktadka: na zyczenie, bez ocen typu ,jeszcze nie
zjadtes/zjadtas warzyw”.

Wygospodaruj miejsce na stot do wspétdzielenia sie
(z ang. share table): jabtko? jogurt? - zostaw, kto$
chetnie wezmie.

Monitoring (po positku)

Waga resztek + zdjecie zawartosci kosza, dwie rubryki
w arkuszu.

Dane tygodniowe - dyrekcja + rada zywieniowa, szybka
korekta jadtospisu.

Edukacja i komunikacja

Miesieczne mini-kampanie: ,,Tydzien zielonego obiadu”,
quizy, ogtoszenia dla rodzicow w e-dzienniku, na tabli-
cach informacyjnych czy stronie szkoty.
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Edukacja, czyli talerz jako podrecznik

Lekcja matematyki? - liczymy resztki, tworzymy wykresy (dzieci same widza
spadek).

Biologia? - skad jest marchew, ile wody kosztowato jej wyhodowanie.
WDZ? - szacunek do jedzenia, to szacunek do pracy ludzi i zasobéw planety.

To warto przemysle¢!
Jesli masz catering - nie ma miejsca na poétsrodki

> Zmiana zapisow umowy: zamiast (wcigz umownych) 300 ml zupy + 500 g
drugiego dania, wprowadz zakresy (widetki) i opcje odmowy zupy np.
w dni ,,makaronowe”.

> Okno dostawy: positek przyjezdza tuz przed przerwa, nie o0 9:00, gdy
kotlety stygna w naczyniu GN.

> Raport: dostawca co miesiac otrzymuje zestawienie odpadow; powyzej
ustalonego progu X kg nastepuje renegocjacja porcji / ceny.

Skorzystaj z dziesieciu zelaznych zasad, ktoére naprawde dziatajgq

1. Mierz wszystko - wprowadzaj rozwiazania, ktore dziataja. Zarzadzad tez
trzeba z sensem, nie tylko ,,dla zarzadzania”!

2. Porcja startowa < apetyt - doktadka jest tansza niz Smietnik.

3. Jedno danie tez jest obiadem - zwtaszcza, gdy dzieci na zupe patrza jak
na aliena.

4. 30 minut spokoju, zamiast 10 minut sprintu - dtuzsza przerwa = mniej
odpadow.

5. Frekwencja z biezacego dnia - absencje liczone po ,,pierwszym dzwonku”,
to oszczedno$¢, ktora procentuje w budzecie i zmniejszeniu ilosci odpaddw.

6. Stot / miejsce do wspotdzielenia (z ang. share table) - jabtko, ktorego
nikt nie dotknat, wciaz jest jabtkiem, nie odpadem.

7. Nauczycielka to nie kelnerka, ale sojuszniczka - obserwuj, zgtaszaj,
edukuj.

8. Warzywo w kremie znika, w kostce wraca - prosty zabieg, wielka roznica.

9. Rodzic w grze - jadtospis online, ankiety smakdw, wspolna odpowiedzialnosc.

10. Swietuj wyniki - kazdy kilogram mniej w koszu, to dodatkowe $rodki
na lepsze produkty (lub nowy sprzet do kuchni czy nakrycia na stot).



Podsumowanie - przewodnik do sukcesu

Sukces w ograniczaniu marnowania jedzenia w szkolnej stotéwce to nie
kwestia magicznych trikow, ale zgranego i wspotpracujacego ze sobg zespo-
tu, szczerej komunikacji i gotowosci do zmian. Kazdy ma tu swoje miejsce
i zadanie: od dyrekcji, przez intendentke, kucharki, po nauczycielki, swie-
tlice i rodzicéw. Warto rozmawiaé, probowac nowych rozwiazan, uczyc¢ dzie-
ci szacunku do jedzenia i nie bac sie przyzna¢ do btedu. Bo w tej pracy
najbardziej liczy sie nie perfekcja, tylko gotowosc¢ do codziennego uczenia
sie i wspolnego dziatania.

Ograniczenie marnowania jedzenia zaczyna sie od decyzji o elastycznosci:
mniejszej porcji, dtuzszej przerwy i wiekszej ciekawosci, co faktycznie la-
duje na talerzu ucznia, a co - oby coraz rzadziej - w koszu.

Zarzadzanie stotowka szkolng to nie zaden kosmiczny eksperyment, ale
rzemiosto, ktéore wymaga odwagi do zmian, otwartosci na nowe narzedzia
i szacunku do ludzi - od kucharki po najmtodszego ucznia. Efekt? Mniej je-
dzenia w smietniku, wiecej satysfakcji w zespole, a przede wszystkim - wie-
cej zjedzonych, zdrowych positkow przez dzieci. Czy mozna chcie¢ wiecej?

Ustuga dostawy positkow do szkoty z elementami elastycznosci, edukacji
zywieniowej i przeciwdziatania marnowaniu zywnosci

Cel zaméwienia

Zamoéwienie ma na celu zapewnienie zdrowych, zbilansowanych i smacz-
nych positkow dla ucznidéw szkoty podstawowej, z uwzglednieniem réznic
wiekowych, potrzeb edukacyjnych oraz dziatan ograniczajacych marnowa-
nie zywnosci.

Kluczowe wymagania do ujecia w zamowieniu

1. Zréznicowanie gramatur positkow wedtug grup wiekowych

- Oferent zobowiazany jest do stosowania réoznych gramatur positkow dla
co najmniej dwoch grup wiekowych:
> klasy I-lll - porcja mniejsza, dostosowana do potrzeb dzieci mtodszych,
> klasy IV-VIII - porcja petna (wigksza).
> Gramatury powinny by¢ zgodne z aktualnymi normami zywienia dzieci
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i mtodziezy oraz zaleceniami Narodowego Centrum Edukacji Zywieniowej
(lub ich nastepcow).

2. Bufet warzywno-suréwkowy jako element wyboru i edukacji

> Codziennie do obiadu powinna by¢ dostarczona:
> minimum jedna suréwka lub mieszanka warzyw,
> zielenina (np. koper, natka pietruszki, szczypiorek) podana
oddzielnie, z mozliwoscia samodzielnego dosypania,
> warzywa surowe pokrojone w czastki/stupki - np. marchew, ogorek,
papryka, rzodkiewka, pomidorki koktajlowe.
- Warzywa powinny by¢ podane w formie samoobstugowego bufetu lub
oddzielnych pojemnikow do wyboru przy wydawaniu positku.
> Firma powinna umozliwi¢ placowce okreslenie, jakie warzywa sa
najchetniej wybierane przez ucznidéw i w razie potrzeby wprowadzic
rotacje.

3. Mozliwos¢ doktadek oraz czesciowej rezygnacji z porcji

> Uczniowie powinni mie¢ mozliwos¢:
> rezygnacji z niektorych elementow positku (np. tylko drugie danie,
bez zupy),
> pobrania mniejszej porcji (np. pot porcji zupy),
- doktadki, jesli sa dostepne nadwyzki - np. ziemniakow, surowki
lub dodatkow.
> Rodzice powinni mie¢ mozliwosc okreslenia i wyboru dni, w ktorych dzieci
beda spozywaty positki (stosowne zapisy w umowie),
> Szkota ma prawo samodzielnie regulowac te elastycznos¢ zgodnie z wiekiem
dzieci i organizacja stotowki.
> Firma cateringowa powinna przygotowac positki w taki sposob, aby umozliwic
ich tatwe porcjowanie i czesciowe wydawanie.

4, System monitorowania spozycia i zwrotéw

> Firma cateringowa zobowiazana jest do wspodtpracy w zakresie monitorowania
marnowania zywnosci:
> dostarczenie szkotom prostego formularza monitoringu (np. zwrotéw
Zupy, surowki),
> udziat w kwartalnych spotkaniach ewaluacyjnych z przedstawicielami
szkoty,



> gotowos¢ do modyfikacji menu lub porcji na podstawie zebranych
danych.

