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WSTEP

Analizy dotyczgce szanowania jedzenia w ZSP14 w Rybniku byty przeprowadzane przez
Tomasza Szube w dniach 22-26 lutego 2021 r. Analizy obejmowaty: a) pomiary ilosciowe
szanowania jedzenia; b) rozmowy z personelem kuchni, Intendentkg oraz Dyrektorem
ZSP14; c) obserwacje zwigzane z: organizacjg pracy i positkdw, zarzgdzaniem

magazynem/zakupami; d) analizy jadtospisu.

Analizy ilosciowe w kazdym z badanych dni obejmowaty nastepujgce aspekty:
e produkcja w strukturze jadtospisu i poszczegolnych positkdw;
e jedzenie przygotowane, ktore nie zostato zjedzone;

e prognozy roczne wyrzucanego jedzenia oraz jego koszty finansowe.

Raport zawiera kilka kluczowych pojeé, ktoére sg powtarzane w réznych rozdziatach. Sg
to:
e straty: jedzenie przygotowane/ugotowane, ktére nie zostato skonsumowane
podczas danego positku;
e wskaznik zjadalno$ci: stosunek miedzy tym, co zostato zjedzone a tym, co
wyprodukowata kuchnia;
e wskaznik strat: stosunek miedzy tym, co nie zostato zjedzone do wielkoSci
produkciji.

Analizowano nastepujgcy tygodniowy jadtospis:

Dzien 1 Krem z jarzyn, makaron z twarogiem, kompot wieloowocowy,
jabtko (dla szkoty)

Dzien 2 Ros6t z makaronem, karczek (przedszkole)/potrawka

z kurczaka (szkota), ziemniaki, surowka z kapusty wioskie;,

kompot, banan (dla szkoty)

Dzien 3 Ogoérkowa, risotto z ketchupem, kompot, gruszka

Dzien 4 Zupa 1z fasolki szparagowej, gulasz wieprzowy, kasza
jeczmienna, surowka szwedzka (z ogérkiem), kompot, soczek

OWOCowy
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Dzieh 5 Pomidorowa z ryzem, filet rybny (przedszkole), kotlet rybny

(szkota), ziemniaki, kapusta kiszona, kompot

W celu ujednolicenia miar wynik napojéw oraz zup wyrazony jest w kg a nie w ml. Analizy

dotyczg przedszkola oraz klas 1-3 (ze wzgledu na ograniczenia wynikajgce z COVID-19).

Struktura raportu

Raport podzielony jest na 3 gtbwne czesci:

Czes¢ |: analizy ilosciowe dotyczgce pomiardow struktury i wagi produkcji oraz
wyrzucanego jedzenia, w tym prognozy roczne ilosci i wartosci wyrzucanego
jedzenia;

Czes¢ Il: analizy jakosciowe dotyczgce organizacji positkéw, pracy kuchni,
jadtospisu oraz zarzgdzania magazynami;

Czes¢ lll: kluczowe rekomendacje — propozycje konkretnych dziatan, ktére
w efekcie powinny przynies¢ ograniczenie nadprodukc;ji i konkretne oszczednosci

finansowe.

Ogodlne informacje o zywieniu w ZSP14

a.
b.

Personel kuchni gotuje zaréwno dla przedszkola, jak i szkoty podstawowe;.

W trakcie 5-dniowych analiz ogdlna liczba dzieci jedzgcych obiad wyniosta 928:
w przedszkolu 648 (70%) a w szkole 280 (30%). W klasach 4-8 korzysta z
obiadéw kolejne 70-80 dzieci. Srednio w ciggu dnia w przedszkolu jadto 130
dzieci, w szkole podstawowej — 56 (fgcznie srednio 186 oséb).

W kuchni zatrudnionych jest 5 oséb (4,5 etatu) w tym szefowa kuchni. Dodatkowo
na peten etat zatrudniona jest intendentka.

Dodatkowo w przedszkolu zatrudnione sg wozne, ktérych zadaniem jest m.in.
przeniesienie jedzenia z kuchni do przedszkola, naktadanie dzieciom porciji,
resztkowanie, mycie talerzy i sztu¢céw — po jednej osobie na kazdg z 7 grup.
Personel kuchni oraz intendentka pracujg od godz. 6 do 14. Obiad podawany jest
od godziny 11 (w przedszkolu) i 11.30 (w szkole). W przypadku szkoty wszystkie
dzieci z klas 1-3 przychodzg na stotéwke na jednej 20-minutowej przerwie.

Koszt obiadu wynosi 4,50 zt i stanowi wkfad do kotta.
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g. Obiady dla dzieci nie sg dofinansowywane przez Urzad Miasta.

h. Jadtospis planowany jest z tygodniowym wyprzedzeniem. Poza sporadycznymi
zmianami jest taki sam dla przedszkola i szkoty.

i. Do godz. 8.00 rodzice majg obowigzek zgtasza¢ nieobecnos¢ dziecka.
Niezgtoszenie skutkuje utratg pieniedzy za dany positek.

j.  Personel kuchni oraz stotéwka dziatajg w rezimie epidemicznym.

|. ANALIZY ILOSCIOWE

W ponizszym rozdziale przedstawiono tgczne wyniki analiz ilosciowych dotyczgcych:
produkcji w strukturze poszczegdlnych positkow, ilosci zjedzonych i niezjedzonych
positkow (w postaci resztek na talerzach i niewydanego jedzenia), prognoz rocznych

wyrzucanego jedzenia oraz kosztow finansowych.

A. Kluczowe obserwacje — wynik ogolny

1. W ciggu pieciu dni analiz przygotowano o 169 kg jedzenia za duzo w stosunku do
tego, ile rzeczywiscie zjedzono i wypito (lub 151 kg, nie wliczajgc napojow). Laczna
wielkos¢ produkcji wyniosta 644 kg, z czego zjedzono 475 kg (bez napojéw
odpowiednio: 482 kg i zjedzono 331 kg). 66% produkcji przypada na przedszkole,
34% na szkote. Oznacza to, ze tgcznie straty osiggnety 26% wielkosci produkcji (z
napojami) lub 31% bez napojéw. Srednio w ciggu dnia wyrzucono 33,8 kg jedzenia i
picia (lub 30,2 kg, nie wliczajgc napojow).

2. Lepszy wynik osigga przedszkole, w ktorym wskaznik zjadalnosci (stosunek
zjedzonej zywnosci do przygotowanej) wynosi 76% (co oznacza 24% strat z
napojami lub 31% bez napojow). W przypadku szkoty wskaznik zjadalnosci osiggnat
wynik 70% (co oznacza 30% strat z napojami, lub 33% strat odliczajgc napoje).

