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WSTĘP 

Analizy dotyczące szanowania jedzenia w ZS3 w Rybniku były przeprowadzane przez 

Tomasza Szubę w dniach 15-19 lutego 2021 r. Analizy obejmowały: a) pomiary ilościowe 

szanowania jedzenia; b) rozmowy z personelem kuchni, Intendentką oraz Dyrektorem 

ZS3; c) obserwacje związane z: organizacją pracy i posiłków, zarządzaniem 

magazynem/zakupami; d) analizy jadłospisu. 

Analizy ilościowe w każdym z badanych dni obejmowały następujące aspekty:  

• produkcja w strukturze jadłospisu i poszczególnych posiłków; 

• jedzenie przygotowane, które nie zostało zjedzone; 

• prognozy roczne wyrzucanego jedzenia oraz jego koszty finansowe. 
 

Raport zawiera kilka kluczowych pojęć, które są powtarzane w różnych rozdziałach. Są 

to: 

• straty: jedzenie przygotowane/ugotowane, które nie zostało skonsumowane 

podczas danego posiłku; 

• wskaźnik zjadalności: stosunek między tym, co zostało zjedzone a tym, co 

wyprodukowała kuchnia; 

• wskaźnik strat: stosunek między tym, co nie zostało zjedzone do wielkości 

produkcji; 

Analizowano następujący tygodniowy jadłospis: 

Dzień 1 Zupa ziemniaczana, spaghetti z mięsem mielonym, banan, 

kompot 

Dzień 2 Barszcz z uszkami z mięsem, pieczeń wieprzowa, ziemniaki, 

sos, mix sałat z sosem pesto, mandarynka, kompot 

Dzień 3 Zupa krem jarzynowy z grzankami, naleśniki z dżemem, 

sałatka owocowa, kompot 

Dzień 4 Zupa ogórkowa, gulasz drobiowy z fasolą czerwoną, kasza 

jęczmienna, warzywa z wody, jabłko, kompot 
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Dzień 5 Zupa pomidorowa z makaronem, filet z miruny, ziemniaki, 

surówka z kapusty kiszonej, kompot 

 

W celu ujednolicenia miar wynik napojów oraz zup wyrażony jest w kg a nie w ml. Analizy 

dotyczą jedynie klas 1-3 z ZS3 (ze względu na ograniczenie działalności szkół z powodu 

COVID-19) oraz uczniów Zespołu Szkolno-Rewalidacyjnego w Rybniku zwanego Szkołą 

Życia, którzy korzystają ze stołówki w Zespole Szkół nr 3. 
 

Struktura raportu 

Raport podzielony jest na 3 główne części: 

• Część I: analizy ilościowe dotyczące pomiarów struktury i wagi produkcji oraz 

wyrzucanego jedzenia, w tym prognozy roczne ilości i wartości wyrzucanego 

jedzenia 

• Część II: analizy jakościowe dotyczące organizacji posiłków, pracy kuchni, 

jadłospisu oraz zarządzania magazynami; 

• Część III: kluczowe rekomendacje – propozycje konkretnych działań, które  

w efekcie powinny przynieść ograniczenie nadprodukcji i konkretne oszczędności 

finansowe.  

Ogólne informacje o żywieniu w ZS3 

a. W trakcie 5-dniowych analiz średnia dzienna liczba osób jedzących obiad wynosiła 

129 dzieci (w klasach 4-8 z ZS3 korzysta z obiadów kolejne 100 dzieci). 

b. W kuchni zatrudnione są cztery osoby, w tym szefowa kuchni (4 etaty). W ZS3 

zatrudniona jest też intendentka. 

c. Personel kuchni oraz intendentka pracują od godz. 7 do 15. 

d. Obiad podawany był od godziny 11 do 12 w dwóch półgodzinnych przerwach.  

e. Koszt obiadu dla rodziców wynosi 4 zł i stanowi wkład do kotła. 

f. Obiady dla dzieci nie są dofinansowywane przez Urząd Miasta. 

g. W trakcie pomiarów na terenie szkoły sklepik nie był otwarty. 

h. Jadłospis planowany jest z tygodniowym wyprzedzeniem. 

i. Nieobecność dziecka w danym dniu może być zgłaszana telefonicznie lub drogą 

mailową do godz. 8.30. 
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j. Niezgłoszenie nieobecności dziecka skutkuje utratą pieniędzy przez rodzica. 

k. Opłaty za obiady dokonywane są za poprzedni miesiąc do połowy kolejnego. 

