® 4@ Innowacje FUNDUSE

w samorzqdzie WSPOLPRACY
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JAK LEPIEJ ZARZADZAC POSILKAMI?

Autor pierwotnej wersji: Tomasz Szuba

Dokument skorygowany w ramach prac nad pakietami wdrozeniowymi innowacji
spotecznych, w ramach projektu ,,lnnowacje w samorzadzie” realizowanego przez

Fundacje Fundusz Wspotpracy.

1. Wstep

W ostatnim czasie, na tamach prasy i telewizji, pojawiaty sie doniesienia dotyczace
jedzenia w szkotach — niestety informacje te podnosity wytgcznie negatywne aspekty
jak: niska jakos¢ serwowanych positkow czy problemy organizacyjne
uniemozliwiajgce zjedzenie obiadow w komfortowych warunkach. Jednoczes$nie
prezentowane sg statystyki informujgce, ile przecietny Polak marnuje jedzenia.
Niniejszy manual/podrecznik ma na celu przyblizenie podejscia, ktére taczy
w sobie nastepujace wazne aspekty:

a) bardziej efektywne zarzadzanie kuchnig i positkami;

b) szacunek do zywnosci poprzez ograniczanie marnowania;

c) zwiekszenie jakosci przygotowywanych positkéw.

Skala marnotrawstwa jedzenia w placdwkach edukacyjnych jest bardzo duza. Z badan
przeprowadzonych w szkole podstawowej w Warszawie (kuchnia przygotowujaca
Srednio 400 obiaddw) wynika, ze:
e dzieci zjadajg odpowiednio: 20% zup, 66% drugiego dania, 28% dodatkow
skrobiowych, 31% suréwek i wypijajg 60% kompotu;
e 400 dzieci zostawia prawie 11 ton jedzenia jako resztki na talerzach w ciggu
roku;
e tgcznie nadprodukcja kuchni w skali roku dla 400 dzieciakdw wynosi 19 ton
(nadprodukcja liczona jako suma resztek na talerzach i jedzenia, ktére

zostato przygotowane, ale nie wyszto z kuchni).

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska




® 4@ Innowacje FUNDUSZ

w samorzqdzie WSPOLPRACY

2. Jak lepiej zarzagdzac¢ positkami?

Ponizej przedstawiono kilka dziatan, ktére majg kluczowe znaczenie w kontekscie
efektywnosci dziatania kuchni oraz przygotowywanych positkéw. Opisane ponizej
dziatania nawigzujg do dobrych praktyk wykorzystywanych w praktyce przez
placéwki edukacyjne w Polsce. Priorytetowe dziatania do podjecia sg nastepujgce:
a) zbadanie opinii dzieci, rodzicow i nauczycieli (interesariusze) jesli chodzi
o jakos¢ zywienia w placéwce edukacyjnej oraz preferencji kulinarnych
i ewentualnych uwag;
b) uatrakcyjnienie jadlospisu, ktory podnositby rowniez jako$¢ wyzywienia
oferowanego w danej placowce;
c) przeprowadzenie analiz ilosciowych, ktére pokazatyby skale nadprodukcji
(to co jest przygotowywane, ale nie jest zjadane przez dzieci w postaci resztek
na talerzach i jedzenia, ktére zostaje na koniec positku) i umozliwityby korekte
wielkosci i struktury produkgciji;
d) pozostate dobre praktyki zawarte sg w Aneksie 1 — pozwalajg na analize
w jakim stopniu dobre praktyki sg wykorzystywane juz w tej chwili w danej

placowce edukacyjne;j.

2.1 Zbadanie opinii interesariuszy i analiza jadtospisu

Istotna jest ocena zywienia w placowce przez: rodzicow, nauczycieli oraz dzieci
(czyli kluczowych interesariuszy). Oceny mozna dokona¢ poprzez elektroniczne
ankiety (np. Google Formularze). Interesariusze mogg w ten sposéb:

a) anonimowo wyrazi¢ swojg opinie dotyczgca oceny wyzywienia,

b) wskazac¢ elementy wymagajgce poprawy,

c) zgtosi¢ ewentualne zastrzezenia dotyczgce jadtospisu;

d) zaproponowac zmiany, ktére mogtyby uatrakcyjni¢ jadtospis.

Uzyskane i przeanalizowane wyniki (oczywiscie niebezkrytycznie) mogg stuzyé
do przebudowania i uatrakcyjnienia jadtospisu. Elementem ankiety moze byc¢
poproszenie o wyrazenie opinii dotyczgcej najczesciej podawanych potraw (nawet

na zasadzie: smakuje/nie smakuje). W tym celu sugeruje sie, aby personel kuchni
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przeanalizowat jadtospis w dtuzszym horyzoncie czasu np. jednego roku szkolnego,
tak aby sprawdzié, ile razy w ciggu badanego czasu podano konkretne potrawy.
Chodzi w tym przypadku o to, aby ograniczy¢ te potrawy, ktére nie sg zjadane/nie
sg lubiane przez dzieci. Ankiety mozna powtarza¢ cyklicznie np. raz na semestr.
Przyktadowe pytania do ankiety — znajdujg sie w osobnym pliku. Ponizej jedna

z opinii wyrazonych przez dziecko w ankiecie (pisownia oryginalna):

Jestem osobg, ktora lubi mieso jednakze w naszej szkole mieso jest niedobre
i od dtuzszego czasu nie jem, poniewaz widac w tym miesie zyty, Sciegna itp.
Uwazam ze lepszym rozwigzaniem bytoby nie dawanie tego na obiad.
Rozumiem ze szkota musi zapewni¢ wyzywienie wiekszej ilosci osob, ale to
migso jest po prostu ohydne. Ziemniaki zawsze nie do gotowane, wiec
prositabym jednak o inne dodatki do obiadow, bgdz lepsze gotowanie ich.
Zupy sg czasami za bardzo wodhniste. Prosze o dodawanie soli

i podstawowych przypraw do dan, gdyz wiekszosc¢ jest "bez smaku”. W rybach
niejednokrotnie znalaztam oSci. Przyjaciotka znalazta rok temu w kotlecie
skorupke od jajka, to bardzo niesmaczny. Bardzo lubige jeS¢ rosot i
pomidorowg- sg bardzo dobre. Prositabym o rozpatrzenie prosby o frytki, gdyz
ziemniaki nie sg drogie, a dzieciom by na pewno smakowato :) Pierogi ruskie
sg bardzo dobre, rowniez pierogi ze szpinakiem ktorych dawno nie byto:
(Niektore positki sg bardzo dobre, ale sg rzeczy ktore nalezy poprawic. Mam

nadzieje, ze pomogfam :)