5. Wymogi dodatkowe w zakresie edukacji i szacunku do jedzenia

> Mile widziane (jako kryterium dodatkowe):
> materiaty edukacyjne nt. niemarnowania zywnosci i zdrowego
Zywienia,
> propozycje tematycznych dni warzywnych (np. ,,dzien korzeniowy”),
> wsparcie szkoty w dziataniach edukacyjnych (np. quizy, plakaty,
konsultacje z dietetykiem).

6. Bezpieczenstwo, logistyka i jakos¢

> Positki musza byc¢ dostarczane w odpowiedniej temperaturze, estetycznej
formie i pakowane w sposéb umozliwiajacy:
> estetyczne podanie,
> bezpieczne przechowywanie,
> rozdzielenie sktadnikow w przypadku opcji bufetowych.

Podsumowanie:

Szkota nie jest tylko miejscem wydawania positkow, to przestrzen eduka-
cyjna, w ktorej dzieci ucza sie wyborow, smaku i szacunku do jedzenia.
Zamowienie publiczne powinno premiowac nie tylko niskg cene, ale przede
wszystkim elastycznosé, otwartos¢ na dialog oraz zdolnos¢ dostawcy do
realnej wspotpracy z placowka w ograniczaniu marnowania zywnosci i po-
prawie kultury zywieniowej.
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Wz6r kryteriow punktowych na dostawe positkow do szkoty w zamoéowieniu
publicznym

Dostawa positkow do szkoty przez firme cateringowa

KRYTERIUM OCENY | WAGA :
OFERTY (%) SPOSOB OCENY

Cena brutto za 1 zestaw

dzienny ($niadanie, obiad, 50% Najnizsza cena.
podwieczorek)
Zréznicowanie gramatur 10 pkt - petne dostosowanie gramatur z opisem
positkow wedtug grup 10% porcji;
wiekowych (klasy I-1lI 5 pkt - tylko czesciowe;
i IV-VIII) 0 pkt - brak rozrdéznienia.

10 pkt - codzienny bufet z minimum 2 formami
warzyw i zielenina;
5 pkt - tylko jedna forma;
0 pkt - brak bufetu/tylko warzywa na talerzu.

Bufet warzywno-zieleninowy
(forma samoobstugi 10%
lub wybor warzyw/suréwek)

Mozliwos¢ doktadek 10 pkt - petna elastycznosc i opis zasad;
i czesciowej rezygnacji 10% 5 pkt - tylko doktadki lub tylko rezygnacja;
Z porcji przez ucznia 0 pkt - sztywny system wydawania.
System monitorowania 10 pkt - deklaracja + opis narzedzi i gotowos¢ do
marnowania zywnosci (for- 10% wspotpracy;
mularze, analiza zwrotow, 5 pkt - tylko czesciowe dziatania;
spotkania z placoéwka) 0 pkt - brak systemu lub ogdlnikowa deklaracja.

Dodatkowe dziatania
edukacyjne wspierajace
kulture jedzenia (materiaty,
warsztaty, dni tematyczne)

5 pkt - konkretne propozycje dziatan;
5% 3 pkt - tylko materiaty informacyjne;
0 pkt - brak oferty edukacyjnej.

5 pkt - min. 3 placowki i udokumentowane
doswiadczenie;
5% 3 pkt - 1-2 placowki;
0 pkt - brak doswiadczenia lub brak
udokumentowania.

Doswiadczenie w obstudze

placowek edukacyjnych po-

wyzej 100 dzieci dziennie
w ciagu ostatnich 3 lat

Uwagi!

> Kryteria jakosciowe powinny by¢ oceniane na podstawie dokumentow i opisow ztozonych
wraz z oferta (np. opis systemu monitorowania, przyktadowy jadtospis, forma bufetu),

> W przypadku remisu cenowego lub zblizonych ofert, kryteria edukacyjne i elastycznosc
organizacyjna moga stanowic decydujacy atut.

> Warto zawrze¢ wymog, ze wszystkie oferowane rozwiazania beda wdrazane od poczatku
realizacji umowy i kontrolowane przez przedstawiciela szkoty.
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NIEWYKORZYSTANE

POSILKI - BEZPIECZNE
ROZWIAZANIA '
DLA PLACOWEK

Drodzy Dyrektorzy i Dyrektorki, Nauczyciele i Nauczycielki oraz Pracownicy
placowek oswiatowych,

codziennie dbacie o prawidtowy rozwoj i bezpieczenstwo dzieci, a waznym
elementem tej misji jest zdrowe i smaczne zywienie. Wiemy, ze kwestia
niewykorzystanych positkow - czy to z powodu nieobecnosci dziecka, czy
po prostu braku apetytu - bywa wyzwaniem. Rodzice pytaja, jedzenie sie
marnuje, a przepisy wydaja sie skomplikowane.

Ten przewodnik powstat, aby dodaé Panstwu odwagi i przekonac, ze tym
tematem mozna zarzadzaé w sposob bezpieczny, zgodny z prawem i budu-
jacy pozytywne relacje z rodzicami. Zamiast skupiac sie na ryzyku, przed-
stawiamy praktyczne i sprawdzone rozwiazania.

Zacznijmy od kluczowej kwestii: optata wnoszona przez rodzica nie jest
traktowana jak zakup produktu w sklepie. Zgodnie z art. 106 ustawy Prawo
oswiatowe, rodzic ptaci za ustuge zywieniowa, a optata ta pokrywa jedynie
koszt produktow, czyli tzw. ,,wsad do kotta”.
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Co to oznacza w praktyce?

Placowka (lub firma cateringowa) jest wtascicielem positku az do momentu
wydania go dziecku. To na Panstwu spoczywa odpowiedzialnosé za jakos¢
i bezpieczenstwo serwowanych dan. Ta perspektywa jest punktem wyjscia
do tworzenia madrych i bezpiecznych zasad.

Ramy prawne

1. Prawo oswiatowe - art. 106 ust. 3 i 4: dyrektor, w porozumieniu z organem
prowadzacym, ustala warunki korzystania z positkow i wysokos¢ optat [1].

2. Prawo zywnosciowe - ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia [2] oraz
rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 [3] - placowka (stotowka, ajent, firma caterin-
gowa) jest podmiotem dziatajacym na rynku spozywczym i odpowiada za bezpie-
czenstwo zywnosci do momentu jej wydania.

3. Brak zakazu wynoszenia jedzenia na zewnatrz placowki. W polskich przepisach
nie ma generalnego zakazu wydania positku ,,na wynos” z placowki oswiatowej;
to decyzja organizacyjna, ktéra mozna uregulowac w regulaminie stotowki [4].

Najwazniejszym narzedziem, ktore daje Panstwu kontrole i pewnosc dzia-
tania, jest wewnetrzny regulamin stotowki. Jasne i dobrze zakomunikowa-
ne zasady to klucz do sukcesu.

Rekomendacja 1: Przejrzyste zasady zgtaszania nieobecnosci i zwrotu optat

To podstawa, ktora rozwigzuje wiekszos¢ codziennych sytuacji. Sprawie-
dliwe i klarowne zasady buduja zaufanie.

Co zawrze¢ w regulaminie?

> Termin zgtoszenia: konkretna godzina (np. do 8:30 danego dnia), do ktorej
rodzic musi zgtosi¢ nieobecnosc, aby uzyskaé zwrot kosztow za positek.

- Forma zgtoszenia: proste i dostepne kanaty zgtoszen (np. telefon do
intendentki, dedykowany adres e-mail, Librus, aplikacja mobilna).

> Sposéb zwrotu: decyzja, czy zwrot bedzie realizowany jako odpis od
naleznosci w kolejnym miesigcu (najczestsza praktyka), czy w innej formie.

Korzysc: unikanie nieporozumien i poczucia niesprawiedliwosci u rodzicow.
Placowka nie ponosi strat, a rodzic ptaci tylko za faktycznie wykorzystane
ustugi.



Rekomendacja 2: Kwestia zabierania positkow do domu

To najbardziej wrazliwy temat. Zamiast mowic ,,nie, bo sanepid”, rozwaz-
cie bezpieczng sciezke. Rodzic doceni otwartosc, a Panstwo zabezpieczy-
cie sie przed odpowiedzialnoscia.