Zdarzają się sytuacje, w których rodzice nie płacą o czasie, ale są to incydentalne 

przypadki.  

l. Personel kuchni oraz stołówka działają w reżimie epidemicznym. 

m. We wtorek nie było na obiedzie jednej klasy. 

I. ANALIZY ILOŚCIOWE 
 

W poniższym rozdziale przedstawiono łączne wyniki analiz ilościowych dotyczących: 

• produkcji w strukturze poszczególnych posiłków,  

• ilości zjedzonych i niezjedzonych posiłków (w postaci resztek na talerzach  

i niewydanego jedzenia), 

• prognoz rocznych wyrzucanego jedzenia oraz kosztów finansowych. 
 

A. Kluczowe obserwacje – wynik ogólny 

1. W ciągu 5 dni analiz przygotowano o 93 kg jedzenia za dużo w stosunku do tego, ile 

rzeczywiście zjedzono i wypito (lub 79,8 kg nie wliczając napojów). Łączna wielkość 

produkcji wyniosła 459 kg, z czego zjedzono 366 kg (bez napojów odpowiednio: 

396,4 kg i zjedzono 316,6 kg). Oznacza to, że straty osiągnęły 20% wielkości 

produkcji. Szczegóły patrz rys. 1 poniżej: 

Rys. 1: ogólny wynik 5-dniowych analiz 

 



 

 6  
 
 

 

2. Średnio/dzień przygotowano 714 g jedzenia i kompotu, z czego zjedzono/wypito 569 

g (w tym 77 g kompotu). To oznacza, że średnio w ciągu dnia wyrzucono 145 g 

jedzenia na osobę. Szczegóły w podziale na poszczególne dni patrz rys. 2 poniżej: 

Rys. 2: ogólny wynik 5-dniowych analiz w przeliczeniu średnio/osobę w g 

 

3. Średnia liczba obecnych na obiedzie wyniosła 129 osób. We wtorek na obiedzie nie 

było jednej klasy. Poszczególne dni przedstawione są poniżej na rys. 3. 

Rys. 3: analiza obecności  
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4. W produkcji dominuje drugie danie: przygotowano 147 kg, z czego zjedzono 123 kg 

(84%). Kolejne miejsce zajmują zupy: przygotowano 112 kg, z czego zjedzono 87 kg 

(78%). Dodatki skrobiowe (ziemniaki, kasza jęczmienna): przygotowano 46 kg,  

z czego zjedzono 26 kg (56%). Surówki: przygotowano 27 kg, z czego zjedzono 18 
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kg (67%). Poszczególne rodzaje potraw i ich wynik łączny dla 5 dni analiz 

przedstawione są poniżej na rys. 4. 

Rys. 4: wynik w podziale na rodzaje potraw 

 

5. Analiza zjadalności oraz produkcji poszczególnych potraw średnio w ciągu 5 dni w g 

wynosi: 

• Zupy: zjedzono średnio 135 g/osobę (zrobiono 175 g); 

• II dania: zjedzono średnio 189 g/osobę (zrobiono 226 g); 

• Dodatki: zjedzono średnio 70 g/osobę (zrobiono 123 g); 

• Surówki: zjedzono średnio 48 g/osobę (zrobiono 71 g); 

• Owoce: zjedzono średnio 113 g/osobę (zrobiono 119 g); 

• Kompot: wypito średnio 77 g/osobę (zrobiono 98 g). 

Poszczególne rodzaje potraw i ich wynik łączny dla 5 dni (średnio/osobę w g) 

przedstawione są poniżej na rys. 5. 
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Rys. 5: wynik w podziale na rodzaje potraw 
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6. Średnio na dzień przygotowuje się 91,8 kg potraw, z czego zjada się 73,2 kg (80%). 

Najwięcej jedzenia przygotowano w czwartek - 121,3 kg, to był również dzień  

o najwyższych stratach dziennych (27,9 kg). Im więcej jedzenia przygotowuje się, 

tym wyższe są również straty. Poszczególne dni i ich wynik w kg przedstawione są 

poniżej na rys. 6/7. 