Szczegdty patrz rys. 1 ponizej:
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Rys. 1: ogdiny wynik 5-dniowych analiz

taczny wynik dla 5 dni (w kg)
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3. Srednio/dzien przygotowano 654 g jedzenia i kompotu, z czego zjedzono/wypito
497 g. To oznacza, ze $rednio w ciggu dnia wyrzucono 157 g jedzenia na osobe.
Szczegoty w podziale na poszczegdlne dni patrz rys. 2 ponize;j:

Rys. 2: 0ogdlny wynik 5-dniowych analiz w przeliczeniu srednio/osobe w g

Pordownanie miedzy dniami - z napojami (sr. w gr/osobe)
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4. Srednia liczba osdb korzystajgcych z obiadéw wyniosta 186 dzieci (130 dla
przedszkola i 56 szkota). Niezgtoszone nieobecnoéci podczas positkéw czesciej
dotyczyly uczniéw szkoty — w ciggu dwoch dni nawet 10 oséb. Poszczegdlne dni

przedstawione sg ponizej na rys. 3.
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Rys. 3: analiza obecnosci
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5. W produkcji dominuje zupa: przygotowano jej 178 kg, z czego zjedzono 131 kg
(73%). Kolejne miejsce zajmujg drugie dania: przygotowano 148 kg - zjedzono 104
kg (70%). Dodatki skrobiowe (ziemniaki, kasza jeczmienna): przygotowano 98 kg -
zjedzono 59 kg (60%). Surowki: przygotowano 40 kg - zjedzono 18 kg (45%).
Poszczegolne rodzaje potraw i ich wynik tgczny dla 5 dni analiz przedstawione sg
ponizej narys. 4.

Rys. 4: wynik w podziale na rodzaje potraw

Whynik catosciowy dla 5 dni w podziale na rodzaj potrawy (w kg)
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6. Analiza zjadalnosci poszczegdlinych potraw (poréwnujgc przedszkole do szkoty)
Srednio/g w ciggu pieciu dni wynosi:
e Zupy: w przedszkolu zjedzono $rednio 147 g/osobe — w szkole 128 g;
¢ |l dania: w przedszkolu zjedzono $rednio 100 g/osobe — w szkole 125 g;
e Dodatki: w przedszkolu zjedzono srednio 108 g/osobe — w szkole 78 g;
e Surowki: w przedszkolu zjedzono srednio 29 g/osobe — w szkole 43 g;

e Kompot: w przedszkolu wypito srednio 162 g/osobe — w szkole 140 g.

Poszczegolne rodzaje potraw i ich wynik tgczny dla 5 dni (Srednio/osobe w Q)

przedstawione sg ponizej na rys. 5, 6 i 7 odpowiednio dla przedszkola i szkoty.

Rys. 5, 6, 7: wynik dla przedszkola i szkoty w podziale na rodzaje potraw

Poréwnanie zjadalnosci (sr/gr/dziecko): przedszkole vs szkota
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Whynik dla 5 dni w ujeciu sr/osobe (w gr) - Szkota podstawowa
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7. Srednio na dzien przygotowuje sie 129 kg potraw, z czego zjadanych jest 95 kg
(74%). Najwiecej zywnosci przygotowano we wtorek (ros6t z makaronem,
karczek/potrawka z kurczaka) - 157 kg, i to byt rbwniez dzieh o najwyzszych stratach
dziennych (51 kg). Im wiecej jedzenia przygotowuje sie i im wiecej sktadnikow ma
obiad, tym wyzsze sg réwniez straty. Poszczegdlne dni i ich wynik w kg
przedstawione sg ponizej na rys. 8/9.

Rys. 8 i 9: wynik w podziale na dni z napojami i bez nich (w kg)
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Pordwnanie miedzy dniami - bez napojow (w kg)
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Wielkos¢ strat osiggneta poziom 26% produkcji z napojami lub 31% bez napojéw.
Najwiecej strat generujg zupy 46,8 kg (28% wszystkich strat), w tym 29,1 kg to
resztki na talerzach; Il dania 43,9 kg (26% wszystkich strat) w tym 29,7 kg to resztki;
dodatki 39 kg (23% wszystkich strat) w tym resztki 29,3 kg; suréwki 21,6 kg (13%
wszystkich strat) w tym 17 kg to resztki na talerzach; kompoty 17,3 kg (10%
wszystkich strat), w tym 10,4 kg resztek.

Ze 169 kg strat 115 kg wygenerowaty resztki na talerzach (68%), reszta, czyli 54 kg
(32%) to jedzenie przygotowane, ktére nie zostato wydane. Resztki na talerzach
mogg swiadczy¢ o: a) zbyt duzych porcjach; b) wielokrotnych doktadkach; c) tym, ze
jedzenie nie smakuje; d) tym, ze zbyt mato jest czasu na konsumpcje. W przypadku
ZSP14 wydaje sie, ze kluczowe znaczenie majg zbyt duze porcje oraz wielokrotne
doktadki.

Ze 115 kg resztek 63%, czyli 72 kg wygenerowato przedszkole, a 37%-43 kg - szkota
— nalezy wzig¢ pod uwage, ze liczba dzieci w przedszkolu stanowi 70% ogdlnej
liczby, dla ktorej sie gotuje w kuchni ZSP14.

W przypadku przedszkola sugeruje sie, aby szczegolng uwage zwroci¢ na grupy

jezykow, Swietlikbéw oraz liskdw. Szczegoty analizy ponizej:
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Tab. 1: resztki na talerzach w podziale na grupy w przedszkolu w ciggu 5 dni
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Grupa Grupa Grupa Grupa SUMA:
zajgczki/motylki | niedzwiadki/poziomki | jezyki/Swietliki liski
15,4 kg 15,6 kg 27,6 kg 13,7 kg 72,3 kg

Poszczegdlne aspekty strat przedstawione sg ponizej na rys. 10-14.

Rys. 10, 11, 12, 13, 14: straty w roznym przekroju (w kg/%)
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Struktura strat dla 5 dni (w kg)
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B. Poréwnanie poszczegdlnych potraw

12. Srednia dzienna produkcja zup wynosi 36 kg, z czego zjadanych jest 26 kg (72%).
Wszystkie dzieci zarbwno w przedszkolu, jak i szkole, dostajg zupe.

13. Dzieci zjadajg srednio 142 g zupy (przedszkole 147 g, szkota 128 g). Szczegoty
analizy dla zup ponizej w rys. 15/16:

Rys. 15 16: wynik zup w podziale na dni

Zrobiono vs zjedzono w kg - zupy
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14. Srednia dzienna produkcja Il dan wynosi 30 kg, z czego zjadane jest 21 kg (70%).
15. Zjadalnos¢ Il dan nie przekracza srednio 111 g/dziecko (przedszkole: sr. 100 g;

szkota s$r. 125 g). Szczegoty analizy dla drugich dan ponizej w rys. 17 i 18:
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Rys. 17, 18: wynik drugich dan w podziale na dni

Zrobiono vs zjedzono w kg - Il dania
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M zrobiono zjedzono M strata

16. Srednia dzienna produkcja dodatkéw wynosi 33 kg, z czego zjadane jest 20 kg
(60%).

17. Zjadalno$¢ dodatkéw nie przekracza $rednio 108 g/osobe (przedszkole: $r. 108 g,
szkota: sr. 78 g). Szczegoty analizy dla dodatkéw ponizej w rys. 19 i 20:
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Rys. 19, 20: wynik dodatkéw w podziale na dni

Zrobiono vs zjedzono w kg - dodatki
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18. Srednia dzienna produkcja suréwek wynosi 13 kg, z czego zjadane jest 6 kg (46%).
19. Zjadalnos$¢ dodatkow nie przekracza 33 g/osobe (przedszkole: $r. 29 g, szkota: $r. 43

0). Szczegdty analizy dla suréwek ponizej rys. 21, 22:

Warsaw UNIVERSITY
' OF LIFE SCIENCES

-SGGW 15

Rybnik




|

"""'Interreg ,,
Baltic Sea Region R—— Strat@

EUROPEAN
REGIONAL
DEVELOPMENT
FUND

Rys. 21, 22: wynik suréwek w podziale na dni (w kg).