Badanie opinii poprzez ankiety nie powinno oczywiscie zastepowac innych form
komunikacji z interesariuszami. Wazne jest, aby stuchaé, ttumaczy¢, wprowadzaé
w zycie ciekawe i realistyczne pomysty. Ponizej przedstawiono wyniki ankiet

oceniajgcych zywienie w stotdwce badanej w trakcie pilotazu innowacii.
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Wyniki ankiet
1 - bardzo 2 3 4 5 — bardzo
niedobre dobre
Rodzice 16 21 58 64 25
185 ankiet (8,7%) (11,4%) (31,5%) (34,8%) (13,6%)
Dzieci 15 53 111 59 21
264 ankiety (5,8%) (20,5%) (43%) (22,8%) (8,1%)

¢ Nauczyciele: 33 ankiety — srednie=12,9%, dobre=61,3%, bardzo dobre=25,8%
e Wog rodzicéw jak oceniajg dzieci: ogolnie smakuje=47,5%, raczej nie
smakuje=39,9%, niewiele mowi=12,6%

Ponizej przedstawiono réwniez przyktad analizy powtarzalnosci poszczegodlnych
potraw w jadtospisie jednej ze szkdt w okresie 10 miesiecy. Wyraznie widac, ze czesc¢
potraw pojawia sie czesciej. W tym kontekscie zasadne wydaje sie zapytanie dzieci,

czy np. nasza zupa warzywna, ktérg podaje sie 43 razy w ciggu roku im smakuje.

Analiza powtérzen

10
dodatkow

Liczba
powtdrzen

Liczba
powtodrzen

Liczba
powtodrzen

Liczba

powtodrzen

Warzywna 43 Gulasz 19 Ziemniaki 39 Brak 58
Pomidorowa 20 Ryba 18 Brak 26 Marchewka @ 21
Krupnik 13 Kurczak 17 Makaron 19 Ogoérek 12
kiszony
Barszcz 11 Pierogi 12 Ryz 18 Kapusta 11
kiszona
Ogoérkowa 8 Spaghetti 10 Butka 14 Colestaw 7
Rosét Makaron 9 Kasza 12 Sztatka
wege gryczana szwedzka
Zupy krem 13 Ryz z 8 Kasza 9 Bukiet 6
polewg peczak warzyw
Szpinakowa 6 Mielony 5 tazanki 4 Buraczki 5
4
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Pieczarkowa 5 Leczo 5 Kopytka 4 Mizeria 4
Zurek 4 Kaszotto 5 Kasza 3 Kapusta 4
bulgur czerwona
Fasolowa 3 Pulpety 5 Kluski 3 Fasolka 4
Slgskie szparagowa

Grochéwka 2 Jajo: 5 Kapusta 4

kotlet+ pekinska

sadzone
Kapusniak 2 tazanki 4 Pieczone 3

buraki

Ryzowana 2 Gotgbki 4 Brokuty 1
rosole

Kotlet 3 Mix satat 1

schabowy

Fasolka 3 Pikle z 1

po ogorkow

bretonsku

Racuchy 2 Kalafior + 1

brokut
Nalesniki 2
Wege 41
wszystkich 1 48
% 28

2.2.Uatrakcyjnienie jadiospisu

Analizujgc jadtospis warto zastanowic sie czy sg tam dania, ktére lubi gotowac
personel i jest w tym dobry. Oprécz preferencji i sugestii dzieci (i nie chodzi tu
wytgcznie o to, zeby codziennie byty nalesniki albo pierogi), jadtospis powinien
zapewnia¢ sezonowos$¢ produktéw i potraw. Coraz silniejszym trendem jest to, aby
surowce nabywac jak najblizej miejsca zakupu (czy warto kupowac ziemniaki z Cypru
czy Maroko?). O ostatecznym ksztatcie jadtospisu decyduje szef(owa) kuchni

w porozumieniu z intendentkg. W naszej ocenie, im dtuzszy jest okres planowania
jadtospisu tym lepiej — minimum tydzienh, optymalnie raz na miesigc. Przy czym

rekomendowane jest, aby jadtospis w wiekszosci przypadkow powtarzat sie
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cyklicznie. To z kolei pomaga w tym, aby rodzice mogli wraz z dzieckiem
zaplanowadé, czy w danym dniu je positek czy tez nie (bo z géry wiadomo, ze danej
potrawy nie lubi i nie zje). W sezonie na $wieze warzywa i owoce powinno sie
ograniczy¢ korzystanie z mrozonek. Dobrg i stosowang praktykg jest urozmaicanie
jadtospiséw poprzez wprowadzanie tygodni tematycznych — np. tydzien dyni, buraka,
ziemniaka itp. Kolejnym coraz popularniejszym trendem jest ograniczanie spozycia
miesa. Dotyczy to rowniez zup, ktére mogg by¢ przygotowywane na wywarze
roslinnym. Jednym z praktycznych pomystow do zastosowania jest zmiana nazw
potraw na bardziej fantazyjne np. zupa pirata, magiczny groszek itp. Do zmiany nazw
mozna zaangazowac same dzieci, tak aby miaty mozliwos¢ zgtoszenia swoich
propozycji. Jadtospis powinien by¢ wyrazny i widoczny (réwniez poza stotéwkag) —

przyktady patrz Aneks 2.

Dzieci powinny wczesniej wiedzie¢ co w danym dniu jest podawane. Idealnie, gdyby
mozna byto wprowadzi¢ system, w ktérym dziecko wraz z rodzicem z géry wybiera,
w ktorym dniu i co je. Istotne jest rowniez uatrakcyjnienie potraw poprzez strone
wizualng jak i nowe smaki. Przyktady kilku potraw, ktére mogg uatrakcyjni¢ jadtospis
w placéwce edukacyjnej znajdujg sie w Aneksie 3. Tworzgc jadtospis mozna
ponadto kierowac sie rowniez rekomendacjami zawartymi w Stanowisku Komitetu
Nauki o Zywieniu Cztowieka PAN (z 22.11.2019)'. Komitet sugeruje nastepujgce
dziatania, biorgce pod uwage przeciwdziatanie marnotrawieniu zywnosci

i zapewnienie podazy zywnosci 0 wysokiej wartosci odzywczej:

e forma positku szkolnego jako jednodaniowego (typu drugie danie obiadowe)
z mozliwoscig samodzielnego wyboru rodzaju i wielkosci porcji warzyw

i owocow z udostepnionego bufetu warzywno-owocowego.