Jak to zorganizowac?

- Edukacja i $wiadoma zgoda: wyjasnienie rodzicom, ze placéwka odpowiada
za positek tylko na swoim terenie. Po opuszczeniu stotowki odpowiedzialnos¢
za jego bezpieczne przechowywanie i transport przejmuje rodzic.

> Wiasny, higieniczny pojemnik: wprowadzenie zasady, ze positek moze
by¢ wydany wytacznie do czystego, szczelnego pojemnika przyniesionego
przez rodzica.

> Czas ma znaczenie: wydawanie positku bezposrednio po jego przygotowaniu
(w godzinach obiadowych), aby skroci¢ czas, w ktorym mogtby stracic na

jakosci.

> O$wiadczenie o przejeciu odpowiedzialnosci: przygotowanie prostego
formularza, w ktorym rodzic kwituje odbidr positku i oswiadcza, ze zostat
poinformowany o ryzyku i bierze na siebie petng odpowiedzialnos¢ za
jego dalsza jakos¢ i bezpieczenstwo.

Korzysc: uzyskanie wizerunku placowki elastycznej i nastawionej na wspot-
prace. Jednoczesnie, dzieki oswiadczeniu, formalnie przenosicie odpowie-
dzialnos¢, chroniac siebie i placowke.

Rekomendacja 3: Dziatajcie lokalnie, nie marnujcie - wspoétpraca z or-
ganizacjami pozytku publicznego

Co zrobi¢ z petnowartosciowymi positkami, ktore zostaty przygotowane, ale nie
wydane (np. z powodu nagtej nieobecnosci catej grupy)? Wyrzucanie takiego
niewydanego jedzenia to ostatecznosc.

Jak zacza¢?

> Nawigzanie kontaktu: moze jest w okolicy organizacja pozarzadowa,
jadtodzielnia lub schronisko, ktore chetnie odbiorg zywnosc.

- Podpisanie umowy: wspotprace mozna sformalizowaé w prostej umowie,
ktora okresli zasady, czas i sposob odbioru positkow. To pokazuje profesjonalizm
i daje poczucie bezpieczenstwa obu stronom.
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Korzysc: budujecie Panstwo wizerunek placowki odpowiedzialnej spotecznie
i ekologicznie. To wspaniaty przyktad i lekcja dla samych dzieci.

Wazne!
Decydujac sie na przekazanie positku nalezy pamieta¢ o zasadach:

- Na zewnatrz: mozliwa wspotpraca z organizacjami pozarzadowymi (banki
zywnosci, fundacje), przy zachowaniu wymagan chtodniczych i ewidencyjnych
[5].

- Utylizacja: w przypadku odpadow talerzowych oraz zywnosci z komponentami
zwierzecymi, niewydanej w czasie zapewniajacym bezpieczenstwo,
obowiazuje kategoria 3 UPPZ [6].

Zarzadzanie niewykorzystanymi positkami nie musi by¢ polem minowym.
Kluczem jest proaktywna komunikacja z rodzicami oraz dobrze skonstru-
owany regulamin stotowki, ktory jest Panstwa sprzymierzencem. Traktujac
rodzicow jak partnerow, edukujac ich i oferujac bezpieczne, przemyslane
rozwigzania, budujecie Panstwo zaufanie i pokazujecie, ze placowka dziata
w najlepszym interesie dzieci, dbajac nie tylko o to, co na talerzu, ale takze
o atmosfere wspotpracy i wzajemny szacunek.

Przypisy prawne

1. Art. 106 ust. 2-4 ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. - Prawo oSwiatowe (Dz.U. 2024 poz. 737).

2. Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 . o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. 2023 poz. 1448).
3. Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz.U.UE.L.2004.139.1 ze zm.)

4. Opracowania branzowe i stanowiska praktykow ds. zywienia zbiorowego (2023-2024).

5. Ustawa z dnia 19 lipca 2019 r. o przeciwdziataniu marnowaniu zywnosci (Dz.U. 2019 poz. 1680)
- cho¢ formalnie dotyczy sprzedawcow zywnosci, nie zabrania darowizn z placowek oswiatowych.
6. Rozporzadzenie (WE) nr 1069/2009 oraz przepisy krajowe dot. ubocznych produktow pocho-
dzenia zwierzecego - odpady gastronomiczne kat. 3.
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ZAKONCZENIE

Czas na zmiane. Ograniczanie marnowania zywnosci
w praktyce polskich szkét i przedszkoli

Zjawisko marnowania zywnosci w placowkach edukacyjnych urosto w ostat-
nich latach do rangi problemu o wymiarze nie tylko ekonomicznym i zdrowot-
nym, ale takze spotecznym i srodowiskowym. Wedtug najnowszych danych,
w Polsce co roku marnujemy ok. 4,8 mln ton zywnosci [1], z czego znaczna
czes¢ przypada na stotowki szkolne i przedszkolne [1]. Badania pokazuja, ze
nawet 30-40% przygotowanych positkdbw w tych stotowkach trafia do kosza
[1]. Dla porownania, srednio kazdy uczen w Unii Europejskiej odpowiada za
ok. 19,3 kg zmarnowanego jedzenia rocznie [2]. W skali pojedynczej placowki
oznacza to straty rzedu kilku, a nawet kilkunastu ton zywnosci rocznie. Przy-
ktadowo, szkota wydajaca ok. 160 obiadéw dziennie marnuje w ciagu roku
ok. 5-6 ton jedzenia, podczas gdy wieksza placowka (900 obiadow dziennie)
moze wyrzucac az 45 ton rocznie [1]. Marnotrawstwu jedzenia towarzysza
olbrzymie koszty - szacuje sie, ze straty jednej szkoty siegaja setek tysiecy
ztotych rocznie [1]. Co wiecej, w skrajnych przypadkach do kosza trafia na-
wet potowa przygotowanych positkow [1]. Taki poziom marnowania oznacza
nie tylko zmarnowane jedzenie, ale i utracone zasoby (wode, energie, prace
ludzka) zuzyte na jego wyprodukowanie. Kazde 10 kg uratowanej zywnosci
to realna oszczednos¢ setek litrow wody i znaczaca redukcja emisji - obra-
zowo mowiac, odpowiednik nawet 150 krotkich prysznicow. Czas postawic
temu tame - dalsza bezczynnos¢ sprawi, ze w ciagu roku zmarnujemy tyle
jedzenia, ile mogtoby wyzywic cate miasto wielkosci Wroctawia [3].
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Analizy prowadzone w ramach projektow badawczych (np. miedzynarodo-
wego projektu foodCIRCUS we Wroctawiu) potwierdzaja, ze problem ma
charakter systemowy [4]. Najwiekszym wyzwaniem sa przestarzate zasa-
dy porcjowania positkow, ktoére nie uwzgledniajg zréznicowanego apetytu
i preferencji dzieci [4]. Obowiazuje czesto ujednolicona wielkos¢ porcji
dla wszystkich uczniéw - niezaleznie od wieku czy potrzeb, co skutkuje
ogromnymi ilosciami tzw. odpadow talerzowych [4]. Porcje niedostosowa-
ne do apetytu dzieci i nieatrakcyjne dla nich menu to zdaniem ekspertow
kluczowe czynniki stojace za marnotrawstwem [4]. Dzieci najczesciej nie
dojadaja surowek, warzyw i tych dan, ktére nie odpowiadaja ich gustom
- zwtaszcza gdy potrawy sa podane w nieapetycznej formie. Jak zauwaza
Matgorzata Iglewska, szefowa kuchni jednego z wroctawskich przedszkoli,
prosta zmiana prezentacji potraw potrafi wiele zmienic [4]:

,»Surowki z burakow [dzieci] nie lubiqg, ale jak pokroimy je w paseczki czy
kwadraciki, to juz wtedy jedzgq. (...) Duzo zup blendujemy, ale dajemy tez
warzywa w catosci, zeby wiedziaty, z czego jest ta zupa”.