Zrobiono vs zjedzono w kg - surowki

15
14 13
11
/ 6
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I | I I
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Zrobiono vs zjedzono (w gr/osobe) - surowki
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o o o O

M zrobiono zjedzono M strata

20. Srednia dzienna produkcja kompotéw wynosi 32 kg, z czego dzieci wypijajg 29 kg
(90%).
21. Srednia konsumpcja kompotéw nie przekracza 156 g/osobe (przedszkole: ér. 162 g,

szkota: $r. 140 g). Szczegdty analizy dla napojéw ponizej w rys. 23 i 24:
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Rys. 23 i 24: wynik napojéw w podziale na dni

Zrobiono vs zjedzono w kg - kompoty
40
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30 - 27 27 29 27 29
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Zrohiono vs zjedzono (w gr/osobe) - kompoty
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C. Prognozy roczne

22.

23.

Srednia ilo$é strat w ciggu dnia wynosi 33,8 kg z napojami (lub 30,2 kg bez
napojow), z czego 20,4 kg dotyczy przedszkola; 13,4 kg - szkoty. To oznacza, ze
w skali roku (dla 220 dni, w ktérych pracuje kuchnia) marnuje sie 7 418 kg z
napojami (lub 6 657 kg bez kompotéw). Na przedszkole przypada 4 475 kg; na
szkote 2 944 kg (z napojami lub odpowiednio 4 224 kg i 2 433 kg bez napojéw).

To oznacza, ze w ciggu roku srednio na dziecko przypada 40 kg zmarnowanego

jedzenia (lub 36 kg, nie wliczajgc napojéw). W przypadku przedszkola srednio na
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dziecko w skali roku wyrzuca sie 34,5 kg, a szkoty - 52,6 kg (bez napojow
odpowiednio przedszkole/szkota — 32,6 kg/43,5 kg).

W skali roku wyrzuca sie 14 377 obiadéw (9 007 w przedszkolu i 5 370 w szkole).
Kazdego dnia wyrzuca sie do kosza surowce o sredniej wartosci 294 zt.

Koszt wyrzuconego (niepotrzebnie zrobionego jedzenia) wynosi 64,7 tys. zt.

Obecny koszt obiadu wynosi 4,5 zt — przy ograniczeniu skali marnotrawstwa
pojedynczy obiad mogtby kosztowac 3,42 zt w przypadku przedszkola oraz 3,12 zt
w przypadku szkoty.

Il. ANALIZY JAKOSCIOWE

Analizy jakosciowe dotyczg kilku aspektow zarzgdzania positkami, ktére sg omawiane

w kolejnych podrozdziatach:

organizacja positkow;
organizacja pracy kuchni;
zarzgdzanie jadtospisem;

zarzgdzanie magazynami i zamowieniami.

Podstawg analiz jakosciowych byty a) obserwacje eksperckie, b) rozmowy z personelem

osrodka, w tym - z personelem kuchni.

Organizacja positkow

28. Obiad podawany jest w godzinach od 11 (przedszkole) i 11.30 (szkota). Jedyna w tej

chwili przerwa obiadowa w przypadku szkoty trwa 20 minut. Zgodnie z rezimem

sanitarnym w stotdwce uczniowie zachowujg odstep w czasie odbierania positku,

a w trakcie obiadu siedzg osobno klasami.

29. W szkole talerze z jedzeniem przynoszone sg dzieciom przez dwie osoby doroste.

Dzieci same odnoszg talerze po positku. W przedszkolu obiad wydawany jest przez

siedem woznych — po jednej dla kazdej z grup.

30. Dostarczanie positkbw na stoty zdecydowanie przyspiesza proces wydawania

positkow. Minusem takiego rozwigzania jest wieksza ilos¢ resztek na talerzach,

poniewaz dzieci nie majg mozliwosci wyboru sktadnikéw obiadu.

o7 WARSAW UNIVERSITY %
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31. Uczniowie nie mogg zrezygnowac z jakiego$ dania ani wptyngé na jego wielko$c¢.
Zupa naktadana jest kazdemu. Doktadki sg mozliwe i w praktyce wydawane bez
limitu.

32. Kuchnia znajduje sie na tym samym poziomie co stotéwka.

33. W chwili obecnej na stotbwce moze sie zmiesci¢ jednorazowo 50 dzieci. Patrz

dodatkowo zdjecia ponize;j:

Stotéwka w ZSP14 Stotéwka w ZSP14

Normy zywieniowe wywieszone na stotéwce

Organizacja pracy kuchni

34. Intendentka odpowiedzialna jest za zbieranie optat, zaopatrzenie i zarzadzanie
magazynem w tym wydawanie towaru do gotowania.

35. Praca na kuchni trwa 8 godzin miedzy 6 a 14. Do obowigzkoéw personelu nalezy
przygotowanie obiadu dla przedszkola i szkoty (oraz $niadania i podwieczorku dla
przedszkola), podanie go, mycie naczyn, utrzymywanie czystosci w kuchni,
magazynach.

36. Positki wydawane sg punktualnie.
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Wysoko oceniam organizacje pracy — kazdy pracownik wie co ma robi¢, jest rowniez
szefowa kuchni, ktéra zarzgdza catoscig procesu przygotowywania positkow.

Bardzo dobra jest atmosfera w pracy i wspoétdziatanie miedzy intendentkg
a personelem kuchni.

W kuchni znajduje sie piec konwekcyjno-parowy.

Personel kuchni ma trudne warunki pracy. Kuchnia zajmuje niewielkg przestrzen, co
sprawia problemy w wygodnym poruszaniu sie i pracy dla pieciu oséb. Wydawka
i zmywak rowniez zajmujg niewiele miejsca. Wynika to z planowania budynku z roku
1978 i braku kolejnego planu/modyfikacji w momencie powstania przedszkola.

Planuje sie powiekszenie tej przestrzeni o niewielkie dwa pomieszczenia.

Kuchnia i zmywak ponizej na zdjeciach:

Jadtospis

41.

42.

43.

44.

Jadtospis w ciggu pieciu dni analiz przedstawiony jest we wstepie do niniejszego
raportu. Codziennie podawana jest zupa z drugim daniem oraz kompotem (lub
soczkiem). W trzech z pieciu dni podawano réwniez dodatkowo owoce zarbwno w
szkole jak i przedszkolu (codziennie do Il $niadania lub podwieczorku).

Jadtospis ustalany jest z tygodniowym wyprzedzeniem wspolnie przez intendentke
oraz szefowg kuchni.

Jadfospis uwzglednia sezonowos¢ potraw, stany magazynowe towaréw oraz
preferencje dzieci.