Komentarz: w ramach zywienia w szkole nie ma obowigzku podawania
dwadch positkdw (zupy i drugiego dania). Obiad moze sie sktadac z jednego
dania. Warunek, ktéry musi spetnia¢ dany positek, to wymagania dla dane;j

grupy wiekowej, okreslone w aktualnych normach zywienia dotyczgcych

1 Caty dokument dostepny pod adresem: https://knozc.pan.pl/app/uploads/2025/07/Stanowisko-KNoZC-
POSILKI-SZKOLNE final.pdf
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populacji polskiej. Positek jednodaniowy mozna podawac stosujgc dodatek:

deser, satatke lub smoothie.

co najmniej dwie zréznicowane wielkosci porcji positku szkolnego,
uwzgledniajgce rézne zapotrzebowanie energetyczne dzieci i mtodziezy
szkolnej w zaleznosci od wieku;

wartos¢ energetyczna zaplanowanych positkdw szkolnych na poziomie 20-
30% catodziennego zapotrzebowania energetycznego, z uwzglednieniem

wieku i ptci;

Komentarz: positki oferowane w szkole powinny by¢ dostosowane do wieku

i aktywnosci fizycznej uczniow. Kompozycja positku powinna byc¢ ré6znorodna,
oparta o wszystkie grupy produktéw spozywczych, a gestos¢ odzywcza tych
sktadnikdéw — wysoka. Gestos¢é odzywcza jest wskaznikiem, za pomocg
ktérego okresla sie ilos¢ substancji odzywczych w danym produkcie

w stosunku do jego kalorycznosci. Wielko$¢ porcji dostosowana indywidualnie
do ucznia, z mozliwoscig doktadki. Wybdr wielkosci porcji moze naleze¢ do
dziecka i odbywac sie np. przez wskazanie matego lub duzego talerza;
wskazanie matej, duzej lub sredniej tyzki; wskazanie matego, duzego lub
Sredniego rysunku symbolizujgcego wielkos¢ porcji. Kazda porcja (mata,
$rednia, duza) musi spetnia¢c wymagania dla danej grupy wiekowej wynikajgce

Z norm zywienia oraz przepisow prawa.

stopniowe ograniczanie ilosci miesa w positkach szkolnych;

Komentarz: zgodnie z zaleceniami Narodowego Instytutu Zdrowia
Publicznego nalezy ograniczac ilos¢ miesa w positkach, planowac positki
miesno-warzywne z dodatkiem nasion roslin strgczkowych lub zastepowac
mieso produktami biatkowymi pochodzenia roslinnego tj. nasionami roslin

strgczkowych (fasola, ciecierzyca, soja, groch, soczewica, béb).

dostepnosé dan z ryb;

dostepnos¢ dan wegetarianskich;
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e dostepnosc¢ informacji o zaplanowanych positkach szkolnych
z wyprzedzeniem, przed uiszczeniem optaty za caty miesigc;

e wigczanie dzieci i mtodziezy do planowania jadtospisow, np. w formie
degustacji nowych potraw;

e mozliwosc¢ zabierania przez uczniow niezjedzonych potraw we wtasnym

pudetku.

2.3. Analiza ilosciowa

Wazny jest monitoring tego co, kiedy i dlaczego sie wyrzuca. Analizy pokazujg, ze
nawet 75% przygotowywanego jedzenia jest wyrzucana, bo dzieci go nie zjadajg.
Czesto porcje sg zbyt duze, duza jest réwniez ilo$é resztek na talerzach. Swiadczy to
o tym, ze zaréwno plan jak i sama produkcja jest niedopasowana do rzeczywistej
Zjadanej przez dzieci ilosci jedzenia. Wynika to przede wszystkim ze strachu karami
Sanepidu. Nadprodukcja jest jedng z gtéwnych przyczyn wyrzucania zywnosci na
stotéwkach. Wynika ona z wielu powigzanych ze sobg czynnikow takich jak np.:
krotkie przerwy, sklepiki szkolne, niezgtaszanie nieobecno$ci, zbyt wczesne
rozpoczynanie obiadow, niesmaczne potrawy, zakupy dzieci w okolicznych sklepach
spozywczych, jedzenie stodyczy w szkole, restrykcyjne normy zywieniowe, ktore
nierzadko zmuszajg do przygotowywania zbyt duzej ilosci jedzenia, itp. Jednym ze
sposobow na ograniczenie nadprodukcji jest w wiekszym stopniu powigzanie planu
produkcji z tym co i ile jest zjadane przez dzieci. Precyzja planowania w analizach
ilosciowych definiowana jest jako stosunek tego, ile dzieci zjadty do wielkosci

i struktury przygotowanego positku. Im wyzszy jest ten wskaznik tym bardziej

precyzyjne jest planowanie.

Analizy ilosciowe pokazujg rowniez istotny aspekt zwigzany z tym co i ile nie jest
zjadane (a tym samym co i ile jest rzeczywiscie zjadane). Kategoria ‘niezjadane’ jest
suma resztek zostawianych przez gosci na talerzach oraz zywnos$ci wydanej, ktora
nie zostata zjedzona (czyli np. ta czes¢ jedzenia, ktdéra po zakonczeniu $niadania

w formie bufetu wraca na kuchnig). Ma to bardzo istotne znaczenie w kontekscie

lepszego planowania produkcji oraz stuzy do weryfikacji popularnosci
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proponowanych potraw w menu i na bufecie. Rozsgdng zasadg zawsze powinno by¢

to, zeby nie gotowac potraw, ktore nie sg lubiane przez dzieci.

Ponizej przedstawiono przyktadowg strukture i wielkos¢ strat (nadprodukciji)
w podziale na rodzaje potraw. Dane dotyczg pomiaréw w ramach testowego pilotazu,

ktore byty robione przez 5 kolejnych dni.