Brak elastycznosci menu oraz informacyjny chaos rowniez doktadaja swoja
cegietke do skali marnotrawstwa. Sztywno ustalone jadtospisy nie zawsze
trafiaja w upodobania dzieci, a stotowki czesto nie maja na biezaco wiedzy,
co i jak lubia jes¢ uczniowie. Co wiecej, brak informacji o nieobecnosciach
uczniow powoduje przygotowanie positkow w nadmiarze - kuchnie gotu-
ja ,na zapas” [5]. Rozwigzaniem moze byc¢ tu lepsza komunikacja i sys-
tem wczesnego zgtaszania nieobecnosci. Przyktad z Monachium pokazuje,
ze nawet proste narzedzie moze zredukowac nadprodukcje: tam rodzice
sg proszeni o wpisywanie z tygodniowym wyprzedzeniem dni, w ktorych
dziecko bedzie nieobecne, co pozwala firmie cateringowej ograniczyc licz-
be porcji i unikng¢ nadmiarowych resztek.

Kolejnym istotnym czynnikiem jest organizacja przerw obiadowych.
W wielu szkotach na zjedzenie obiadu przewidziano zaledwie 20 minut - to
zdecydowanie za mato, by dzieci mogty spokojnie zjesc¢ positek. W efek-
cie jedza one w pospiechu albo nie dojadajg znacznej czesci dan. Z ba-
dan Federacji Polskich Bankdéw Zywnosci wynika, ze optymalna dtugosé
przerwy obiadowej to ok. 30 min. [1]. Przy standardowej 20-minutowej
przerwie (obowiazujacej w wiekszosci szkot) uczniowie ,,spozywaja positki
w pospiechu, zostawiaja resztki na talerzach i rezygnuja z warzyw i owo-
cow” [1], natomiast wydtuzenie przerwy chocby do 25-30 minut znaczaco



poprawia sytuacje, dzieci chetniej siegaja po warzywa i faktycznie doja-
daja positki. Niestety, w praktyce niewiele szkot w Polsce zdecydowato sie
na wydtuzenie przerw obiadowych. Jak podaje warszawski ratusz tylko 8%
szkot podstawowych w stolicy daje uczniom wiecej niz 25 min na obiad,
a zaledwie 4% - powyzej 30 min [5].

Ponadto warunki panujace w stotéwkach czesto odbiegaja od ideatu. Ha-
tas, ciasnota, dtugie kolejki i niewystarczajaca liczba miejsc siedzacych
potrafig skutecznie zniecheci¢ dzieci do jedzenia. Jesli uczen musi stac
10 minut w kolejce, by nastepnie w pospiechu potkna¢ obiad przy gtosnym
gwarze - nic dziwnego, ze czes¢ jedzenia zostawi nietknieta. Ten pro-
blem podnosit m.in. znany kucharz Grzegorz tapanowski, apelujac o proste
zmiany [6]:

,»Mozna zmieniac oblicza polskich stotowek, tak, aby obiadowi nie towarzyszyt

pospiech i stres. Proste sposoby to zorganizowanie odpowiedniej, estetycznej

przestrzeni jadalni, udostepnienie wazy z zupq do samodzielnego naktadania,
[czy] kilka osobnych przerw obiadowych dla roznych rocznikéw”.

Mimo wymienionych barier wiele polskich placéwek juz teraz pokazuje, ze
zmiana jest mozliwa i to niewielkim kosztem. Warto czerpac z tych dobrych
praktyk i sprawdzonych modeli. Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi pro-
wadzi ogoélnopolska kampanie edukacyjng ,,Nie marnuj zywnosci - szkoda
planety!” [7], promujaca prosty model postepowania okreslany jako zasada
4xP [8]: Planowanie - Przechowywanie - Przetwarzanie - Podziel sie.
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Ograniczanie marnowania zaczyna sie juz na etapie planowania positkow
i zakupow. Przy uktadaniu jadtospisu warto uwzglednic¢ realne potrzeby
i preferencje uczniow, a takze spodziewana frekwencje (np. mniej dzieci
w okresie egzaminow czy wycieczek szkolnych). Dzieki temu kuchnia przy-
gotuje doktadnie tyle porcji, ile trzeba, bez nadprodukcji. Elektroniczne
systemy zamawiania obiadow lub zgtaszania nieobecnosci moga tu okazac
sie najskuteczniejszym narzedziem - dostosowuja one liczbe gotowanych
positkdw do rzeczywistego zapotrzebowania. Rownie wazne jest wspolne
tworzenie menu z uczniami poprzez anonimowe ankiety, degustacje no-
wych potraw czy powotanie ,,Szkolnej Rady ds. menu”. Kiedy dzieci maja
wptyw na jadtospis, rosnie akceptacja serwowanych dan. Trzecim elemen-
tem jest elastyczne porcjowanie. W praktyce oznacza to mozliwos¢ wyboru
wielkosci porcji (np. ,,mata” lub ,,duza” porcja obiadu) oraz wprowadzenie
samoobstugowych dodatkow. ,,Szwedzki stot” z warzywami czy satatka-
mi daje dzieciom poczucie kontroli, moga natozy¢ sobie tyle surowki, ile
chca, co znaczaco ogranicza wyrzucanie nielubianych dodatkow. Przyktad
Szkoty Podstawowej nr 34 w Rybniku pokazuje, jak skuteczne jest to roz-
wiazanie: wprowadzenie bufetu satatkowego pozwolito niemal catkowicie
wyeliminowa¢ marnowanie suréwek [6].
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Kolejne kroki to wtasciwe gospodarowanie zywnoscia, ktéra zostata lub
nie trafita na talerze. Odpowiednie przechowywanie produktow (zgodnie
z zasada FIFO - first in, first out, i z kontrola dat waznosci) zapobiega psu-
ciu sie zapasow [8]. Placdéwki powinny tez zadbac o prawidtowe warunki
chtodnicze i szczelne pojemniki, to proste sposoby na minimalizacje strat.
Gdy juz pojawia sie nadwyzki czy resztki, zamiast je wyrzucaé¢, mozna
kreatywnie je przetworzy¢ w nowe dania [8]. Oczywiscie wszystko musi
odbywac sie z zachowaniem norm bezpieczenstwa (HACCP), ale kuchnia
moze z powodzeniem praktykowaé zero waste [8]. Waznym elementem
jest tu edukacja personelu - przyda sie regularne szkolenie intendentek
i kucharek z pomystow na wykorzystywanie resztek oraz przygotowywanie
zdrowych, atrakcyjnych potraw zgodnych z wymaganiami dietetycznymi
dzieci.
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Ostatni filar strategii 4xP to budowanie gospodarki o obiegu zamknietym,
czyli upewnienie sie, ze nadwyzki jedzenia zostang spozytkowane, a nie
wyrzucone. Tu z pomocg przychodza jadtodzielnie oraz wspoétpraca z orga-
nizacjami charytatywnymi. Jadtodzielnie to nic innego jak ogolnodostepne
spoteczne lodowki, w ktorych kazdy moze zostawi¢ nadmiar jedzenia albo
poczestowac sie tym, co zostawili inni. Gtowny Inspektorat Ochrony Srodo-
wiska podkresla, ze ,,jadtodzielnie to nie tylko sposob na zapobieganie powsta-
waniu odpadow, ale tez edukacja dla nas wszystkich” [9]. Dzieci, widzac idee
dzielenia sie jedzeniem w praktyce, ucza sie szacunku do zywnosci i postaw
prospotecznych. Szkoty moga tu petni¢ aktywna role - np. organizujac zbiorki
nadwyzek zywnosci ze stotowek i przekazujac je do lokalnej jadtodzielni lub
Banku Zywnosci, albo nawet tworzac szkolna lodéwke spoteczna we wspotpracy
z lokalng spotecznoscia (np. rada osiedla, lokalnymi organizacjami pozarzado-

wymi).