Jadtospis uwzglednia diety dzieci.
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45. W jadtospisie dominuje tradycyjna kuchnia polska, szczegolnie potrawy miesne.
Godne pochwaty jest to, ze wywar do zup nie zawiera migesa (oproécz nielicznych
wyjatkow np. rosotu).

46. Zdecydowana wiekszosSC potraw przygotowywana jest na miejscu (np. nalesniki,
placki itp.).

47. Analiza jadtospisu w dtuzszym horyzoncie czasu (dla 85 potraw — 4 miesiecy)
pokazuje, ze istnieje pewna regularnos¢ i powtarzalnos¢ niektoérych potraw:

e 10 najczesciej podawanych zup stanowito 82% jadtospisu zup; 15 najczesciej
podawanych zup stanowito 95% jadtospisu;
¢ Najczesciej podawane zupy sg nastepujgce:
i. Zupy kremy x12
ii. Kalafiorowa x8
iii. Zupa z fasolki szparagowej x8
iv. Szpinakowa x7
v. Pomidorowa x7
vi. Koperkowa x6
vii. Brokutowa x6
viii. Barszcz x5
ix. Ogoérkowa x5
X. Z kapusty wioskiej x3
¢ 5 zup pojawito sie w jadtospisie tylko raz: brukselkowa, warzywna, neapolitanska,
pieczarkowa, kapusniak.
e W przypadku Il dan: 10 najczesciej pojawiajgcych sie potraw stanowi 56% a 15 z
nich — 73% jadtospisu;
¢ Najczesciej podawane s3:
I. Gulasz x6
ii.  Makaron z twarogiem x6
iii.  Ryba panierowana x6
iv.  Kasza manna x5

V. Risotto x5
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vi.  Klopsy rybne x4

vii.  Paluszki rybne x4

viii.  Pierogi z truskawkami x4
ix. Potrawka z kurczaka x4

X.  Ryz na mleku x4

21 na 85 obiaddw (25%) skfadato sie z potraw wegetarianskich. 13 dan pojawito
sie tylko raz: kartacze z miesem, fasolka po bretonsku, bigos, filet z kurczaka,
sznycel w warzywach, sznycle z indyka, schab w sosie jarzynowym, pizza
(przedszkole), mintaj poledwica, nalesniki z twarogiem, kluski z miesem, kopytka

z twarogiem (przedszkole), makaron z sosem pomidorowym i turnczykiem.

W przypadku dodatkbw dominujg ziemniaki podawane w 27 przypadkach.
W dalszej kolejnosci znajdujg sie: ryz x15; makaron x14; butka x6; kasza manna

x5, inne kasze x7.

W 50 przypadkach na 85 nie podano w ogole suréwki jako osobnego sktadnika
obiadu. Najczesciej podaje sie buraczki x5; marchew z groszkiem x5; ogérek
kiszony x5; mizeria x4; kapusta kiszona x3; czerwona kapusta x2; biata kapusta

x2; kapusta zasmazana x2; kapusta wioska x2.

Dzieci dostajg najczesciej kompot (od czasu do czasu — 8 razy - soczek).

Sugestie dzieci dotyczgce jadtospisu przedstawia ponizsza tabela. W klasach 1-3
oraz w poszczegolnych grupach w przedszkolu nauczyciele zebrali informacje od
uczniow dotyczgce nastepujgcych kwestii: a) co lubicie jes¢ i co wam smakuje, b)
czego nie lubicie jes¢ i co wam nie smakuje, c) co chcielibyscie jes¢ w
szkole/przedszkolu, d) wymysicie nowe nazwy dla wybranych dan. Ciekawsze

propozycje w podkresleniu kolorze:

Tab. 1: preferencje dzieci dotyczgce poszczegdinych dan

TAK smakuje | Risotto, nalesniki, pizza, kluski, kotlety, spaghetti, kasza manna

przedszkole

TAK smakuje | Risotto, kompot, gruszka, rosét, potrawka z kurczaka, banan,

szkota pomidorowa, pieczarkowa, gulasz, ziemniaki, fasolka po bretonsku,

NIE smakuje | Pasta na chlebku (czy koniecznie musi by¢ chlebek smarowany
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przedszkole pastg), szpinak, marchewka z groszkiem, fasolka w zupie,

ogorkowa, mizeria, klopsy rybne, zupy mleczne, ogodlnie zup,

grochdéwka, bigos

NIE smakuje | Brokut, ryby, suréwka, jarzynowa, dyniowa, bigos, tazanki,
szkota watrobka, fasola, $ledzie, za mokre ziemniaki, zeberka,

50/50

przedszkole

50/50 szkota Ogorkowa

Propozycje Pizza, frytki, kluski, rosot, klopsy, spaghetti, zupy kremy podawacé
przedszkole z grzankami, barszcz, nalesniki, pomidorowa, paluszki rybne,

gofry, udka/patki kurczaka, kakao, kopytka

Propozycje Spaghetti, nalesniki, frytki, pomidorowa, placki ziemniaczane,
szkota nalesniki, rosot, kluski na parze, nuggetsy, pizza, satatka ryzowa,
kluski/rolada, kluski na parze, paluszki rybne, surowka =z
marchewki i jabtka, pierogi, udko z kurczaka, pieczone brokuty,

babeczki, placki z miodem

Zarzadzanie magazynem i zakupami

49. Na zapleczu kuchennym znajduje sie nieduzy magazynek dla niektorych towaréw
oraz lodowki i zamrazarki.

50. Dostawy realizuje sie na biezgco, w magazynach utrzymuje sie minimalne zapasy
podstawowych towardw.

51. Magazyny sg zarzgdzane w zadowalajgcy sposob.

Ponizsze zdjecie przedstawia magazynek:
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. REKOMENDACJE
52. Kluczowg sprawg jest zmiana logiki i praktyki dziatania, a co za tym idzie - przejscie

z kuchni opartej na intuicji do dziatah majgcych precyzyjny plan oparty na analityce
i zbieranych danych. Przygotowywanie positkbw powinno by¢ oparte na rzetelnej
informacji dotyczacej tego, ile i co zjadajg dzieci. Majgc te wiedze, dopasowuje sie do
niej przygotowywang ilos¢ jedzenia, jego strukture, receptury i iloS¢C surowcow.
Personel kuchni co do zasady powinien robi¢ tyle jedzenia, ile jest zjadane przez
dzieci (plus pewien okreslony z gory bufor bezpieczenstwa) — niezaleznie od tego, co
jest podawane. Jest to jeden z kluczowych aspektow ograniczania nadprodukcji i
strat, a tym samym - marnowania jedzenia. Wymaga to w miare statego monitoringu
zarowno wielkosci produkciji, jak i ilosci oraz struktury niezjadanych positkéw. Logika

nowych dziatah przedstawiona jest ponizej na schemacie.
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Rys. 25: nowa logika dziatania personelu kuchni

Robimy tyle ile
zjadaja dzieci

ieby to zrobi¢ musimy wiedzieé:

- . s

ile i co zrobic

‘ zeby to zrobi¢ musimy wiedzieé:
ilei co jedza ile i czego nie jedza
dzieci dzieci
‘ Zeby to zrobi¢ musimy:

na biezaco

monitorowac

53. Pomocne w przejsciu na nowy system i podejscie do gotowania i wydawania

positkow sg nastepujgce wskazowki:

Stworzenie jadtospisu skfadajgcego sie w wigekszosci przypadkow wytgcznie
z dan, o ktérych wiemy, Zze sg zjadane i lubiane przez dzieci. Nie znaczy to, ze
rezygnuje sie z dan mniej popularnych lub nowych — co do zasady dopasowuje
sie wielkos¢ produkcji do przewidywanej zjadalnosci i planuje sie takie dania
z nalezytg ilosciowg ostroznoscia.