Rys. 6 i 7: wynik w podziale na dni z napojami i bez nich (w kg) 
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7. Wielkość strat osiągnęła poziom 20% produkcji. To w praktyce oznacza, że kuchnia 

przygotowuje o 1/5 za dużo jedzenia w stosunku do tego, ile rzeczywiście jest 

zjadane. Najwięcej strat generują zupy - 25 kg, w tym 15,5 kg to resztki na talerzach 

czyli 62% strat; II dania - 24 kg, w tym 11,7 kg to resztki (49%); dodatki - 20 kg, w 

tym resztki - 10,2 kg (51%); surówki - 9 kg, w tym resztki to 5,2 kg (58%); kompoty 

13,2 kg, w tym 10,4 kg resztek (79%). Z 93 kg strat 54,5 kg wygenerowały resztki na 

talerzach (59%), reszta czyli 38,5 kg (41%) to jedzenie przygotowane, które nie 

zostało wydane. Resztki na talerzach mogą świadczyć o: a) zbyt dużych porcjach 

i/lub wielokrotnych dokładkach i/lub o tym, że jedzenie nie smakuje. W przypadku 

ZS3 powodem dużej ilości resztek na talerzach są zbyt duże porcje oraz wielokrotne 

dokładki sięgające w niektórych dniach nawet 20-30 dodatkowo wydawanych porcji 

jedzenia. 

8. Z 54,5 kg resztek 61%, czyli 33,3 kg wygenerowała Szkoła Życia (druga przerwa 

obiadowa). Szczegóły analizy poniżej: 

Tab. 1: resztki na talerzach w podziale na grupy 

 I przerwa II przerwa (Szkoła Życia) SUMA: 

Dzień 1 3,8 8,7 12,5 

Dzień 2 2,6 7,4 10 

Dzień 3 2,4 5,1 7,5 
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Dzień 4 8,6 7 15,6 

Dzień 5 3,8 5,1 8,9 

SUMA: 21,2 33,3 54,5 

Poszczególne aspekty strat przedstawione są poniżej na rys. 8-10. 

Rys. 8-10: wynik w podziale na dni z napojami i bez nich (w kg) 
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B. Porównanie poszczególnych potraw 

9. Średnia dzienna produkcja zup wynosi 22 kg, z czego zjadane jest 17 kg (77%). 

Charakterystyczne jest to, że zupa brana jest przez 47% do 78% obecnych na 

obiedzie. Średnio ze 129 osób jedzących obiad jedynie 86 z nich je zarówno zupę, 

jak i drugie danie (67%).   

10. Zjadalność zup nie przekracza 150 g/osobę (krem jarzynowy). Średnio dzieci zjadają 

135 g zupy. Szczegóły analizy dla zup poniżej w rys. 11 i 12:  

Rys. 11, 12: wynik zup w podziale na dni 
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11. Średnia dzienna produkcja II dań wynosi 29 kg, z czego zjadane jest 25 kg (86%).   

12. Zjadalność II dań nie przekracza 350 g/osobę (323 g - spaghetti). Najmniej zjedzono 

miruny – 92 g/osobę. Średnio dzieci zjadają 189 g drugich dań. Szczegóły analizy dla 

drugich dań poniżej w rys. 13 i 14:  

Rys. 13, 14: wynik drugich dań w podziale na dni 
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13. Średnia dzienna produkcja dodatków wynosi 15 kg, z czego zjadane jest 9 kg (60%).   

14. Zjadalność dodatków nie przekracza 84 g/osobę (83 g - ziemniaki). Najmniej 

zjedzono kaszy jęczmiennej – 62 g/osobę. Średnio dzieci zjadają 70 g dodatków. 

Szczegóły analizy dla dodatków poniżej w rys. 15 i 16:  

Rys. 15, 16: wynik dodatków w podziale na dni 
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15. Średnia dzienna produkcja surówek wynosi 9 kg, z czego zjadane jest 6 kg (67%).   

16. Zjadalność dodatków nie przekracza 65 g/osobę (64 g – warzywa z wody). Najmniej 

zjedzono mixu sałat – 32 g/osobę. Średnio dzieci zjadają 48 g surówek. Szczegóły 

analizy dla sałat poniżej w rys. 17 i 18:  

Rys. 17, 18: wynik surówek w podziale na dni (w kg). 

 

 

 

 



 

 15  
 
 

 

17. Średnia dzienna produkcja kompotów wynosi 13 kg, z czego wypijane jest 10 kg 

(77%).   

18. Konsumpcja kompotów nie przekracza 90 g/osobę. Średnio dzieci wypijają 77 g 

napojów. Szczegóły analizy dla napojów poniżej w rys. 19 i 20:  

Rys. 19, 20: wynik kompotów w podziale na dni 
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C. Prognozy roczne 

19. Średnia ilość strat w ciągu dnia: 18,6 kg z napojami (lub 16 kg bez napojów) 

oznacza, że w skali roku (dla 220 dni, w których pracuje kuchnia) dla średnio 129 

osób na obiadach ilość zmarnowanego jedzenia wynosi 4 092 kg z napojami (lub 

3 511 kg bez kompotów). 