Wdrozenie zasad 4xP w stotowce, wsparte idea jadtodzielni, daje efekt sy-
nergii. Dziatania organizacyjne (lepsze planowanie, porcjowanie), eduka-
cyjne (uczenie dzieci i personelu nowych nawykdéw) i spoteczne (dzielenie
sie z potrzebujacymi) wzajemnie sie wzmacniaja, prowadzac do realnego
ograniczenia strat zywnosci. Co istotne, to juz dziata - nie sa to teore-
tyczne rozwazania, lecz praktyki wdrozone w wielu miejscach w Polsce.
W ramach programu ,,Szkota nie marnuje” w Warszawie wprowadzono



np. obowiazkowe zgtaszanie nieobecnosci i wydtuzono przerwy obiadowe
do 30 minut, co wyraznie zmniejszyto ilos¢ wyrzucanego jedzenia [5]. Z ko-
lei w Rybniku, dzieki udziatowi w projekcie Slaska Przestrzen Innowaciji,
w dwoch pilotazowych szkotach udato sie zredukowac straty z 30% do 10%
poprzez poprawe estetyki dan, wprowadzenie wiekszej liczby opcji roslin-
nych i wczesniej wspomnianego ,,mini-bufetu” satatkowego [6]. Uczniowie
rybnickiego technikum gastronomicznego zaangazowali sie nawet w goto-
wanie positkow z nadwyzek zywnosci zbieranych z okolicznych sklepow -
wspierajac potrzebujacych [6]. Te przyktady pokazuja, ze przy odrobinie in-
nowacyjnosci i wspotpracy mozna znaczaco ograniczy¢ marnotrawstwo [6].

Zeby przeciwdziata¢ marnowaniu zywnosci w placowkach edukacyjnych,
potrzebne sa dziatania na kilku poziomach: operacyjnym (szkoty i przed-
szkola), lokalnym (samorzady) oraz systemowym (polityka panstwa). Na
poziomie placowki oswiatowej kluczowe jest wdrozenie opisanych wyzej
praktyk: elastycznego porcjowania i atrakcyjnego dla dzieci menu, zaan-
gazowania ucznidow, wydtuzenia przerw obiadowych oraz poprawy warun-
kow na stotéwce. Wazne, by dyrekcja szkét i intendentki kuchni nie bali sie
odchodzi¢ od utartych schematow. Przepisy prawa oswiatowego pozwalajg
np. na ustalanie dogodnej dtugosci przerw obiadowych w statucie szkoty -
warto z tego skorzysta¢. Rowniez dokumenty miejskie daja zielone swiatto
dla innowacji. Miasto Wroctaw w ramach polityki zywnosciowej wydato ofi-
cjalne zalecenia dla stotéwek (m.in. ,,Wroctaw nie marnuje”) zachecajace
do ograniczania odpadow zywnosciowych [3].

Na poziomie samorzadéw warto zapewni¢ szkotom wsparcie i narzedzia.
Cyfrowe systemy zgtaszania nieobecnosci czy elektronicznego zamawiania
positkdbw mogtyby byc¢ finansowane lub wspotfinansowane przez gminy. To
inwestycja, ktora szybko zwrdci sie w postaci mniejszych wydatkow na
utylizacje odpaddw i tanszego zywienia (skoro mniej jedzenia sie marnu-
je). Samorzady moga tez organizowac szkolenia dla personelu stotéwek
Zz nowoczesnej dietetyki i kuchni przyjaznej dzieciom. Wreszcie, warto
rozwazy¢ dofinansowanie infrastruktury: zakup bemarodw, lad satatkowych,
pojemnikow prozniowych czy chocby tac i pojemnikéw do segregacji resztek.
Konieczne sa takze rozwiazania systemowe i legislacyjne. Obowiazujace
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normy zywienia zbiorowego (Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z 26 lipca
2016 r.) ustalaja minimalne wymagania co do wartosci odzywczych po-
sitkdw w szkotach, ale nie reguluja kwestii wielkosci porcji czy elastycz-
nosci menu [10]. Przydataby sie aktualizacja przepisow, ktora da kuch-
niom szkolnym wieksza swobode w dostosowywaniu porcji do potrzeb
(bez obawy, ze ,nie spetnig gramatury”), a zarazem wprowadzi wymog
monitorowania strat zywnosci. Warto rowniez na szczeblu centralnym
promowac i nagradzac (np. certyfikatami, dodatkowymi punktami przy
ocenianiu pracy placowek oswiatowych) inicjatywy ograniczajace mar-
nowanie jedzenia. Takie podejscie wpisuje sie zreszta w miedzynaro-
dowe zobowigzania Polski, chociazby w cele zrownowazonego rozwoju
ONZ (SDG 12.3 zaktada o potowe zmniejszy¢ marnowanie zywnosci do
2030 r.).

Liderzy zmian - przyktad Wroctawia

Na szczegolng uwage zastuguje tu rola miast, ktére coraz czesciej przyj-
muja miejskie strategie zywnosciowe. Wroctaw jest jednym z krajowych
lideréw systemowego podejscia do problemu. W 2022 r. Wroctaw dota-
czyt do grona sygnatariuszy Paktu Mediolanskiego - miedzynarodowego
porozumienia miast na rzecz zrownowazonej polityki zywnosciowej [3].
Podpisanie Paktu byto poprzedzone i wsparte konkretnymi dziataniami:
Wroctaw nie przystapit do niego z ,,pustymi rekami”, lecz z pokaznym
dorobkiem, m.in. projektami edukacyjnymi przeciwdziatajagcymi marno-
waniu zywnosci (lodowki spoteczne, kampania ,,Wroctaw nie marnuje”)
[4]. W ramach miedzynarodowego projektu foodCIRCUS miasto dokonato
pomiaru strat jedzenia w 6 przedszkolach i szkotach oraz wdraza mikro-
-dobre praktyki ograniczajace marnowanie, a takze programy edukacyj-
ne promujace $wiadome zarzadzanie zywnoscia [4]. Co wiecej, Wroctaw
inwestuje w innowacje technologiczne, pilotazowo przetwarza odpady
zywnosciowe ze stotowek na biogaz w miejskiej oczyszczalni, wpisujac
walke z marnowaniem w szerszg strategie klimatyczng miasta. Tak kom-
pleksowe podejscie sprawia, ze Wroctaw stat sie inspiracja dla innych
samorzadow w Polsce i na swiecie. Jak stwierdzita Anna Scavuzzo, wiceburmistrz
Mediolanu: ,,mam nadzieje, ze wasze miasto stanie sie inspiracja dla in-
nych osrodkow w regionie” [3].



Zarowno dane z badan, jak i opisane przyktady jednoznacznie dowodza:
ograniczenie marnowania zywnosci w placowkach edukacyjnych jest moz-
liwe i co wiecej, jest konieczne [1, 4]. Szkoty i przedszkola moga stac sie
miejscem realnej zmiany, jesli tylko wyposazymy je w odpowiednie narze-
dzia i wsparcie. Stawka jest nie tylko efektywnos¢ ekonomiczna (oszczed-
nos$¢ pieniedzy), ale tez wychowanie przysztych pokolen w duchu szacunku
do jedzenia i troski o planete [9]. Kazdy niewyrzucony dzi$ obiad to nie
tylko kilka ztotych w budzecie szkoty, ale tez lekcja dla dzieci, ze zywnos¢
ma wartosc - spoteczna, ekologiczna i moralna.

Zeby ta zmiana nastapita, potrzebna jest wspotpraca wielu interesariuszy.
Dyrekcja i nauczycielki musza dac zielone swiatto na nowe rozwiazania
w stotéwkach. Pracownicy kuchni - otworzyc sie na zmiany i doksztatca-
nie. Rodzice - zaangazowac sie poprzez zgtaszanie nieobecnosci, rozmo-
wy z dzie¢mi o jedzeniu i wsparcie szkolnych inicjatyw (np. poprzez rady
rodzicow). Samorzady - zapewnic finansowanie i logistyke (np. aplikacje
do zamawiania positkow, programy edukacyjne, konkursy ekologiczne dla
szkot). Wreszcie instytucje rzadowe - kontynuowac kampanie takie jak
,Nie marnuj zywnosci” i tworzy¢ przepisy utatwiajace dobre praktyki.