Nowy jadtospis planuje sie na okres 2-3 tygodni i powtarza cyklicznie.

Jadtospis ma 2 warianty: wiosenno-letni oraz jesienno-zimowy. Jest to czesta
praktyka stosowana np. w hotelach w przypadku bufetow (cykliczno$é
i sezonowe wersje).

Wyprobowanie wariantu w niektérych dniach tylko z zupg lub tylko z drugim
daniem.

Opomiarowanie kazdej z potraw — wiemy wowczas ile i co zjadajg dzieci.
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potrawy nalezy zrobic i jaka powinna by¢ proporcja sktadnikow.

Przyktadowy dzien w systemie kalkulatora pokazany jest ponizej:

Jadtospis na wtorek, 23.02.2021
DO UGOTOWANIA

Jadtospis na wtorek, 23.02.2021
DO UGOTOWANIA

Liczba os6b tacznie na 1 osobe Do przygotowania dla
135 oséb
135 560 g 75,6 kg
DANIA porcja na 135 porcji
Zupy Przedszkole Rosét 1659 22,3 kg
ZSP14:
SKEADNIKI: Woda 1149 15,3 kg
Skrzydetka z indyka 23g 3,1 kg
Marchew 10g 1,3 kg
Seler 49 0,5 kg
Pietruszka 49 0,5 kg
Por 3g 0,4 kg
Makaron 10g 1,3kg
Rosolowe wolowe 79 1,0kg
Udka z kurczaka 23g 3,1 kg
Drugie dania Karczek mielony (z 90g 12,2kg
Przedszkole ZSP14:  |sosem)
SKEADNIKI: Cebula 69 0.8 kg
Smietana 12% 3g 0,4 kg
Karczek 649 8,6 kg
iowe P iaki (do 105g 14,2 kg
ZSP14:
SKLADNIKI: Ziemniaki 129¢g 17,4 kg
Suréwki Przedszkole |Kapusta wioska (do 35¢g 4,7 kg
ZSP14: karczku)
SKELADNIKI: Marchew 3g 0,4 kg
Por 19 0,1kg
Jabtko 2g 0.3 kg
i 6gérek Swiezy ] 1 g 6,1 ;g
Kapusta wioska 16g 2,1kg
Napoje Przedszkole  |Kompot 1659 223 kg
ZSP14:

54. Sugeruje sie powtorzenie jadtospisu z tygodnia, w ktérym dokonato sie analiz
i gotowanie zgodnie ze wskaznikami zjadalnosci. Na ile to mozliwe, nowy jadtospis

powinien rowniez uwzglednia¢ sugestie dzieci. Nalezy wzigé pod uwage, ze tzw.

Liczba oséb tacznie na 1 osobg Do przygotowania dla
57 0s6b
57 690 g 39,3 kg
DANIA |porcia na 57 porcji
Zupy Szkola ZSP14:  |Ros6t SP 155¢g 8,8 kg
SKLADNIKI: Woda .138 ‘] 7.9kg
Skrzydelka zindyka |24 g 13kg
Marchew 10g 0,5 kg
Seler l4g 0.2kg
Pietruszka 49 0.2 kg
Por 3g 0,2 kg
Makaron 10g 0,6 kg
Rosotowe wolowe 149 0,8 kg
Udka z kurczaka 35¢g 2,0 kg
Drugie dania Szkota  |Potrawka z kurczaka 175g 10,0 kg
ZSP14: SP
SKELADNIKI: Woda 104g 59 kg
Marchew 13g 0,7 kg
Maka .6 [¢] 0,4 kg
Cebula 69 0,4 kg
Filet z kurczaka 80g 4.6 kg
Smietana 12% 69 0,4 kg
Szkota Ziemniaki (do potrawki) '85 g 48 kg
ZSP14: SP
SKLADNIKI: Ziemniaki 103g 59 kg
Suréwki Szkota ZSP14: |Kapusta wioska (po 50 g 2,9kg
potrawki) SP
SKEADNIKI: Marchew 8g 0,5 kg
Por 19 0,1kg
Jabtko '8 g 0,5 kg
Ogorek $wiezy 3g 0.2 kg
Kapusta wloska 229 1,3kg

zupy hitowe i wielokrotne doktadki powodujg, ze zjada sie mniej drugich dan.

Inne propozycje dziatan:

55. Pilny remont na zmywaku — chodzi o remont sufitu i zabezpieczenie go przed

dalszym spadaniem tynku. Z zapewnien dyrekcji remont zostanie przeprowadzony

w najblizszym czasie.
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Wykorzystywanie czesci potraw znajdujgcych sie w strefie czystej np. niezjedzona
kapusta kiszona wykorzystana jest w tazankach, ziemniaki do kopytek itp. Takie
ewentualne przechodzenie potraw nalezatoby zaplanowa¢ na etapie tworzenia
jadtospisu na dany okres.

Stworzenie systemu motywacyjnego dla personelu kuchni i intendentki, powigzanego
z generowaniem oszczednosci wynikajgcych z ograniczenia nadprodukcji —
motywacja moze by¢ budowana niekoniecznie wytgcznie finansowo, mogg to byc¢
szkolenia, pochwaty, podnoszenie kompetencji zawodowych, wspolne spotkania itp.
Sugeruje rozmowy z Urzedem Miasta, ktore stuzytyby stworzeniu finansowego
systemu motywacyjnego.

Stworzenie systemu szkolen dla personelu kuchni i intendentki w celu statego
podnoszenia kompetencji zawodowych.

Wprowadzenie polityki ,dobrego stowa” i wiekszego zainteresowania sprawami
kuchni ze strony dyrekcji ZSP14.

Prébowanie obiaddéw przez dyrekcje, tak, aby wyrobié sobie wtasne zdanie na temat
jakosci przygotowywanego jedzenia.

Zainicjowanie cyklicznych spotkan dyrekcji szkoty z intendentkg oraz personelem
kuchni (raz w tygodniu max. 10-15 minut) — na biezgco omawianie problemow,
propozycji zmian, planéw itp.

Ograniczenie skali doktadek, ktore generujg duze ilosci resztek. Co do zasady (i po
zakonczeniu pandemii) dokladki mogg by¢ wydawane, ale na ostatniej przerwie,
kiedy wiadomo dokfadnie, ile jedzenia zostato niezjedzone. Dokfadki powinny by¢
mniejszymi porcjami niz te wyjsciowe. Dokfadki zup mogg by¢ mozliwe, ale dopiero
po zjedzeniu drugiego dania.