20. To oznacza, że w ciągu roku średnio na osobę przypada 32 kg zmarnowanego 

jedzenia (lub 31 kg, nie wliczając napojów) lub 56 obiadów. 

21. W koszu ląduje 7 192 posiłki. 

22. Każdego dnia wyrzuca się do kosza surowce o średniej wartości 132 zł. 

23. Koszt wyrzuconego (niepotrzebnie zrobionego jedzenia) wynosi 29 tys. zł. 

II. ANALIZY JAKOŚCIOWE 

Analizy jakościowe dotyczą kilku aspektów zarządzania posiłkami, które są omawiane  

w kolejnych podrozdziałach: 

• organizacja posiłków; 

• organizacja pracy kuchni; 

• zarządzanie jadłospisem; 

• zarządzanie magazynami i zamówieniami. 

Podstawą analiz jakościowych były a) obserwacje eksperckie, b) rozmowy z personelem 

placówki, w tym z personelem kuchni. 
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Organizacja posiłków 

24. W ciągu 5 dni pomiarów z obiadów korzystało średnio 129 dzieci. 

25. Zgodnie z reżimem sanitarnym w stołówce uczniowie zachowują odstęp w czasie 

odbierania posiłku i w trakcie obiadu siedzą osobno klasami. Personel kuchni każdej 

osobie korzystającej ze stołówki podaje sztućce indywidualnie. 

26. Uczniowie mają wystarczająco dużo czasu, żeby komfortowo zjeść posiłek. 

27. Uczniowie mogą zdecydować, czy nakładać im każdą potrawę na talerz. Mają 

również możliwość wyboru, czy chcą zjeść zupę. Korzystają z tej możliwości – 

zwykle w grupie nr 1 zupę bierze nie więcej niż połowa dzieci. Wszystkie dzieci w 

grupie 2 próbują zupy. Dokładki są możliwe i w praktyce wydawane są w zasadzie 

bez limitu. 

28. Personel kuchni nakłada potrawy na talerze. W grupie nr 2 zupy podawane są  

w wazach i rozlewane przez nauczycieli bezpośrednio do talerzy dzieci ze Szkoły 

Życia. 

29. Posiłki przygotowywane są w kuchni znajdującej się na parterze budynku, gotowe 

potrawy wjeżdżają windą na pierwsze piętro i poziom stołówki. 

30. Stołówka jest przestronna. Patrz dodatkowo zdjęcia poniżej: 

 

Stołówka w ZS3 

 

Stołówka w ZS3 
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Wydawka widziana ze strony stołówki 

 

Wydawka widziana ze strony personelu 
 

Organizacja pracy kuchni 

31. W kuchni zatrudnione są 4 osoby, przy czym w chwili obecnej w jednym czasie 

pracują 3. Dodatkowo na zapleczu kuchni zatrudniona jest intendentka, która 

odpowiedzialna jest za zbieranie opłat, zaopatrzenie i zarządzanie magazynem w 

tym wydawanie towaru do gotowania. 

32. Praca na kuchni trwa 8 godzin między 7 a 15. Do obowiązków personelu należy 

przygotowanie obiadu, podanie go, mycie naczyń, utrzymywanie czystości w kuchni, 

magazynach oraz na zapleczu w stołówce, służącym do wydawania posiłków. 

33. Posiłki wydawane są o czasie. 

34. Wysoko oceniam organizację pracy – każdy pracownik wie, co ma robić, jest również 

szefowa kuchni, która zarządza całością procesu przygotowywania posiłków. 

35. Bardzo dobra jest również atmosfera w pracy i współdziałanie między intendentką  

a personelem kuchni. 

36. W kuchni brakuje pieca konwekcyjno-parowego, co ogranicza możliwy do 

przygotowania jadłospis. Również wentylacja wymaga wymiany. Personel wskazywał 

również na potrzebę wymiany windy do przewożenia posiłków. 
 

Jadłospis 

37. Jadłospis w ciągu 5 dni analiz przedstawiony jest we wstępie do niniejszego raportu. 

Charakterystyczne jest to, że w każdym dniu podawana jest zupa z drugim daniem 

oraz kompotem. W 4 z 5 dni podawano również dodatkowo owoce. 