Coraz wiecej wskazuje na to, ze jesteSmy u progu systemowej zmiany.
Spoteczna $wiadomosc problemu rosnie. Polacy coraz czesciej dostrzegaja,
ze codzienne czynnosci (jak positek w szkolnej stotowce) maja wptyw na
srodowisko i domowy budzet. Dobre wzorce rozprzestrzeniaja sie, szkoty
ucza sie od siebie nawzajem, miasta wymieniaja doswiadczenia na kon-
ferencjach i w sieciach wspotpracy. Zobowiazania miedzynarodowe i kra-
jowe nadaja kierunek - do 2030 roku powinnismy przynajmniej o potowe
zredukowac¢ marnotrawstwo. Wszystkie te elementy sprawiaja, ze zmiana
wydaje sie nie tylko potrzebna, ale i catkowicie realna.

Pozostaje dziatac tu i teraz. Kazdy z nas, w swojej roli (dyrektorki czy
dyrektora, nauczycielki, rodzica, urzednika lub urzedniczki, ucznia lub
uczennicy), moze przyczynic¢ sie do rozwiazania tego problemu. Widzimy
juz, ze to dziata - tam, gdzie wprowadzono bufet satatkowy czy dtuz-
szg przerwe, jedzenia w koszu jest mniej. Tam, gdzie dzieci dowiaduja
sie o jadtodzielniach, rodzi sie w nich wrazliwos¢ i odpowiedzialnosc¢ za
innych. Nie zmarnujmy tej szansy. Czas wprowadzi¢ zmiany na wieksza
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skale, dla dobra naszych dzieci i w imie poszanowania zasobéw planety.
Kazdy uratowany positek ma znaczenie. Czas powiedzie¢ wspolnie ,,dos¢”

marnowaniu jedzenia w placowkach oswiatowych - przyszte pokolenia nam
za to podziekuja.
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ZALACZNIKI:
1. PROCEDURA -

POSTEPOWANIE
Z ODPADAMI

W dziatalnosci stotéwki przedszkolnej lub szkolnej powstaja rézne rodzaje
odpadow zywnosciowych, ktore - ze wzgledu na sposéb ich powstania i ry-
zyko sanitarne - podlegaja odmiennym zasadom postepowania. Kluczowe
jest rozroznienie dwoch gtéwnych kategorii:

Odpady talerzowe (tzw. odpady konsumenckie, kategoria 3) - sa to
resztki positkow, ktore miaty kontakt z konsumentem (dzieckiem, uczniem,
pracownikiem). Ze wzgledu na potencjalne zagrozenie mikrobiologiczne
podlegaja obowiazkowej utylizacji przez firme posiadajaca stosowne upraw-
nienia. Ich ponowne wykorzystanie w jakiejkolwiek formie jest zabronione.

Odpady czyste (nadprodukcja) - to nadwyzki jedzenia, ktore nie trafity do
konsumenta, nie opuscity kuchni lub linii wydawczej i zostaty przygotowa-
ne oraz przechowywane zgodnie z zasadami higieny zywnosci (HACCP). Takie
produkty, zachowujace petna przydatnos¢ do spozycia, moga byc przeka-
zane do ponownego spozycia, np. do lodowki spotecznej lub pracownikom
placowki, zgodnie z procedura i regulaminem.

Nalezy podkresli¢, ze nie wszystkie odpady zywnos$ciowe muszg trafiac¢
do utylizacji - obowiazek ten dotyczy wytacznie odpadow stwarzajacych
zagrozenie sanitarne (np. odpady talerzowe). Wtasciwe rozdzielenie od-
paddéw ogranicza koszty utylizacji i wspiera idee niemarnowania zywnosci.
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W zywieniu zbiorowym bezwzglednie zabrania sie stosowania mtynkow
koloidalnych lub innych urzadzen rozdrabniajacych odpady zywnoscio-
we do systemu kanalizacyjnego, gdyz jest to niezgodne z obowigzujacymi
przepisami, obciaza infrastrukture wodno-kanalizacyjna i stanowi zagroze-
nie sanitarne.

Rozréznienie i prawidtowe postepowanie z odpadami zywnosciowymi jest
obowiazkiem prawnym, elementem systemu bezpieczenstwa zywnosci
oraz przejawem odpowiedzialnosci spotecznej placowki.

Procedura postepowania z odpadami zywnosciowymi
w stotowce przedszkolnej/szkolnej

Cel procedury

Zapewnienie prawidtowego, zgodnego z przepisami prawa, postepowania
z odpadami zywnosciowymi powstajacymi w stotowce, w szczegoélnosci
Z rozréznieniem:

> odpadow talerzowych (kategoria 3 - do utylizacji przez firme z uprawnieniami),
> nadwyzek produkcyjnych (czystych, zdatnych do spozycia).

Zakres procedury

Procedura obowiazuje wszystkich pracownikow kuchni i personel pomocni-
czy majacy stycznos¢ z odpadami zywnosciowymi.

Podstawa prawna

> Rozporzadzenie (WE) nr 1069/2009 - w sprawie przepisow sanitarnych
dotyczacych produktéow ubocznych pochodzenia zwierzecego (kategoria 3).

> Ustawa o odpadach (Dz.U. 2013 poz. 21 z p6zn. zm.).

> Wytyczne sanepidu i inspekcji weterynaryjnej.

> Regulaminy lokalne dot. przekazywania zywnosci (np. lodowki spoteczne,
regulaminy placowki).



Definicja:
Pozostatosci jedzenia z talerzy dzieci, uczniow i personelu, ktore miaty
kontakt z konsumentem.

Zasady postepowania:

1. Zbieranie:

> Odpady talerzowe zbierane sa wytacznie do specjalnie oznaczonych
pojemnikow z pokrywa, opisanych jako ,,Odpady kat. 3 - talerzowe”.

> Pojemniki muszg byc¢ szczelne, tatwe do czyszczenia, regularnie
dezynfekowane.

2. Magazynowanie:

> Pojemniki przechowuje sie w chtodnym miejscu (najlepiej w wydzielonym
magazynie na odpady), z dala od pomieszczen produkcyjnych.

3.0dbiér:

> Odpady odbiera firma zewnetrzna posiadajgca uprawnienia do transportu
i utylizacji odpadow kat. 3 (umowa, karty przekazania odpadow).

> Harmonogram odbioru uzgadniany z firmga - nie rzadziej niz 1 raz w tygodniu
lub czesciej, jesli zajdzie potrzeba.

4. Dokumentacja:

> Prowadzona jest ewidencja ilosci odpadow oraz dokumentacja odbioru.

Definicja:
Nieserwowane resztki przygotowanych positkow, ktore:
> nie opuscity kuchni/linii wydawczych,

> byty przechowywane zgodnie z zasadami HACCP,
> nie sa skazone, maja zachowang jakos¢ i termin przydatnosci.
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Dwie mozliwe $ciezki przekazania:
A. Przekazanie do lodéwki spotecznej:

1. Warunki:

- Jedzenie musi byc¢ szczelnie zapakowane (np. w pojemniki jednorazowe).
> Oznaczone etykieta z data przygotowania, nazwa potrawy, sktadem
alergenowym.

2. Wydanie:

> Osoba odpowiedzialna (np. szefowa kuchni) wydaje jedzenie do punktu
spotecznej lodowki na podstawie regulaminu wspotpracy.
- Dokumentacja: dziennik wydanych porcji (data, liczba, rodzaj).

3. Transport:

> Realizowany przez upowazniong osobe (pracownika / wolontariusza).

B. Wydanie dzieciom / rodzicom / pracownikom placéwki (dziatanie
wewnetrzne):

1. Warunki:

> Dotyczy tylko positkow bezpiecznych mikrobiologicznie, niewydanych, czystych.
2. Ograniczenia:

- Zywnos¢ nie moze by¢ odsprzedawana.
> Wydawana wytacznie po godzinach pracy kuchni, do wtasnego uzytku.