Zastanowienie sie czy przy ograniczonej liczbie dzieci nie wrdoci¢ do systemu, w
ktérym to dzieci podchodzg po positek do okienka lub umozliwienie im ,zlozenia
zamowienia” — jesli dziecko nie chce zupy lub jakiegos elementu drugiego dania,
wowczas nalezy na to pozwolic.

Umozliwienie rodzicom zamawiania obiadéw na wynos.
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Umozliwienie formalnego jedzenia positkbw przez pracownikédw kuchni oraz
mozliwos¢ zabierania nadwyzki jedzenia do domu.

Zwigkszenie widocznosci jadtospisu — wieksze plakaty, wieksze litery, jadtospis
umieszczony jest na kazdym pietrze.

Zwiekszenie réznorodnosci napojow — nie tylko kompoty, czasem wystarczy woda
z mietg, cytryng, pomaranczg itp.

Zageszczanie zup nie tylko mgka, ale rowniez zblendowanymi warzywami.
Utrzymanie, a nawet zwiekszenie praktyki, w ktérej do bulionu, z ktorego
przygotowuje sie zupe, nie dodaje sie miesa.

Podawanie satatek owocowych, ktore sktadajg sie z niezjedzonych w poprzednich
dniach owocow.

W sezonie priorytet powinny mie¢ warzywa swieze, a nie mrozonki.

Cena nie powinna by¢ jedynym kryterium w ramach przetargdbw na dostawy
surowcow. W przeciwnym razie nie ma szans na zmiane jakosciowa.

Zwiekszenie liczby dan wegetarianskich.

Edukacja dzieci i rodzicbw oraz nowoczesne promowanie nowych/zdrowych potraw.
Zakup mniejszej wielkosci talerzy dla klas 1-3 w szkole w tym podawanie zup
w bulionéwkach.

Ewentualne zakupy sprzetu i/lub akcesoriow do kuchni powinny by¢ realizowane

wspolnie przez dyrekcje i personel kuchni (lub intendentke).

ANEKS
W ponizszych podrozdziatach przedstawione sg szczegdtowe dane dotyczgce analiz

ilosciowych dla poszczegdlnych dni, przede wszystkim:

¢ 0golny wynik dla dnia: plan, przygotowano, zjedzono oraz straty;
e szczegotowe dane dotyczgce poszczegdlnych positkow oraz ich struktury;
e dane wyrazone w gramach: srednio na osobe;

e zdjecia poszczegodlnych positkow.
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Szczegotowa analiza: dzieh 1 — poniedziatek 71% skutecznosci: przedszkole 76%; szkota 62%

Zrobiono
PRZEDSZKOLE (KG) Plan | Zrobiono |Zjedzono| Strata i % Powrét | Resztki PRZEDSZKOLE Plan |(dla oséb |Zjedzono| Strata i %
niezjedz. (GR/OSOBE) Kkt byty) zjedzon.
Krem z jarzyn 32,3 25,0 17,9 7,1 28% 1,2 5,9 Krem z jarzyn 250 194 139 55 72%
Makaron 19,4 15,1 8,3 6,8 45% 6,8 Makaron 150 117 64 53 55%
Twardg 10,3 9,7 73 2,4 25% 0,2 2,2 Twarog 80 75 57 19 75%
Kompot 21,9 20,0 19,5 0,5 3% 0,5 Kompot 170 155 151 4 98%
SUMA: 83,9 69,8 53,0 16,8 24% 1,4 15,4 SUMA: 650 541 411 130 76%
bez napojéw 61,9 49,8 33,5 16,3 33% 1,4 14,9 bez napojow: 500 386 260 126 67%
% SZKOtA Zrobiono %
SZKOtA PODSTAWOWA (KG) Plan Zrobiono |Zjedzono | Strata niezjedz. Powrdt | Resztki PODSTAWOWA Plan |(dla os6b |(Zjedzono| Strata ziedzon.
(GR/OSOBE) kt byty)
Krem z jarzyn 21,7 8,6 4,7 3,9 45% 2,0 1,9 Krem z jarzyn 350 169 92 76 55%
Makaron 9,3 7,5 2,0 5,5 73% 3,0 2,5 Makaron 150 147 39 108 27%
Twardg 6,2 5 2,8 2,2 44% 1,5 0,7 Twarog 100 98 55 43 56%
Kompot 12,4 9,7 73 2,4 25% 2,4 Kompot 200 189 142 47 75%
Jabtko 9,3 6,0 6,0 0,0 0% Jabtko 150 118 118 0 100%
SUMA: 58,9 36,8 22,8 14,0 38% 6,5 7,5 SUMA: 950 721 446 275 62%
bez napojéw: 46,5 27,1 15,5 11,6 43% 6,5 51 bez napojow: 750 531 304 227 57%
_ ‘ % ] ‘ SUMA W Zrobior’m ‘ %
SUMA w KG Plan Zrobiono |Zjedzono| Strata L Powrét | Resztki . Plan | (dla oséb |Zjedzono| Strata .
niezjedz. GR/SREDNIO/OSOBE kt byty) zjedzon.
Krem z jarzyn 54,0 33,6 22,6 11,0 33% 3,2 7,8 Krem z jarzyn 282 187 126 61 67%
Makaron 28,7 22,6 10,3 12,3 54% 3,0 9,3 Makaron 150 126 57 68 46%
Twarog 16,5 14,7 10,1 4,6 31% 1,7 2,9 Twarég 86 82 56 26 69%
Kompot 34,3 29,7 26,8 2,9 10% 0,0 2,9 Kompot 180 165 149 16 90%
Jabtko 9,3 6,0 6,0 0,0 0% 0,0 0,0 Jabtko 49 33 33 0 100%
SUMA:| 142,8 106,6 75,8 30,8 29% 7,9 22,9 SUMA: 747 592 421 171 71%
bez napojow: 108,4 76,9 49,0 27,9 36% 7,9 20,0 bez napojow: 568 427 272 155 64%
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Dzien 1: makaron z twarogiem i miodem
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Szczegodtowa analiza: dzieh 2 — wtorek 66% skutecznosci: przedszkole 72%; szkota 61%