38. Jadłospis ustalany jest w horyzoncie tygodnia wspólnie przez intendentkę oraz 

szefową kuchni. 
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39. Jadłospis uwzględnia sezonowość potraw, stany magazynowe towarów oraz 

preferencje dzieci. 

40. Jadłospis uwzględnia diety dzieci. 

41. W jadłospisie dominuje tradycyjna kuchnia polska, szczególnie potrawy mięsne.  

42. Sosy zagęszcza się mąką. 

43. Zdecydowana większość potraw przygotowywana jest na miejscu (np. naleśniki, 

placki itp.), w niektórych rzadkich przypadkach (przede wszystkim ze względu na 

mniejszą pracochłonność) kupuje się gotowe potrawy np. uszka do barszczu. 

44. Analiza jadłospisu w dłuższym horyzoncie czasu (dla 80 dni – 4 miesięcy) pokazuje, 

że istnieje pewna regularność i powtarzalność niektórych potraw: 

• 10 najczęściej podawanych zup stanowiło 72% jadłospisu zup; 15 najczęściej 

podawanych zup stanowiło ponad 85% jadłospisu; 

• Najczęściej podawana 10-tka zup jest następująca: 

i. Rosół x9 

ii. Pomidorowa x8 

iii. Barszcz x8 

iv. Zupy kremy x8 

v. Ziemniaczana x5 

vi. Jarzynowa x5 

vii. Ogórkowa x4 

viii. Pieczarkowa x4 

ix. Kapuśniak x4 

x. Cebulowa x3 

•  4 zupy pojawiły się w jadłospisie tylko raz, są to: prowansalska, fasolowa, 

kalarepowa, dyniowa. 

•  Godne pochwały jest to, że nie każda zupa gotowana jest na bazie wywaru 

zawierającego mięso. 

•  W przypadku II dań: 10 najczęściej pojawiających się potraw stanowi 50% a 15 z 

nich – 69% jadłospisu; 

•  Najczęściej podawane są: 
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i. Gulasz x7 

ii. Schabowyx5 

iii. Miruna x5 

iv. Pieczeń wieprzowa x4 

v. Udziec z kurczaka x4 

vi. Bitki schabowe x3 

vii. Fasolka po bretońsku x3 

viii. Filet rybny x3 

ix. Naleśniki x3 

x. Spaghetti x3 

• Jedynie 12 na 80 były potrawami wegetariańskimi. 6 dań pojawiło się tylko raz – 

były to: gyros, bogracz, leczo z warzywami, makaron z sosem carbonara, pierś  

z kurczaka grillowana, sztuka mięsa gotowana. 

• W przypadku dodatków (podawanych jako osobna część obiadu) dominują 

ziemniaki podawane w 40 przypadkach na analizowane 80. Ponadto podawano 

również pieczywo x7; ryż x5; kasza jęczmienna x4, kuskus x2.  

• W 34 przypadkach na 80 nie podano surówki jako osobnego składnika obiadu. 

Najczęściej podaje się buraczki x7; marchewka x5; mizeria x4; coleslaw x3; 

kapusta biała x3; kapusta kiszona x3; kapusta pekińska x3; ogórek konserwowy 

x3; sałata lodowa x3. 

• W 30 na 80 obiadów podano owoc. Tylko dwa razy wystąpiła również sałatka 

owocowa. 

• Do picia podaje się jedynie kompot. 

45. Sugestie dzieci dotyczące jadłospisu przedstawia poniższa tabela. Ciekawsze 

propozycje podkreślono: 
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Tab. 1: preferencje dzieci dotyczące poszczególnych dań1 

TAK smakuje Spaghetti, naleśniki, schabowy, racuchy, pomidorowa, herbata, 

makaron z cukrem, ryż z jabłkiem, sok, łazanki, kotlety, rosół, 

kluski w sosie, pierogi, kluski na parze 

NIE smakuje Pieczarkowa, jajko sadzone, kompot, kotlet mortadela, buraczki, 

gulasz, mielony, zielony pomidor, mini marchewki, potrawka 

chińska, kapuśniak, gyros, bigos, pyzy, pieczeń w plastrach, 

fasolka, barszcz czerwony, kurczak z ryżem, gulasz z kaszą 

50/50 Pulpety, placki ziemniaczane, kapusta kiszona, żurek, łazanki, ryba 

filet, ogórkowa 

Propozycje Frytki, hamburger, nuggetsy, sok Tymbark, kurczak w panierce, 

rolada, kluski, makaron z żółtym serem, hot dog, spaghetti z długim 

makaronem, wrapy, pizza, lasagne, kluski na parze, woda z miętą, 

woda z cytryną 
 

Zarządzanie magazynem i zakupami 

46. Na zapleczu kuchennym znajdują się magazyny towarów sypkich, warzyw i owoców, 

pomieszczenie z ladą chłodniczą oraz lodówkami.  