Struktura strat dla 5 dni (w kg) - | pomiar

450
394
400 382
350 209
300
250 219
183

200 161
1

>0 100 106
100

0

ZUPY Il DANIA DODATKI SUROWKI
B straty B w tym resztki
Struktura strat dla 5 dni (w kg) - Il pomiar
250
215
200
167
150 127 131
99 104 101
100 84
6 70

) |II III III

0

ZUPY Il DANIA DODATKI SUROWKI KOMPOT

M straty M w tym resztki

| pomiar: 47% strat zostato w kuchni; Il pomiar 34% strat zostato w kuchni
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W gastronomii skala robi r6znice. Nawet niewielkie wydawatoby sie straty

pojedynczej potrawy pokazane jednak w skali catego positku, dnia, miesigca, roku

i liczby obiadéw zmieniajg perspektywe. Straty wynikajgce z nadprodukcji w szkole,

ktora przygotowuje 600 obiaddw mogg wynies¢ nawet 350 tys. zt (straty definiowane

jako zakup surowcoéw, ktore po przetworzeniu wyrzuca sie w postaci resztek na

talerzach i niewydanych porcji). Tabele ponizej przedstawiaja, ile i co zjadty dzieci

Srednio w ciggu 5 dni pomiaréw w podziale na przedszkole/1 klase i reszte. Wartosci

liczbowe przedstawione sg w gramach/osobe. Wida¢ wyraznie, ze w obu

przypadkach wystepuje nadprodukcja (Srednio na dziecko) — nalezy zwrdci¢ uwage

na kolumny ‘przygotowano’ i ‘zjedzono'.

OBIADY Przygoto- | Zjedzono | OBIADY (g/osobe) | Przygoto- | Zjedzono
(w g/osobe) wano SZKOLA wano
PRZEDSZKOLE PODSTAWOWA

i 1 klasy 2 — 8 klasy

ZUPA 120 71 ZUPA 154 77
[ DANIE 108 63 Il DANIE 137 75
DODATEK (np. | 130 58 DODATEK (np. 145 73
ziemniaki) ziemniaki)

SUROWKA 67 29 SUROWKA 67 28
NAPOJE 155 121 NAPOJE 94 76
tacznie 580 341 tacznie z napojami | 597 329
Z napojami

tacznie bez 425 220 tacznie bez 503 252
napojow napojow

Efektem zmniejszenia nadprodukcji jest generowanie oszczednosci finansowych.

Dopasowujgc wielkosc i strukture produkcji do tego co i ile jest zjadane przez dzieci

jest mozliwe realne ograniczenie wielko$ci zakupu surowcow. Jesli z badan

ilociowych okaze sie, ze $rednio dzieci zjadajg 120 gram zupy krupnik, a my

przygotowujemy 250 gram (gotujgc dla 500 dzieci), to po uwzglednieniu korekty

i zmniejszeniu ilosci przygotowywanej na porcje do np. 150 gram powinnismy
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nastepnym razem przygotowaé 75 kg zupy, a nie 125 kg. Zeby przygotowaé 75 kg
zupy nie potrzebujemy tylu surowcow, ile wykorzystuje sie do ugotowania 125 kg.
Proporcjonalnie do ograniczenia ilosci produkcji redukujemy rowniez potrzebne do
ugotowania sktadniki. W przyktadzie ponizej wida¢ wyraznie, ze przy ograniczeniu
wielkosci produkcji nie potrzeba 10 kg mixu warzywnego tylko 7,5 kg i podobnie

w przypadku kolejnych surowcow. W skali jednego obiadu zmniejszono ilos¢
potrzebnych surowcow z 90,7 kg do 62,38 kg. W efekcie ograniczenie nadprodukcji

pozwoli na zaoszczedzenie 116,17 zi.

Finanse i mechanizm oszczedzania

lle Cena Oszczednos¢
07.06.2021 wydano
w kg wzt w kg w zt
Mix warzyw 10 58,24 7,5 43,68
Masto 1,2 29,82 0,9 22,37
Smietana 12% | 2 20 1,5 15
Ryz 9,5 33,25 6,18 21,61
Mleko 30 82,5 19,5 53,63
Jabtka 23 70,84 14,95 46,05
Cukier 2 5,76 1,3 3,74
Masto 2 49,7 1,3 32,31
Ziemniaki 6 4,14 4,5 3,38
Mieszanka 5 73,5 4,75 69,83
kompot
SUMA 90,7 427,75 |62,38 311,83
OSZCZEDNOSC | 116,17
Zjadalnos¢é Prognoza roczna | W koszu na smieci
(180 dni) (koszt surowcow)
57% 15 700 kg 390 tys. zt

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska
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Do okresowego monitoringu skali i struktury wyrzucanego jedzenia mozna uzy¢ tabeli

ponizej. Strata definiowana jest jako réznica przygotowanego obiadu w podziale na

potrawy minus to, co zostato po positku i resztek na talerzach.

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

Rzeczpospolita
Polska

Dofinansowane przez
Unie Europejska

Jadtospis | Przygotowanie | Zostato | Resztki Wydano | Zjedzono | Strata —
(kg) po na porcji W sumie | wy-
positku | talerzach | (kg) (kg) rzucono
(kg) (kg) (kg)
ZUPA
Il DANIE
DODATEK
SUROWKA
NAPOJ
12
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3. Sciezka audytu

Kluczowe etapy przygotowania danej placowki do uruchomienia innowacji powinny

zostac poprzedzone analizami i wytypowaniem niezbednych dziatan naprawczych.
Etap 1: analiza stanu obecnego

1) Analiza powtarzalnosci potraw w jadtospisie w okresie ostatnich 10 miesiecy
w podziale na zupy, drugie dania, dodatki skrobiowe, surowki;

2) Potwierdzenie z dyrekcjg placowki, ze mozna przeprowadzi¢ ankiete oraz inne
dziatania w modelu innowacji;

3) Opracowanie ankiety oceniajgcej zywienie w placéwce edukacyjnej przez
dzieci, rodzicow, nauczycieli oraz badajgcej preferencje zywieniowe dzieci:
ktore z potraw najczesciej pojawiajgcych sie w chwili obecnej w jadtospisach
dzieci lubig, a ktérych nie;

4) Umieszczenie ankiety w sieci oraz przestanie linkow do dzieci, rodzicéw,
nauczycieli;

5) Zebranie i analiza danych z ankiet on-line — szczegdlnie w kontekscie oceny
zywienia w placowce oraz preferencji kulinarnych interesariuszy;

6) Wypisanie przyczyn, dla ktérych wyrzuca sie jedzenie przygotowane dla dzieci
w placéwce edukacyjnej — ktora z przyczyn jest dominujgca?