Zrobiono
PRZEDSZKOLE (KG) Plan | Zrobiono |Zjedzono| Strata ) % Powrét | Resztki PRZEDSZKOLE Plan |(dla 0oséb |Zjedzono| Strata ) %
niezjedz. (GR/OSOBE) kt byty) zjedzon.
Ros6t z makaronem 32,5 25,4 21,0 4,4 17% 1,2 3,2 Rosot z makaronem 250 188 156 33 83%
Karczek mielony 19,5 16,2 10,9 5,3 33% 2,4 2,9 Karczek mielony 150 120 81 39 67%
Ziemniaki 19,5 245 12,9 11,6 47% 2,1 9,5 Ziemniaki 150 181 9% 86 53%
Wihoska kapusta 16,3 9,0 3,6 5,4 60% 1,3 4,1 Wioska kapusta 125 67 27 40 40%
Kompot 26,0 23,0 21,8 1,2 5% 1,2 Kompot 200 170 161 9 95%
SUMA: 113,8 98,1 70,2 27,9 28% 7,0 20,9 SUMA: 875 727 520 207 72%
bez napojow 87,8 75,1 48,4 26,7 36% 7,0 19,7 bez napojow: 725 556 359 198 64%
% SZKOtA Zrobiono %
SZKOLA PODSTAWOWA (KG) Plan | Zrobiono |Zjedzono| Strata niezjedz. Powr6t | Resztki PODSTAWOWA Plan |(dla oséb |Zjedzono| Strata zjedzon.
(GR/OSOBE) kt byty)
Rosét z makaronem 21,7 11,2 8,1 3,1 28% 2,0 1,1 Ros6t z makaronem 350 196 142 54 72%
Potrawka z kurczaka 12,4 13,5 9,7 3,8 28% 1,3 2,5 Potrawka z kurczaka 200 237 170 67 72%
Ziemniaki 14,0 12,4 46 7,8 63% 2,5 53 Ziemniaki 225 218 81 137 37%
Witoska kapusta 10,9 6,0 2,4 3,6 60% 0,5 3,1 Wtoska kapusta 175 105 42 63 40,0%
Kompot 12,4 10,0 53 4,7 47% 3,0 1,7 Kompot 200 175 93 82 53%
Banan 6,0 6,0 6,0 0,0 0% Banan 110 105 105 0 100%
SUMA: 77,3 59,1 36,1 23,0 39% 9,3 13,7 SUMA: 1260 1037 633 404 61%
bez napojéw: 64,9 49,1 30,8 18,3 37% 6,3 12,0 znapojéw:| 1060 861 540 321 63%
) . % ] ) SUMA W Zrobiorjo - %
SUMA w KG Plan Zrobiono |Zjedzono| Strata L. Powrét | Resztki L Plan | (dla oséb |Zjedzono| Strata .
niezjedz. GR/SREDNIO/OSOBE kt byty) zjedzon.
Ros6t z makaronem 54,2 36,6 29,1 7,5 20% 3,2 4,3 Ros6t z makaronem 282 191 152 39 80%
Potrawka/karczek 31,9 29,7 20,6 9,1 31% 3,7 54 Potrawka/karczek 166 155 107 47 69%
Ziemniaki 33,5 36,9 17,5 19,4 53% 46 14,8 Ziemniaki 174 192 91 101 47%
Wioska kapusta 27,1 15,0 6,0 9,0 60% 1,8 7,2 Wioska kapusta 141 78 31 47 40%
Kompot 38,4 33,0 27,1 5,9 18% 3,0 2,9 Kompot 200 172 141 31 82%
SUMA: 185,1 151,2 100,3 50,9 34% 16,3 34,6 SUMA: 964 788 522 265 66%
bez napojéw: 146,7 118,2 73,2 45,0 38% 13,3 31,7 bez napojow: 764 616 381 234 62%
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Dzienh 2: potrawka z kurczaka
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Szczegotowa analiza: dzieh 3 — sroda 81% skuteczno$ci: przedszkole 83%; szkota 80%

] Zrobiono
PRZEDSZKOLE (KG) Plan Zroblonc.»/ Zjedzono| Strata . % Powrét | Resztki PRZEDSZKOLE Plan |(dla oséb (Zjedzono| Strata | % zjedzon.
produkcja niezjedz. (GR/OSOBE) Kkt byly)
Ogodrkowa z ziemniakami 33,5 26,5 18,9 7,6 29% 3,0 4,6 Ogodrkowa z ziemniakami 250 198 141 57 71%
Risotto z ryzem parabol 26,8 22,7 18,7 4,0 18% 1,6 2,4 Risotto z ryzem parabol 200 169 140 30 82%
Ketchup 3,4 3,3 3,3 0,0 0% Ketchup 25 25 25 0 100%
Kompot 24,1 23,0 22,1 0,9 4% 0,5 0,4 Kompot 180 172 165 7 96%
SUMA: 87,8 75,5 63,0 12,5 17% 4,6 7,4 SUMA: 655 563 470 93 83%
bez napojow 63,7 52,5 40,9 11,6 22% 41 7,0 bez napojow: 455 392 305 87 78%
% SZKOtA Zrobiono
SZKOtA PODSTAWOWA (KG) Plan | Zrobiono |Zjedzono| Strata niezjeds. Powrdt | Resztki PODSTAWOWA Plan |(dla oséb (Zjedzono| Strata | % zjedzon.
(GR/OSOBE) kt byty)
Ogodrkowa z ziemniakami 22,4 9,6 7,2 2,4 25% 0,8 1,6 Ogodrkowa z ziemniakami 350 160 120 40 75%
Risotto z ryzem parabol 12,8 11,0 8,9 2,1 19% 0,5 1,6 Risotto z ryzem parabol 200 183 148 35 81%
Ketchup 1,8 1,7 1,7 0,0 0% Ketchup 28 28 28 0 100%
Kompot 10,2 9,5 6,5 3,0 32% 13 1,7 Kompot 160 158 108 50 68%
Gruszka 6,4 6,0 6,0 0,0 0% Gruszka 100 100 100 0 100%
SUMA: 53,6 37,7 30,2 7,5 20% 2,6 4,9 SUMA: 838 629 504 125 80%
bez napojow: 43,4 28,3 23,8 4,5 16% 1,3 3,2 bez napojow: 678 471 396 75 84%
SUMA w KG Plan Zrobiono |Zjedzono| Strata % Powrét | Resztki L SUMAW Plan (Zdr:;b::;: Zjedzono| Strata | % zjedzon.
niezjedz. GR/SREDNIO/OSOBE kt byty)
Ogodrkowa z ziemniakami 55,9 36,1 26,1 10,0 28% 3,8 6,2 Ogorkowa z ziemniakami 282 186 135 52 72%
Risotto z ryzem parabol 39,6 33,7 27,6 6,1 18% 2,1 4,0 Risotto z ryzem parabol 200 174 142 31 82%
Ketchup 51 5,0 5,0 0,0 0% 0,0 0,0 Ketchup 26 26 26 0 100%
Kompot 34,4 32,5 28,6 3,9 12% 1,8 2,1 Kompot 174 167 147 20 88%
SUMA: 135,0 107,2 87,2 20,0 19% 7,7 12,3 SUMA: 682 553 450 103 81%
bez napojow: 100,6 74,8 58,7 16,1 22% 59 10,2 bez napojow: 508 385 302 83 78%
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Szczegodtowa analiza: dzieh 4 — czwartek 75% skutecznosci: przedszkole 74%; szkota 76%