47. Dostawy realizuje się na bieżąco, w magazynach utrzymuje się minimalne zapasy 

podstawowych towarów. 

48. Magazyny są zarządzane w zadowalający sposób.  

Poniższe zdjęcia przedstawiają niektóre z pomieszczeń magazynowych: 

  

                                                           
1 Dane z tabeli zebrane zostały na podstawie ankiet i rozmów nauczycieli w klasach 1-3. Zadawano 
dzieciom kilka pytań: co lubisz, czego nie lubisz, co ci smakuje a co nie w stołówce szkolnej. 



 

 22  
 
 

III. REKOMENDACJE 

49. Kluczową sprawą jest zmiana logiki i praktyki działania, a co za tym - idzie przejście  

z kuchni opartej na intuicji do działań mających precyzyjny plan oparty na analityce  

i zbieranych danych. Przygotowywanie posiłków powinno być oparte na rzetelnej 

informacji dotyczącej tego, ile i co zjadają dzieci. Mając tę wiedzę, dopasowuje się do 

niej przygotowywaną ilość jedzenia, jego strukturę, receptury i ilość surowców. 

Personel kuchni co do zasady powinien robić tyle jedzenia, ile jest zjadane przez 

dzieci (plus pewien określony z góry bufor bezpieczeństwa) – niezależnie od tego, co 

jest podawane. Jest to jeden z kluczowych aspektów ograniczania nadprodukcji i 

strat, a tym samym - marnowania jedzenia. Wymaga to w miarę stałego monitoringu 

zarówno wielkości produkcji, jak i ilości oraz struktury niezjadanych posiłków. Logika 

nowych działań przedstawiona jest poniżej na schemacie. 

Rys. 21: nowa logika działania personelu kuchni 

 
50. Pomocne w przejściu na nowy system i podejście do gotowania i wydawania 

posiłków są następujące wskazówki: 

• Stworzenie jadłospisu składającego się w większości przypadków wyłącznie  

z dań, o których wiemy, że są zjadane i lubiane przez dzieci. Nie znaczy to, że 
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rezygnuje się z dań mniej popularnych lub nowych – co do zasady dopasowuje 

się wielkość produkcji do przewidywanej zjadalności i planuje się takie dania  

z należytą ilościową ostrożnością. Nowy jadłospis planuje się na okres 2-3 

tygodni i powtarza cyklicznie. 

• Jadłospis ma 2 warianty: wiosenno-letni oraz jesienno-zimowy. Jest to częsta 

praktyka stosowana np. w hotelach w przypadku bufetów (cykliczność  

i sezonowe wersje). Każda z potraw jest opomiarowana – wiemy wówczas, ile  

i co zjadają dzieci. Pomocny w opomiarowaniu może być KuMin.Kalkulator, 

który na podstawie wskaźnika zjadalności oraz planowanej liczby jedzących 

definiuje, ile danej potrawy należy zrobić i jaka powinna być proporcja 

składników.  

Przykładowy dzień w systemie kalkulatora pokazany jest poniżej: 
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51. Sugeruje się powtórzenie jadłospisu z tygodnia, w którym dokonało się analiz  

i gotowanie zgodnie ze wskaźnikami zjadalności. Na ile to możliwe, nowy jadłospis 

powinien również uwzględniać sugestie dzieci. Należy wziąć pod uwagę, że tzw. 

zupy hitowe i wielokrotne dokładki powodują, że zjada się mniej drugich dań. 

Inne propozycje działań: 

52. Wykorzystywanie części potraw znajdujących się w strefie czystej np. niezjedzona 

kapusta kiszona wykorzystana jest w łazankach itp. 

53. Stworzenie systemu motywacyjnego dla personelu kuchni i intendentki powiązanego 

z generowaniem oszczędności wynikających z ograniczenia nadprodukcji. 

54. Stworzenie systemu szkoleń dla personelu kuchni i intendentki w celu stałego 

podnoszenia kompetencji zawodowych. 

55. Wprowadzenie w życie cyklicznych spotkań dyrekcji szkoły z intendentką oraz 

personelem kuchni (raz w tygodniu max. 10-15 minut). 