7) Zastanowienie sie nad tym co mozemy realnie zrobi¢, aby poprawi¢ jakos¢
przygotowywanego jedzenia, ograniczy¢ skale nadprodukcji oraz poprawi¢
komfort spozywania positkdéw dla dzieci;

8) Podanie wynikéw badan ankietowych do publicznej wiadomosci, odniesienie

sie do niektérych wybranych waznych postulatow i uwag.
Etap 2: pomiary ilosciowe nr 1

1) Wybdr kilku kolejnych dni, w ktérych bedzie dokonywany pomiar;
2) Podjecie decyzji kto wazy, co jest wazone, jak i w ktérym momencie positku;
3) Przygotowanie wagi do wazenia oraz zestawienia tabelarycznego, w ktére

bedzie sig¢ wpisywac wyniki;
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4) Dokonanie pomiaru ilosci przygotowanego jedzenia w danym dniu w podziale
na poszczegolne potrawy positku (osobno zupa, drugie danie, dodatek
skrobiowy, suréwka, opcjonalnie réwniez napoj);

5) Segregowanie resztek na talerzach i ich pomiar na koniec positku;

6) Pomiar jedzenia w strukturze jadtospisu, ktére zostato niewydane na koniec
positku;

7) Wpisanie otrzymanych wynikéw do modelu obliczeniowego w pliku excel,
obliczenie ile i co zostato zjedzone, jaka jest Srednia zjedzona porcja jedzenia
w podziale na potrawy, ile jedzenia przygotowano, ile zjedzono i ile
WYrzucono;

8) Powtdrzenie pomiardw i analizy danych przez kolejne kilka dni;

9) Obliczenie wskaznikéw zjadalnosci (WZ) dla poszczegdlnych potraw (WZ to
Srednia porcja rzeczywiscie zjedzona przez pojedyncze dziecko);

10)Obliczenie prognoz wyrzucanego jedzenia w skali roku (dla 180 dni, w ktérych
przygotowuje sie positki w skali roku);

11)Przeniesienie wskaznikow zjadalnosci na planowanie kolejnych positkow (np.
jesli z pomiaréw wychodzi nam, ze srednia zjadalnos¢ zupy pomidorowe;j
wynosi 180 gram na osobe to przygotowujemy jej 200-210 gram (zachowujgc

bufor bezpieczenstwa), ale nie 350-400 gram.
Etap 3: analizy jakosciowe
Przeprowadzenie analiz zwigzanych z:

1) Organizacjg positkdw na stotéwce;
2) Zarzgdzaniem magazynem i zakupami;

3) Organizacjg pracy personelu;
Analizy mozna przeprowadzi¢ na bazie dobrych praktyk zarzgdczych.
Etap 4: budowanie kompetencji personelu

Organizacja i przeprowadzenie warsztatow kulinarnych z profesjonalnym kucharzem

(potrzebujemy kuchni, sprzetéw oraz osoby, ktéra przeprowadzi warsztaty). Warsztat
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powinien by¢ nakierowany na testowanie nowych smakoéw i potraw dla dzieci

i obejmowac wspodlne przygotowywanie tych potraw wraz z opracowaniem receptur.
Etap 5: sformutowanie wnioskéw i rekomendaciji (etap refleksiji)

1) Zebranie danych z etapéw 1,2,3 i 4: wyciagniecie wnioskdw, zastanowienie sie
nad wagskimi gardtami (jak nas oceniaja, jakie sg postulaty, dlaczego
nadprodukujemy zywnosc¢, ile wyrzucamy, co z tym mozemy zrobic?);

2) Sformutowanie rekomendacji i konkretnych dziatan do podjecia,
odpowiadajgcych na pytania:

a. co mozemy poprawi¢ w naszej pracy?

b. czyijak zaangazowac¢ dzieci w proces planowania i przygotowywania
positkow oraz zgtaszania swoich sugestii?

c. jak efektywnie komunikowac sie z kluczowymi interesariuszami?

d. jak uatrakcyjni¢ jadtospis? — z jakich potraw zrezygnowac (nie lubig ich
dzieci, generujg duze ilosci nadprodukcji) oraz jakie potrawy dodac¢
(lubig je dzieci, sugerujg je interesariusze, opracowalismy nowe
receptury potraw)

e. czy nowy jadtospis moze by¢ powtarzany w cyklu 2 tygodni lub
miesigca?

f. jak planowac positki (struktura, ilosci), aby marnowac jak najmniej

jedzenia?
Etap 6: pomiar ilosciowy nr 2

1) Powtdrzenie tego samego jadtospisu, ktory byt podczas pomiaru nr 1;

2) Korekta ilo$ci przygotowywanego jedzenia zgodnie ze wskaznikami
zjadalnosci dla poszczegolnych potraw;

3) Pomiar iloci przygotowanego jedzenia, resztek, jedzenia ktére zostato na
kuchni;

4) Zasilenie danymi modelu w pliku excel;

5) Poréwnanie wynikéw ilosci wyrzuconego jedzenia w pomiarze 1 2.
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Etap 7: wprowadzenie wybranych rekomendacji/dziatan naprawczych w zycie

Kluczowe dziatania zalezg w tym punkcie ostatecznie od zestawu dziatan

naprawczych. Generalnie koncentrujg sie wokot:

1) Zmian w jadtospisie;