Srodki ostroznosci wspoélne:

> Zakaz mieszania odpadéw talerzowych z czysta nadprodukcija.

- Obowiazek zachowania higieny i chtodniczych tancuchow dostaw.

> Odpowiednie przeszkolenie personelu kuchennego (przy zatrudnieniu
+ minimum 1 raz w roku).



ZALACZNIKI:
2. FOODSHARING

W PLACOWCE
OSWIATOWEJ

Niniejszy dokument stanowi praktyczny przewodnik wdrozenia procedu-
ry przekazywania nadwyzek zywnosci do lodowki spotecznej w placowce
oswiatowej - w formie bezpiecznej, zgodnej z prawem i mozliwej do na-
tychmiastowego zastosowania.

Procedura wewnetrzna - krok po kroku

1. Zebranie zespotu: dyrekcja, intendentka, szefowa kuchni, ewentualnie
przedstawiciel organu prowadzacego. Wspolne omowienie celu wdrozenia.

2. Konsultacja z PSSE i organem prowadzacym: uzyskanie pisemnej opinii
lub akceptacji lokalnej stacji sanepidu.

3. Opracowanie dokumentacji: regulamin lodowki, wzor rejestru przeka-
zan, instrukcja pakowania i oznaczania zywnosci.

4. Szkolenie personelu: pakowanie, etykietowanie, prowadzenie rejestru
przekazan.

5. Pilotaz: test procedury przez 1-2 tygodnie, ocena i korekty.

6. Oficjalne wdrozenie: zarzadzeniem dyrekcji, z wyznaczeniem admini-
stratora lodowki i miejsca przechowywania dokumentow.

Administrator lodowki codziennie dba o jej czystosc¢ i jakos¢ znajdujacych sie
wewnatrz produktow, aby wszyscy mogli korzystac z niej w petni bezpiecznie.
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Informacja dla spotecznosci

> Umies¢ regulamin oraz dane kontaktowe do administratora przy lodowce
spotecznej.

> Przygotuj informacje do rodzicow i opiekunow, wyjasniajaca idee przekazywania
nadwyzek i zasady bezpieczenstwa.

> Daj mozliwos¢ spotecznosci na zgtaszanie uwag lub nieprawidtowosci.

Regulamin lodowki spotecznej

§1. Cel dziatania
Lodowka spoteczna stuzy ograniczaniu marnowania jedzenia. Moze z niej
korzysta¢ kazdy chetny.

§2. Co mozna zostawiac

- Nadwyzki z placowki: gotowe dania, pieczywo, owoce, produkty zapakowane,
wyroby domowe wyraznie oznakowane (sktad, data przygotowania).

- Produkty zakupione fabrycznie (z data waznosci).

- Zywnos¢ bezpieczna, nieprzeterminowana, przechowywana w temp. +2 do +4°C.

§3. Czego nie wolno zostawiac

- Surowego miesa, ryb, jaj, mleka niepasteryzowanego, wyrobdw cukierniczych
z kremem, produktow przeterminowanych, napoczetych opakowan,
napojow energetycznych i innych napojéw niezalecanych dla dzieci
(mogacych negatywnie wptywac na ich zdrowie i rozw6j), potraw wymagajacych
mrozenia lub przechowywania powyzej +4°C.

Przed spozyciem zachecamy do sprawdzenia swiezosci produktu - to do-
datkowy krok, ktory kazdy moze zrobié, aby upewnic sie, ze jedzenie jest
w idealnym stanie. Przestrzeganie ponizszych zasad minimalizuje ryzyko
i zapewnia petne bezpieczenstwo przekazywanej zywnosci. Dzieki temu
mozemy dzieli¢ sie nadwyzkami z zachowaniem wysokich standardow ja-
kosci i higieny.

§5. Zasady higieny

Kazdy uzytkownik zobowigzany jest do zachowania czystosci oraz niepozo-
stawiania odpadow poza lodowka. Produkty musza by¢ odpowiednio zapa-
kowane i oznaczone.



§6. Postanowienia koncowe

Uwagi i pytania nalezy kierowac do administratora lodowki ....................
[kontakt/mail].

Regulamin obowiazuje od dnia ...........ceun...e [data].

Dlaczego warto wdrozy¢ te rozwigzania?

> Ograniczamy marnowanie nawet o kilkadziesiat kilogramow dziennie.

> Wzmacniamy pozytywny wizerunek placéwki oswiatowej w spotecznosci.
> Uczymy dzieci odpowiedzialnosci i empatii.

> Wspottworzymy ruch zero waste we Wroctawiu.

Zataczniki i wzory

1. Wz6r etykiety:

Nazwa produktu: [np. zupa pomidorowa]
Data przygotowania: DD.MM.RRRR

Sktad: [...]

Alergeny: [...]

Termin przydatnosci: DD.MM.RRRR
Przechowywac w lodéwce w temp. +2 do +4°C
Przygotowano w: [nazwa placowki]

2. Wzor rejestru przekazan:

NAZWA Y TEMP. (01Y0]:7.
DATA GODZINA PRODUKTU ILOSC PRZEKAZUJACA UWAGI

3. Lista sprawdzajaca codziennej kontroli lodowki:

Sprawdzenie dat waznosci produktow

Usuniecie produktéw przeterminowanych lub nieoznakowanych
Kontrola temperatury lodowki

Sprawdzenie czystosci i porzadku

[]
[]
[]
[]

102



103

Ten przewodnik pokazuje, ze wdrozenie foodsharingu w placowkach oswia-
towych jest mozliwe, bezpieczne i inspirujace - oparte na sprawdzonych
przyktadach z polskich szkét.

1. Szkota Podstawowa nr 321 w Warszawie

W kwietniu 2022 r. Szkota Podstawowa nr 321 w Warszawie zainstalowata lo-
doéwke spoteczna z okazji Swiatowego Dnia Ziemi. Akcje zainicjowali nauczy-
ciele oraz spotecznosc szkolna, a do lodowki mogg trafiac nadwyzki jedzenia
zarowno z domu, jak i szkolnej stotéwki. Projekt zostat pozytywnie przyjety
przez rodzicow, a inicjatywa cieszy sie wsparciem lokalnych mediow. Przy-
ktad pokazuje, ze wdrozenie foodsharingu przy szkole jest mozliwe i zgodne
z zasadami bezpieczenstwa - pod warunkiem dobrego przygotowania i bie-
zacej kontroli lodowki spotecznej.

2. Zespot Szkolno-Przedszkolny nr 4 w Krakowie

W Krakowie, przy Zespole Szkolno-Przedszkolnym nr 4, wdrozono wtasng
jadtodzielnie wedtug standardow foodsharingowych. Dyrekcja placowki,
po konsultacji z sanepidem i analizie ryzyka, wprowadzita procedure prze-
kazywania i ewidencji nadwyzek. Wspétpracujac z rodzicami i lokalnymi
organizacjami, placéwka stworzyta bezpieczne i funkcjonalne miejsce wy-
miany zywnosci. Catos$¢ przebiegta zgodnie z zasadami HACCP.

3. Ogdlnopolskie inicjatywy ,,Jadtodzielnia” i Foodsharing Polska

W catej Polsce dziata kilkadziesiat punktow foodsharingowych, w tym lodow-
ki spoteczne prowadzone przez organizacje pozarzadowe i lokalne partner-
stwa. Przy szkotach, domach kultury czy osrodkach pomocy spotecznej po-
wstaja punkty wymiany jedzenia dostepne dla wszystkich. Regulaminy jasno
okreslaja, co mozna zostawiac, a co jest zabronione. Sie¢ takich punktow
dziata m.in. w Warszawie, Krakowie, Toruniu, Bydgoszczy i we Wroctawiu.