. Zrobiono |_,
PRZEDSZKOLE (KG) Plan Zroblonc?/ Zjedzono | Strata X % Powrét | Resztki PRZEDSZKOLE Plan | (dla oséb Z]edzo.no Strata | % zjedzon.
produkcja niezjedz. (GR/OSOBE) Kkt byty) /wypito
Zupa z fasolka szparag. 32,0 25,6 15,7 9,9 39% 4,0 5,9 Zupa z fasolka szparag. 250 200 123 77 61%
Gulasz wieprzowy 9,0 18,0 13,1 4,9 27% 2,4 2,5 Gulasz wieprzowy 70 141 102 38 73%
Kasza jeczmienna 3,8 17,8 12,7 51 29% 1,6 3,5 Kasza jeczmienna 30 139 99 40 71%
Suréwka szwedzka (ogérek/cebula) 16,0 7,1 3,6 3,5 49% 0,5 3,0 Suréwka szwedzka (ogdrek/ 125 55 28 27 51%
Kompot 25,6 23,0 22,6 0,4 2% 0,4 Kompot 200 180 177 3 98%
SUMA: 86,4 91,5 67,7 23,8 26% 8,5 15,3 SUMA: 675 715 529 186 74%
bez napojow 60,8 68,5 45,1 23,4 34% 8,5 14,9 bez napojow: 605 535 352 183 66%
% SZKOLA Zrobiono
SZKOLA PODSTAWOWA (KG) Plan | Zrobiono |Zjedzono| Strata niezjedz. Powrdt | Resztki PODSTAWOWA Plan | (dla oséb |Zjedzono| Strata | % zjedzon.
(GR/OSOBE) kt byty)
Zupa fasolka szparag 22,4 9,0 5,7 3,3 37% 0,8 2,5 Zupa fasolka szparag 350 150 95 55 63%
Gulasz 6,4 10,0 7,6 2,4 24% 0,7 1,7 Gulasz 100 167 127 40 76%
Kasza jeczmienna 3,2 8,0 5,7 2,3 29% 0,5 1,8 Kasza jeczmienna 50 133 95 38 71%
Suréwka szwedzka 9,6 4,0 1,8 2,2 55% 0,3 19 Suréwka szwedzka 150 67 30 37 45%
Soczek owocowy 12,8 12,0 12,0 0,0 0% Soczek owocowy 200 200 200 0 100%
SUMA: 54,4 43,0 32,8 10,2 24% 2,3 7,9 SUMA: 850 717 547 170 76%
bez napojow: 41,6 31,0 20,8 10,2 33% 2,3 7,9 bez napojow: 650 517 347 170 67%
Pl Zrobi Zjed S % P . R ki SUMA W Pl Z(;:)bior'lz Zjed S % zjed

SUMA w KG an robiono |Zjedzono trata niezjedz. owrét | Resztki GR/S’REDNIO/OSOBE an (ktab(‘),:s) jedzono trata % zjedzon.
Zupa z fasolka szparag. 54,4 34,6 21,4 13,2 38% 4,8 8,4 Zupa z fasolka szparag. 283 184 114 70 62%
Gulasz wieprzowy 15,4 28,0 20,7 7,3 26% 3,1 4,2 Gulasz wieprzowy 80 149 110 39 74%
Kasza jeczmienna 7,0 25,8 18,4 7,4 29% 2,1 53 Kasza jeczmienna 37 137 98 39 71%
Surowka szwedzka (ogoérek/cebula) 25,6 11,1 5,4 5,7 51% 0,8 49 Surowka szwedzka (ogorek/ 133 59 29 30 49%
Kompot 38,4 35,0 34,6 0,4 1% 0,0 0,4 Kompot 200 186 184 2 99%
SUMA: 140,8 134,5 100,5 34,0 25% 10,8 23,2 SUMA: 733 715 535 181 75%
bez napojow: 102,4 99,5 65,9 33,6 34% 10,8 22,8 bez napojow: 533 529 351 179 66%
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Szczegotowa analiza: dzieh 5 — pigtek 75% skutecznosci: przedszkole 77%; szkota 72%

) Zrobiono |_.
PRZEDSZKOLE (KG) Plan Zroblon(f/ Zjedzono | Strata ) % Powrét | Resztki PRZEDSZKOLE Plan | (dla oséb ZJEdu?no Strata ) %
produkcja niezjedz. (GR/OSOBE) Kkt byty) /wypito zjedzon.
Pomidorowa z ryzem 32,5 25,0 21,8 3,2 13% 1,7 1,5 Pomidorowa z ryzem 250 205 179 26 87%
Filet rybny 17,6 9,0 6,9 2,1 23% 0,2 19 Filet rybny 135 74 57 17 77%
Ziemniaki 19,5 23,5 15,6 7,9 34% 2,0 5,9 Ziemniaki 150 193 128 65 66%
Kapusta kiszona 16,3 8,8 4,0 4,8 55% 1,7 3,1 Kapusta kiszona 125 72 33 39 45%
Kompot 26,0 22,0 19,3 2,7 12% 1,9 0,8 Kompot 200 180 158 22 88%
SUMA: 111,8 88,3 67,6 20,7 23% 5,6 13,2 SUMA: 860 724 554 170 77%
bez napojow 85,8 66,3 48,3 18,0 27% 3,7 12,4 bez napojow: 660 543 396 148 73%
% SZKOtA Zrobiono %
SZKOLA PODSTAWOWA (KG) Plan | Zrobiono |Zjedzono| Strata niezjedz. Powrét | Resztki PODSTAWOWA Plan | (dla oséb (Zjedzono| Strata zjedzon.
(GR/OSOBE) kt byty)
Pomidorowa z ryzem 21,7 11,8 9,9 1,9 16% 1,0 0,9 Pomidorowa z ryzem 350 227 190 37 84%
Filet rybny 8,4 5,5 3,1 2,4 44% 0,4 2,0 Filet rybny 135 106 60 46 56%
Ziemniaki 14,0 12,0 7,7 4,3 36% 1 3,3 Ziemniaki 225 231 148 83 64%
Kapusta kiszona 10,9 5,0 2,9 2,1 42% 0,3 1,8 Kapusta kiszona 175 96 56 40 58,0%
Kompot 12,4 9,7 8,2 1,5 16% 1,0 0,5 Kompot 200 186 157 29 84%
SUMA: 67,3 44,0 31,8 12,2 28% 3,7 8,5 SUMA: 1085 845 611 235 72%
bez napojow: 54,9 34,3 23,6 10,7 31% 2,7 8,0 bez napojow: 885 660 454 206 69%
. . % ) . SUMA W Zrobior’\o ) %
SUMA w KG Plan Zrobiono |Zjedzono | Strata L Powrét | Resztki , Plan | (dla oséb |Zjedzono| Strata )
niezjedz. GR/SREDN|0/OSOBE kt byly) zjedzon.
Pomidorowa z ryzem 54,2 36,8 31,7 51 14% 2,7 2,4 Pomidorowa z ryzem 282 211 182 29 86%
Filet rybny 25,9 14,5 10,0 4,5 31% 0,6 3,9 Filet rybny 135 83 57 26 69%
Ziemniaki 33,5 35,5 23,3 12,2 34% 3,0 9,2 Ziemniaki 174 204 134 70 66%
Kapusta kiszona 27,1 13,8 6,9 6,9 50,0% 2,0 4,9 Kapusta kiszona 141 79 40 40 50%
Kompot 38,4 31,7 27,5 4,2 13% 2,9 13 Kompot 200 182 158 24 87%
SUMA: 179,1 132,3 99,4 32,9 25% 11,2 21,7 SUMA: 933 760 571 189 75%
bez napojéw: 140,7 100,6 71,9 28,7 29% 8,3 20,4 bez napojéw: 798 578 413 165 71%
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