2) Korekty ilosci planowanego i przygotowywanego jedzenia, tak aby dopasowac

je do tego co i ile zjadajg dzieci;
3) Korekty wielkosci sredniej porcji na talerzu;
4) Jesli konieczne zmniejszenia wielkosci talerzy dla dzieci;
5) Innego serwowania zup (np. w szklankach nie na talerzach);
6) Nadania nowych, fantazyjnych nazw potrawom;
7) Zaangazowania dzieci w tworzenie jadtospisu i ocene potraw;
8) Monitoringu ilosciowemu produkcji, wyrzucanego i zjadanego jedzenia;
9) Ograniczenia nieobecnosci dzieci na obiadach;
10)Komunikacji dzieciom, rodzicom, nauczycielom dokonywanych zmian na

stotéwce, w jadtospisie itp.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska
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4. Porcje, normy zywieniowe, Sanepid
Zastanawiajgc sie nad zdrowg i zbilansowang dietg (biorgc jednak rowniez pod

uwage niemarnowanie jedzenia) nalezy bra¢ pod uwage zalecenia Narodowego

Centrum Edukacji Zywieniowej (patrz ponize;j):

Zalecenia zdrowego zywienia
JEDZ ROZNORODNE PRODUKTY KAZDEGO DNIA

(1Y ez wiecei:

. Produktéw zbozowych z petnego ziarna {np platki
owsiane, pleczywo razowe, makaron razowy, kasze);

@ Roznokolorowych warzyw i owocow
- wigCe]j warzyw niz owocow;

@ Nasion roélin straczkowych (no fasola, groch,
ciecierzyca, soczewica, bob);

1Y Jecz mniei:
@ s

‘ Migsa czerwonega i przetwardw migsnych
(muin. kietbas, wedlin, boczku);

® Cukrui stedzonych napojow;

®  Produktow przetworzonych (takich jak: fast

®  Ryb (zwlaszcza thustych morskich); food, stone przekasks, herbatniki, batony,
*  Produktdw mlecznych niskottuszczowych, awlaszcza wafelki) z duza zawartosciy scli, cukrow
fermentowanych; | Huszezaw,

*  Orzechow i nasion (np. orzechow whoskich, pestek @ Zamieniaj:

dyni, nasion stonecznika)

>,

Przetworzene produkty zboowe (np. jasne pieczywa, stodkie ptatki $riadaniowe) na petnoziarniste;

Migse czerwone | przetwory migsne na ryby, dréh jaja, nasiona roslin straczkawych | orzechy; i
Stodkie napoe na wods;
Thuszeze zwierzece na ttuszeze roslinne (oleje np. rzepakowy; oliwa z oliwek);

Produkty mieczne petnotiuste na niskottuszczowe {mieko, jogun, kefir, masianka, biaty ser);
Smazenie, gritlowanie na gotowanie w tym na parze, duszenie lub pieczenie.

Badz aktywny fizycznie, utrzymuj mase ciata w normie ,W & £ F

G- QNPZ 2BE R Jedli chorujesz na choroby przewlekle skonsultuj swéj sposob tywienia z dietetykiem,

Zrédio: Talerz zdrowego zywienia - Narodowe Centrum Edukaciji Zywieniowej

(pzh.gov.pl)

Porcje powinny odzwierciedla¢ wiek dzieci, przy czym uwzgledniajg zgtaszane
preferencje uczniow, jesli chodzi o skfad (np. ten kto nie chce ziemniakdw, albo chce
ich mniej — tak dostaje). Przy zmniejszonych wielkosciach srednich porcji doktadki
wydawane sg w ostatecznosci, na koniec positkow i tylko wtedy, jesli cokolwiek
zostanie. Nadrzedng zasadg niezaleznie od norm zywieniowych powinno byc to, aby

uczniowie nie byli zmuszani przez nauczycieli do jedzenia.
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Bilans kalorycznosci powinien by¢ badany w kontekscie dekady, a nie jednego
positku. Niekoniecznie zmniejszenie porcji obiadu oznacza, ze kalorycznos¢ jest zbyt
niska, szczegdlnie jesli wezmie sie pod uwage wielkos¢ 3 porcji w zaleznosci od
wieku dzieci. Obiad powinien zapewniaé¢ 20-30% dziennego zapotrzebowania
dziecka na kalorie, jest to wiec zakres a nie konkretna wartos¢. Nalezy tez bra¢ pod
uwage zmiane kalorycznosci potraw w procesie przetwarzania — inna jest
kalorycznos¢ kaszy gryczanej przed i po ugotowaniu, inna jest tez jej masa.
Kalorycznosc¢ nie zawsze musimy zwiekszac poprzez ilos¢ — wazne sg réwniez
sktadniki, ale réwniez dodatki do obiadu, czyli np. stodka przekgska, smoothie, owoc,
jogurt czy koktajl. Nie ma jednych standardéw funkcjonowania Sanepidu w Polsce —
wiemy z praktyki, ze niektérzy kontrolerzy zachowujg sie racjonalnie podchodzgc do
wielkos$ci porciji, inni sg niezwykle restrykcyjni, sprawdzajgc nawet temperature
kompotu (wg. jednego z Sanepiddéw powinien mie¢ temperature 65 stopni Celsjusza).
Wprowadzajgc program ograniczania marnowania jedzenia warto mie¢ wsparcie
dyrekcji oraz urzedu miasta lub gminy, warto tez nawet nieformalnie rozmawiaé

z Sanepidem, ttumaczagc na czym polegajg dziatania zwigzane z racjonalizacjg

nadprodukciji i poprawg jakosci zywienia.
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ANEKS 1: dobre praktyki w zarzgdzaniu kuchnig w szkole

Zarzadzanie jadtospisem

Dobre praktyki

Stan realizacji w naszej
stotéwce

1. Jadtospis budowany jest w oparciu o nastepujgce
aspekty:

a) Do jadtospisu trafiajg dania, ktére wynikajg

z kompetenc;ji personelu (gotujemy réwniez to

w czym jestedmy dobrzy, co nam dobrze wychodzi);
b) Zapewniona jest sezonowosc¢ potraw i surowcéw;
c) Preferencje uczniéw brane sg pod uwage
(badane na podstawie ankiet).

2. O jadtospisie decyduje szef kuchni w porozumieniu
z intendentkg oraz personelem.

3. Placowka bazuje na jadtospisie sktadajgcym sie
W przewazajgcej czesci z takich dan, ktore sg
zjadane przez uczniow.

4. Jadtospis planowany jest w horyzoncie 1
miesigca. W 80% dania powtarzajg sie w cyklu
miesiecznym.

5. Rodzice wraz z dzie¢mi majg mozliwos¢ wybrania
dni, w ktorych je sie positek (z géry, na dany
miesigc).

6. Szczegolnie w sezonie uzywanie warzyw
i owocow mrozonych jest ostatecznoscia.

7. Opracowuije sie tygodnie tematyczne np. tydzien
buraka, tydzien wioski, tydzien dyni itp.

8. Personel kuchni urozmaica jadtospis nowymi
daniami — powtarza sie nowg potrawe 2-3 razy
zanim podejmie sie decyzje o rezygnacji z niej
w jadtospisie.