Polskie Stowarzyszenie Zero Waste:

,Kazda osoba moze korzystac z lodowki spotecznej - wystarczy przestrzegac
zasad bezpieczenstwa i higieny. To rozwiqzanie buduje solidarnos¢ lokalng
i ogranicza marnowanie na duzq skale”. [https://zero-waste.pl/]



Te przyktady pokazuja, ze kluczem do sukcesu jest potaczenie prostych
procedur z zaangazowaniem spotecznosci. Placéwki, ktore zdecydowaty
sie na ten krok, zyskaty nie tylko narzedzie do ograniczania marnowania
zywnosci, ale takze przestrzen do edukacji dzieci i budowania lokalnej
solidarnosci.

Warszawska Szkota Podstawowa nr 321 udowodnita, ze szkolna lodowka
spoteczna moze stac sie codziennym elementem zycia placowki, a krakow-
ski Zespot Szkolno-Przedszkolny nr 4, ze dobra wspétpraca z sanepidem
i rodzicami daje poczucie bezpieczenstwa wszystkim stronom. Ogolnopol-
ska siec jadtodzielni pokazuje zas, zZe jest to ruch o ogromnym potencjale,
ktory taczy szkoty, organizacje pozarzadowe i mieszkancow w dziataniach
zero waste.

Jak to przetozy¢ na wtasng placowke?

1. Zainspiruj sie - wybierz model, ktory najlepiej pasuje do Twojej
spotecznosci.

2. Skonsultuj plan z lokalnym sanepidem i organem prowadzacym.

3. Wyznacz administratora lodowki i zaplanuj harmonogram dziatan.

4. Komunikuj idee - zaangazuj podopiecznych placowki, ucznidw, rodzicow
i lokalnych partnerow.

5. Dbaj o jakosc i higiene - codzienna troska o lodowke buduje zaufanie.

104



ALIIANYV



ZALACZNIKI:

3. ANKIETY
PREFERENCJI

Imie dziecka (Opcjonalnie): ...cvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e eieeeeeeeeeeaeaaaans

1. Czy Twoje dziecko ma ulubione potrawy lub produkty? Jesli tak, jakie?
(Prosze wymienic 2-3 ulubione potrawy/produkty)

2. Czy sa potrawy lub produkty, ktérych Twoje dziecko nie lubi lub nie je?
(Prosze wymienic)

3. Jakie owoce i warzywa Twoje dziecko najchetniej zjada?
(Prosze wymienic)

4. Czy Twoje dziecko woli dania tradycyjne, czy chetnie probuje nowych
smakow?

o Zdecydowanie tradycyjne

o Raczej tradycyjne, ale czasem prdobuje nowosci

o Lubi poznawaé nowe smaki
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5. Jak dziecko reaguje na dania mieszane
(np. zupy, gulasze, leczo)?

o Je chetnie

o Je niechetnie

o Zdecydowanie nie lubi

o To zalezy od dania

6. Jakie napoje najczesciej wybiera Twoje dziecko?
o Woda

o Herbata

o Kompot

o Soki

o Mleko

o Inne:

7. Czy sa jakie$ produkty, ktore ze wzgledéw zdrowotnych nie powinny
by¢ podawane Twojemu dziecku?

o Nie
o Tak, jakie?

8. Czy masz sugestie dotyczace zywienia w naszej placowce?
(np. pomysty na menu, organizacje positkow, uwagi o porcjach):



1. Jaka forma podania positkow

(np. zupa krem, zupa klarowna, warzywa w kawatkach, satatki, kanapki,
dania z sosem, dania ,,na sucho” itp.) jest w Twojej grupie najchetniej
spozywana przez dzieci?

2. Jakie formy positkow (lub sktadniki dan) dzieci w Twojej grupie naj-
czesciej odrzucaja lub jedza z niecheciag?
(Prosze wymienic)

3. Ktére konkretne dania z aktualnego menu przedszkola dzieci zjadaja
najchetniej?
(Prosze wymienic¢ nazwy dan)

4, Ktére dania sa najmniej chetnie jedzone przez dzieci?
(Prosze wymienic¢ nazwy dan)

5. Czy sa potrawy lub produkty z menu, ktére - wedtug Twojej obserwacji
- regularnie pozostaja na talerzach i najczesciej trafiaja do odpadow?
(Prosze wymienic konkretne dania lub produkty)

6. Czy sa potrawy, ktore - Twoim zdaniem - nalezatoby wyeliminowa¢
Z menu, poniewaz wiekszos$¢ dzieci ich nie akceptuje i czesto sa wyrzucane?
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7. Czy zauwazasz, ze sposOb podania, zachecanie dzieci do prébowania
lub udziat dzieci w wyborze positkow wptywa na ich che¢ jedzenia? Opisz
swoje obserwacje.

8. Jakie masz propozycje lub sugestie, ktére mogtyby poméc lepiej dopasowaé
jadtospis do upodoban dzieci i ograniczy¢ marnowanie jedzenia?
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1. Czy jesz obiady w stotéwce szkolnej?

o Tak
o Nie

Ulubione dania

2. Ktore dania podawane w stotéwce lubisz najbardziej?
(Mozesz wymieni¢ wiecej niz jedno danie)

O ZUPY (JAKIE? ) e eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesesseesseseeennnnns
o Dania z miesem (JaKiE?): coirrrriiiii i e et e
o Dania z warzywami (JAKIE?): coveiiiiiiiiiiii i iiiiiiiie e iiiieaaaeeaas
o Ryba (w jakiej formie? np. kotlet, panierowana, na parze, inna?):

0 SUIOWKI (JAKIE?): tinriiiiit ittt e et eie e eeieeeeaaeanns
O WarZyWa (JAKIE?): «uuueiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeseeseeeannnns
0 OWOCE (JAKIO? ) tittiiiiiii ittt ettt ittt et ee e et eettniaeeeaeeeeaannnns
O KASZA (JAKAT? )t teieeetttttttiiieeeeeeeeteanaeeeeeeeeesssnunnseeeeeeesssnnnnnnnseees
Lo - L[4 Pt

Dania, ktorych nie lubie

3. Jakich potraw nie lubisz lub zwykle zostawiasz na talerzu?
(Mozesz wymienic¢ wiecej niz jedno danie)

O ZUPY (JAKIE? )i tettieeie ettt ee ettt ttaieeeaeeeeeeennnnnssaseeeennnnnnnnns
o Dania z miesem (JAKIE?): .uuuuurreiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeereeeannnns
o Dania z warzywami (JAKIE?): coiiiiiiiiiiiiii ittt
el Yo T W (= 1S 1= 4
0 SUIOWKI (JAKIE? )ttt it e e et e e eeee e eaaeaans
e AN A W [ =L (=4
O OWOCE (JAKIT ) ttttiiiiii ittt iiiiieee ettt eetennieeeeeeeeenennnnnseeeseeennnnes
(- 14 W -1 ¢- V)
O NNE (JAKIE )t ettt ittt ettt i ieee et e eeeiaaaaaaaans
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Formy podania positkow

4. Jaka forme positku lubisz najbardziej?
(Mozesz wymienic¢ wiecej niz jedno danie)

O ZUPY Z CZASTKAMT WaIZYW: . eriiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeereennnanns
A 10}V (=] 1 0
O Dania Z MaKaroNemM: ..ottt ittt tiiieeeeeeeeeaannnnnnns
SRE 131 - W4 47 4= 1 | P
o Drugie danie ,,na sucho” (np. mieso, ziemniaki, warzywa osobno)

=D T Y [T 1o 1 <] 1 1 s
O Satatki / SUMOWKI: .uiiiiiiiii i e et et ee e eeeeeeaaas
0 OWOCE LUD Warzywa SWIBZe: ....uiiiiiiiiiii i it e e i eeaennans
=N 01 o To =R e (== - Ul s L PP
0 Koktajle / SMOOthie ....uueeeiiiiiiiiiiiiiiiiii it eeeeeeeeeaaaanns
1 T

Nowe potrawy
5. Czy chetnie préobujesz nowych potraw?

o Zawsze

o Czasem

o Raczej nie
o Nigdy

Twoje sugestie
6. Jakie dania chciat(a)bys, aby czesciej pojawiaty sie w stotowce?
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