56. Zaadresowanie potrzeb kuchni: wymiana wentylacji, wymiana windy, zakup pieca 

konwekcyjno-parowego. 

57. Ograniczenie skali dokładek, które generują duże ilości resztek. Co do zasady 

dokładki mogą być możliwe, ale pod koniec ostatniej przerwy obiadowej, kiedy 

wiadomo dokładnie, ile jedzenia zostało niezjedzone. Dokładki powinny być 

mniejszymi porcjami niż te wyjściowe. Powyższa zasada dotycząca dokładek 

powinna dotyczyć zarówno klas 1-3, jak i Szkoły Życia. 

58. Próbowanie posiłków przez Dyrekcję – warto wyrobić swoją własną opinię dotyczącą 

ich jakości. 

59. Umożliwienie rodzicom zamawiania obiadów na wynos - wówczas cena za obiad 

musiałaby uwzględniać wszystkie ponoszone przez szkołę koszty przygotowania 

obiadu. Inspirujący może być przykład w gminie Izabelin pod Warszawą, która taki 

system zamawiania obiadów na wynos z powodzeniem wprowadziła w życie. 

60. Zwiększenie widoczności jadłospisu – większe plakaty, większe litery, jadłospis 

umieszczony jest na każdym piętrze. 

61. Zwiększenie różnorodności napojów – nie tylko kompoty, czasem wystarczy woda  

z miętą, cytryną, pomarańczą itp. 
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62. Zagęszczanie zup nie tylko mąką, ale również zblendowanymi warzywami. 

63. Utrzymanie, a nawet zwiększenie praktyki, w której do bulionu, z którego 

przygotowuje się zupę, nie dodaje się mięsa. 

64. Częstsze podawanie sałatek owocowych, które składają się z niezjedzonych  

w poprzednich dniach owoców. 

65. W sezonie priorytet powinny mieć warzywa świeże, a nie mrożonki. 

66. Cena nie powinna być jedynym kryterium w ramach przetargów na dostawy 

surowców. W przeciwnym razie nie ma szans na zmianę jakościową. 

67. Zwiększenie liczby dań wegetariańskich. 

68. Zakup wagi do kuchni do 60 kg. 

69. Serwowanie potraw na mniejszych talerzach, zupy w bulionówkach. 

 

ANEKS 

W poniższych podrozdziałach przedstawione są szczegółowe dane dotyczące analiz 

ilościowych dla poszczególnych dni, przede wszystkim: 

• ogólny wynik dla dnia: plan, przygotowano, zjedzono oraz straty; 

• szczegółowe dane dotyczące poszczególnych posiłków oraz ich struktury; 

• dane wyrażone w gramach: średnio na osobę; 

• zdjęcia poszczególnych posiłków. 
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Szczegółowa analiza: dzień 1 – poniedziałek 84% skuteczności 

Obiad (w kg) Plan Zrobiono Zjedzono Strata
% 

niezjedz.
Powrót 

Resztki 

talerze
Obiad (w gr) Plan Zrobiono Zjedzono Strata

% 

zjedzon.

Ziemniaczana 26,6 24,7 19,4 5,3 21% 2,3 3,0 Ziemniaczana 200 186 146 40 79%

Spaghetti z mięsem 53,2 52,3 42,9 9,4 18% 2,7 6,7 Spaghetti z mięsem 400 393 323 71 82%

Banan 26,6 21,2 21,2 0,0 0% Banan 200 159 159 0 100%

Kompot 13,3 13,0 9,7 3,3 25% 0,5 2,8 Kompot 100 98 73 25 75%

SUMA: 119,7 111,2 93,2 18,0 16% 5,5 12,5 SUMA: 900 836 701 135 84%

bez napojów: 106,4 98,2 83,5 14,7 15% 5,0 9,7 z napojów: 800 738 628 111 85%  

  

 

Szczegółowa analiza: dzień 2 – wtorek 78% skuteczności 
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Obiad (w kg) Plan Zrobiono Zjedzono Strata
% 

niezjedz.
Powrót

Resztki 

talerze
Obiad (w gr) Plan Zrobiono Zjedzono Strata

% 

zjedzon.