9. Zupy przygotowywane sg na wywarze roslinnym,
a nie na kosciach, korpusach itp.

10. Sosy nie sg zageszczane makag, alternatywg sg
np. miksowane warzywa.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita
dla Rozwoju Spotecznego - Polska

Dofinansowane przez
Unie Europejska
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11. Zmienia sie nazwy potraw na bardziej fantazyjne
i z humorem, do akcji wigcza sie rowniez dzieci
i analizuje ich propozycje.

12. Jadtospis jest widoczny réwniez poza jadalnig
a dzieci/mtodziez wiedzg dokfadnie co bedg jes¢.

13.Poprawia sie wizualng strone potraw — nie tylko
lepiej smakujg, ale rowniez wygladajg atrakcyjnie.

Organizacja positkow

Dobre praktyki

Stan realizacji w naszej
stotowce

14. Regulamin jadalni jest widoczny, dostepny
i odpowiednio komunikowany uczniom. Uczniowie
wiedzg i rozumiejg zasady panujgce w jadalni.

15. W jadalni podczas przerw stale dyzuruje
przynajmniej jeden nauczyciel.

16. Doktadki wydawane sg w ostatecznosci,
na koniec positkow i tylko wtedy, jesli cokolwiek
zostanie.

17. Porcje uwzgledniajg zgtaszane preferencje
ucznidéw, jesli chodzi o sktad (np. ten kto nie chce
ziemniakdw, albo chce ich mniej — tak dostaje).

18. Uczniowie nie sg zachecani (ani zmuszani)
do jedzenia przez nauczycieli.

19. Personel kuchni jest w stanie w tatwy sposob
zidentyfikowac¢ czy uczen korzystajgcy z positkow
zaptacit za nie.

20. Uczeh moze wykupi¢ obiad na jeden dzieh.

21.Przerwy obiadowe majg odpowiednig dtugosgé,
tak aby w spokojny sposob zjesc positek, bez
koniecznosci stania w dtugich kolejkach.

22. Uczniowie, ktdrzy nie zaptacili za obiad nie majg
mozliwosci korzystania z positkow.

23. Niecodziennie podawana jest zupa i drugie
danie.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita
dla Rozwoju Spotecznego - Polska

Dofinansowane przez
Unie Europejska
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24. Roznicuje sie wydawane porcje w zaleznosci
od wieku dziecka.

25. Rodzice majg mozliwos¢ sprobowania obiadow.

26. Na stotéwce dostepne sg widelce i noze oraz
serwetki.

27. Placéwka edukacyjna stara sie, aby jak
najwiecej jedzenia byto wyktadane na potmiskach,
a nie wydawane przez okienko.

28. Dzieci mogg wzig¢ niezjedzony positek ze sobg,
poza stotowke (Zgodnie ze stanowiskiem Komitetu
Nauki o Zywieniu Cztowieka PAN z dnia 22
listopada 2019 r.)

Organizacja pracy

Dobre praktyki

Stan realizacji w naszej
stotowce

29. W kuchni organizacja pracy zapewnia mozliwosc¢
zastepstw.

30. Zadania rozdziela szef(owa) kuchni, wszyscy
pracownicy wiedzg co i kiedy majg robic.

31. Szef(owa) kuchni wraz z intendentkg oraz
dyrekcjg szkoty okresowo spotyka sie na krétko,
omawiajgc biezgce kwestie zwigzane z
wyzywieniem.

32. Personel kuchni gotuje na bazie formalnie
spisanych receptur.

33. Receptury sg spisane w osobnym
zeszycie/segregatorze co zapewnia powtarzalno$¢
procesu przygotowywania potraw.

34. Receptury sg modyfikowane biorgc pod uwage
rzeczywistg zjadalno$¢ potraw przez uczniéw.

35. Personel kuchni dziata w praktyce tak, aby
minimalizowac ilos¢ wyrzucanego jedzenia.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita
dla Rozwoju Spotecznego - Polska

Dofinansowane przez
Unie Europejska
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36. Istnieje formalny i nieformalny system
motywacyjny dla pracownikéw kuchni
i intendent(ki)a.

37. Personel kuchni chwalony jest przez dyrekcje
za dobrg prace.

38. Planowanie produkcji bierze pod uwage
gramature surowcow na porcje oraz przewidywang
ilo$¢ jedzenia gotowego na talerzu.

39.Personel kuchni analizuje ilo$¢ niezjadanego
jedzenia (nadprodukciji), wycigga wnioski

i odpowiednio modyfikuje jadtospis oraz ilos¢
produkgciji.

40. Dyrekcja swiadoma jest potrzeb personelu
kuchni wigczajgc w to potrzeby inwestycyjne:
remonty, sprzet, itp.

41. W kuchni nie ma mtynkéw koloidalnych.

42. Segreguje sie odpady kuchenne w tym odpady
spozywcze.

43. Placowka oblicza, ile wydano porcji obiadowych
w skali danego miesigca i rocznie.

43. Placowka oblicza, ile wydano porcji obiadowych
w skali danego miesigca i rocznie.

45. Kazdego roku personel kuchni podnosi swoje
kwalifikacje, istnieje program podnoszenia
kompetencji zawodowych.

46. Szef(owa) kuchni ma umocowanie nie tylko
nieformalne, ale réwniez formalne wynikajgce
Z umowy oraz zakresu obowigzkow.

Magazyn i zakupy

Dobre praktyki

Stan realizacji w naszej
stotowce

47. W magazynie stosuje sie metode FIFO
(,pierwsze przyszto, pierwsze wychodzi”).

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita
dla Rozwoju Spotecznego - Polska
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48. Przed umieszczeniem w zamrazarce, produkty
mrozone sg opisywane w widoczny i czytelny
sposob: co i kiedy jest zamrazane.

49. Personel kuchni dba o to, zeby pilnowac
termindw waznosci surowcow w
magazynach/lodéwkach.

50. Pierwszenstwo w zakupie surowcéw majg
lokalni producenci zywnosci.

51. O wyborze dostawcéw decyduje zaréwno cena
jak i jakosc¢ produktéw.

52. W umowie z dostawcg wpisane sg klauzule
dotyczace reklamaciji.

53. Sprawdza sie jako$¢ (w tym terminy
do spozycia) i ilo$¢ przyjmowanego towaru.

Budowanie swiadomosci

Dobre praktyki

Stan realizacji w naszej
stotéwce

54 Personel kuchni i intenden(ka) rozumie skutki
ekologiczne, etyczne i finansowe wyrzucania
jedzenia.

55. Placéwka przeprowadza warsztaty dla uczniéw
dotyczgce szanowania jedzenia i skutkow jego
wyrzucania/marnowania. Na lekcjach omawiane

sg tematy zwigzane z (nie) marnowaniem zywnosci,
zeby uswiadomi¢ uczniom skale i konsekwencje
problemu.

56. Nauczyciele rowniez probujg obiady — ocene
przekazujg personelowi kuchni.

57. Umozliwia sie zakup obiaddéw réwniez przez
rodzicow.

58. Rodzice sg obcigzani kosztami za niezgtoszenie
0 czasie nieobecnosci ucznia.

59. W szkole nie ma sklepiku ani maszyny
vendingowe;.
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60. Podejmowane s3 inicjatywy zwigzane
Z ograniczaniem kosztéw operacyjnych
funkcjonowania kuchni.

61. Kwestie zwigzane z szanowaniem jedzenia
wpisane sg w misje/wizje i wartosci placowki
edukacyjnej.
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ANEKS 2: lepsza widocznos¢ i uatrakcyjnienie nazw

Zwiekszenie widocznosci jadlospisu na stotéwce

Fantazyjne nazwy potraw

Zonierska micha,
zwinieta stodycz

Skwaszony pirat,
zraz na raz
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ANEKS 3: uatrakcyjnienie jadtospisu (przepisy Jagny Niedzielskiej)

Sos groszkowy

e 450g groszku mrozonego

e 2 Sredniej wielkosci cebule

e 1 z3bek czosnku

e 1 duza cukinia

e 4 Sredniej wielkosci ziemniakow
e Peczek natki (opcjonalnie)

e 2 liscie laurowe

e 2 Ziela angielskie - Sol

e Olej do smazenia
Przygotowanie:

1. W garnku rozgrzej sporg ilo$¢ ttuszczu, nastepnie dodaj posiekane cebule
oraz czosnek. Po kilku minutach dodaj liscie laurowe, ziele angielskie,
groszek, cukinie oraz dopraw catosc solg

2. Po 5 minutach dodaj pokrojone w kostke ziemniaki oraz wode. Gotuj pod
przykryciem okoto 15-20 min

3. Catos¢ zblenduj z peczkiem natki
Sos dyniowy

e dynia pizmowa mata

e 2 Sredniej wielkosci cebule

e 1 zgbek czosnku

o 1 tyzka kurkumy w proszku

o 2 tyzki stodkiej papryki

o 2 liscie laurowe

e 2 ziela angielskie

e 3 sredniej wielko$ci ziemniakow

e Szklanka mleka lub napoju roslinnego (opcjonalnie)
o Sol

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
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e Olej do smazenia
Przygotowanie:

1. W garnku rozgrzej sporg ilos¢ ttuszczu, nastepnie dodaj posiekane cebule
oraz czosnek, a takze stodkg papryke, ziela angielskie, liscie laurowe sol oraz
kurkume.

2. Po kilku minutach dodaj pokrojong drobno dynie. Podsmaz kilka minut.

3. Dodaj do garnka wode, pokrojone w kostke ziemniaki i gotuj catos¢ pod
przykryciem okoto 15-20 minut

4. Catos¢ zblenduj i wymieszaj z mlekiem

Sos z marchewki

5 marchewek

Puszka kukurydzy konserwowej (1 szklanka mrozonej)

Kawatek pora

1 zgbek czosnku

3 sredniej wielkosci ziemniakow

2 liscie laurowe

2 ziela angielskie

1 tyzka stodkiej papryki
o SOl

Olej do smazenia

Przygotowanie:

1. W garnku rozgrzej sporg ilos¢ ttuszczu, nastepnie dodaj posiekanego pora oraz
czosnek. Po kilku minutach dodaj liscie laurowe, ziele angielskie, stodkg papryke

i sol. Catos$¢ podsmaz przez kilka minut.

2. Po 5 minutach dodaj pokrojong drobno marchewke i kukurydze. Catos¢ podsmaz.
Dodaj pokrojone w kostke ziemniaki oraz wode. Gotuj pod przykryciem okoto 15-20
min

3. Catosc¢ zblenduj

27

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska




® 4@ Innowacje FUNDUSZ
w samorzqdzie WSPOLPRACY
Gadzety

Szpinak z ciecierzyca i sezamem

e 2509 szpinaku

e Puszka ciecierzycy

e 1 tyzka biatego sezamu

e Olej

e Szczypta soli

e 1tyzeczka octu jabtkowego
e 1tyzeczka miodu

o Sol

Podsmazana kukurydza ze stodka papryka i stonecznikiem

e puszka kukurydzy

e 1 tyzka stodkiej papryki
e 3 tyzki stonecznika

e Olej do smazenia

e Sol

Vermezan

o 4 tyzki butki tartej
e 4 tyzki stonecznika
e S0l

Groszek ze stodka cebulg

e Puszka groszku
e Cebula

e Olej do smazenia
o Sol

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita
dla Rozwoju Spotecznego - Polska
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Gotowanie kasz, ryzy, technika
Ryz gotowany z wloszczyzng i przyprawami

e 1009 ryzu parboiled

e Paczka suchej wtoszczyzny
e 2 ziela angielskie

e 2 liscie laurowe

e SOl

Kasza gotowana z buraczkami

e 100g kaszy peczak

e 5 tyzek suszonych burakéw
e 2 ziela angielskie

e 2 liscie laurowe

e Sol
Kasza gotowana w pomidorach

e 100g kaszy bulgur

e 1 tyzka suszonej bazylii

e 2 tyzki koncentratu pomidorowego

e 1 tyzeczka suszonego czosnku w proszku
o SOl
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Poprawa wizualnej strony potraw
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