Barszcz z uszk. 23,2 21,0 14,8 6,2 30% 2,9 3,3 Barszcz z uszk. 200 181 128 53 70%

Pieczeń wieprz. 23,2 21,2 17,5 3,7 17% 2,5 1,2 Pieczeń wieprz. 200 183 151 32 83%

Ziemniaki 13,9 14 9,8 4,2 30% 1,8 2,4 Ziemniaki 120 121 84 36 70%

Mix sałat z pesto 7,0 5,7 3,7 2,0 35% 0,8 1,2 Mix sałat z pesto 60 49 32 17 65%

Mandarynka 8,1 8,0 8,0 0,0 0% Mandarynka 70 69 69 0 100%

Kompot 11,6 12,0 10,1 1,9 16% 1,9 Kompot 100 103 87 16 84%

SUMA: 87,0 81,9 63,9 18,0 22% 8,0 10,0 SUMA: 750 706 551 155 78%

bez napojów: 75,4 69,9 53,8 16,1 23% 8,0 8,1 bez napojów: 650 603 464 139 77%  
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Szczegółowa analiza: dzień 3 – środa 83% skuteczności 

Obiad (w kg) Plan Zrobiono Zjedzono Strata
% 

niezjedz.
Powrót

Resztki 

talerze
Obiad (w gr) Plan Zrobiono Zjedzono Strata

% 

zjedzon.

Krem jarzynowy 27,0 23,0 20,3 2,7 12% 2,7 Krem jarzynowy 200 170 150 20 88%

Naleśniki z dżemem 33,8 28,1 22,8 5,3 19% 3,9 1,4 Naleśniki z dżemem 250 208 169 39 81%

Sałatka owocowa 13,5 9,2 7,7 1,5 16% 1,5 Sałatka owocowa 100 68 57 11 84%

Kompot 13,5 12,2 9,3 2,9 24% 1 1,9 Kompot 100 90 69 21 76%

SUMA: 87,8 72,5 60,1 12,4 17% 4,9 7,5 SUMA: 650 537 445 92 83%

bez napojów: 74,3 60,3 50,8 9,5 16% 3,9 5,6 bez napojów: 550 447 376 70 84%  
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Szczegółowa analiza: dzień 4 – czwartek 77% skuteczności 

Obiad (w kg) Plan Zrobiono Zjedzono Strata
% 

niezjedz.
Powrót Resztki Obiad (w gr) Plan Zrobiono Zjedzono Strata

% 

zjedzon.

Ogórkowa 26,0 20,0 13,6 6,4 32% 3,0 3,4 Ogórkowa 200 154 105 49 68%

Gulasz drob. 32,5 31,0 27,4 3,6 12% 2,0 1,6 Gulasz drob. 250 238 211 28 88%

Kasza jęczm. 19,5 19 8,0 11,0 58% 5 6 Kasza jęczm. 150 146 62 85 42%

Warzywa z wody 13,0 12,4 8,3 4,1 33% 1,3 2,8 Warzywa z wody 100 95 64 32 67%

Jabłko 26,0 26,0 26,0 0,0 0% 0,0 0,0 Jabłko 200 200 200 0 100%

Kompot 13,0 12,9 10,1 2,8 22% 1 1,8 Kompot 100 99 78 22 78%

SUMA: 130,0 121,3 93,4 27,9 23% 12,3 15,6 SUMA: 1000 933 718 215 77%

bez napojów: 117,0 108,4 83,3 25,1 23% 11,3 13,8 bez napojów: 900 834 641 193 77%  
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Szczegółowa analiza: dzień 5 – piątek 77% skuteczności 

Obiad w kg Plan Zrobiono Zjedzono Strata % niezjedz. Powrót Resztki Obiad w gr/osobę Plan Zrobiono Zjedzono Strata
% 

zjedzon.

Pomidorowa z mak. 25,8 23,6 19,0 4,6 19% 1,5 3,1 Pomidorowa z mak. 200 183 147 36 81%

Filet  z miruny 15,5 14,0 11,9 2,1 15% 1,3 0,8 Filet  z miruny 120 109 92 16 85%

Ziemniaki 15,5 13 8,2 4,8 37% 3 1,8 Ziemniaki 120 101 64 37 63%

Kapusta kiszona 10,3 9,0 6,1 2,9 32% 1,7 1,2 Kapusta kiszona 80 70 47 22 68%

Kompot 12,9 12,5 10,2 2,3 18% 0,3 2,0 Kompot 100 97 79 18 82%

SUMA: 80,0 72,1 55,4 16,7 23% 7,8 8,9 SUMA: 620 559 429 129 77%

bez napojów: 67,1 59,6 45,2 14,4 24% 7,5 6,9 bez napojów: 520 462 350 112 76%  

  

 


