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(zy dzieci szanujq jedzenie?

30 minutowa przerwa obiadowa — to mozliwe



lle Zywnosci sie marnuje?

Dostep do zywnosci jest jednym z gtownych wyzwar obecnego wieku. Organizacja Narodow Zjednoczonych
na lata 2015-2030 przewidziata 17 celéw rozwojowych. Cel 12. dotyczy zapewnienia wzoréw zréwnowaione]
konsumpdji i produkgji, aby do 2030 roku zmniejszy¢ o potowe marnotrawstwo Zywnosci w rolnictwie, przetworstwie,
sprzedaty oraz konsumpdji (United Nations, Sustainable Development Goals).

Na Swiecie, wedtug raportu Organizacji Narodow Zjednoczonych ds. Wyzywienia i Rolnictwa FAO (2013)
catkowita strata czesci jadalnych produktéw wynosi 1,3 mld ton rocznie (Global food losses and food waste, Food and
Agriculture Organization of the United Nations, Roma, 2011).

Eurostat (2010-2015) podaje, ze Zrodtami strat i marnotrawstwa zywnosci w Unii Europejskiej s wszystkie
etapy fafcucha produkgji i dystrybucji Zywnosdi, cho¢ w réinym stopniu. W 2016 grupa projektowa EU Fusion,
dziatajaca na zlecenie Komisji Europejskiej, wskazuje, ze gfownym Zrodtem marnotrawstwa s wcigz gospodarstwa
domowe (53%) a nastepnie przetwdrstwo (19%), gastronomia (12%), produkcja (11%) oraz sprzedaz (5%) ("Food
waste data set for EU-28", 2016, EU Fusions). W Unii Europejskiej (28) marnuje sie rocznie 88 min ton Zywnosci (+ 14)
w tym jadalnych i niejadalnych czesa pozywienia W przeliczeniu na kazdego mieszkarica marnowane jest srednio 173
kg. llos¢ ta stanowi ekwiwalent 20% catej produkci w Unii Europejskiej. Straty siegaja 143 mld Euro rocznie.
Gospodarstwa domowe odpowiadajq za niemal 47 min ton wyrzucanego jedzenia, co stanowi 98 mid Euro rocznie.
Koszt ten jest znaczny réwniez ze wzgledu na kumulacje na tym etapie wszystkich kosztow zwigzanych z produkja,

transportem i obrabkg kulinarng zywnosci.

Tab. 1 Szacunkowa warto$¢ marnowanej zywnosci oraz koszt w roznych sektorach spozywczych w UE 28.

Marnotrawstwo zywnosci (min ton)
Sektor p<0,05
Produkcja pierwotna 91415
Przetworstwo 169+ 12,7
Dystrybucja (hurtowa i detaliczna) 46141,
Gastronomia 105+15
Gospodarstwa domowe 46,5+ 4.4
Total 8764137
Sektor Koszt tony marnowanej zywnosci (Euro)
Produkcja pierwotna 399
Przetworstwo 1490
Dystrybucja (hurtowa i detaliczna) 2768
Gastronomia 3148
Gospodarstwa domowe 3529




W Polsce, jak podajg szacunkowe dane  Eurostatu z 2006 roku, opublikowane
w raporcie Komisji Europejskiej w paidzierniku 2010 r., mamuje sie blisko 9 min ton zywnosci. Produkca
odpowiedzialna jest za marnowanie okoto 6,6 min ton odpadow zywnosciowych, gospodarstwa domowe za 2 min
ton, natomiast inne Zrodta za 0,35 min ton. W przeliczeniu kazdy Polak wyrzuca okoto 52 kg zywnosci rocznie. Dane te
sytuujg Polske na pigtej pozyqji paistw marnujacych zywnos¢ w Unii Europejskiej za Wielkg Brytania, Niemcami,
Francjg i Holandig. Niestety wcigz brakuje statego monitoringu strat i marnotrawstwa zywnosc w Polsce, ktry mogtby
przyczynic sie do aktualizacji danych na temat skali marnotrawstwa dla poszczegolnych etapdw faricucha zywnosci.

(o najczesciej wyrzucajg Polacy i dlaczego?

Niemal 1/3 Polakdw przyznaje sie, ze zdarza im sie wyrzuca zywnosc (na zlecenie Federacji Polskich Bankow
Zywnosd, MillwardBrown 2016). Badania na przestrzeni kilku lat pokazuja, ie tendencja do marnowania zywnosci
stabilizuje sie i dotyczy ok. 30% procent spofeczenstwa.

(zy Polakom zdarza sie wyrzucad zywno$¢?
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Zbiene wyniki opublikowat (BOS 2016 ,Deklaracje Polakéw dotyczace marnowania zywnosc” 2016. Wedtug
badan, co czwarty Polak wyrzucit jedzenie w ciggu ostatnich 7 dni tzn., ze zdarza mu sie to regularnie. Polacy deklaruja
jednak, ze wyrzucajg mniej jedzenia niz w 2005 roku, co moze Swiadczy¢ o pewnej skutecznosci realizowanych
kampanii spofecznych zachecajacych do prawidtowego postepowania z zywnoscig. Dane potwierdzaja, ze 0soby
bardziej zamoine s3 skfonne tatwiej wyrzuci¢ jedzenie oraz te zajmujgce wysokie stanowiska, uczniom, studentom niz
osobom starszym i tym 0 nizszym poziomie dochodow rzadziej zdarza sie wyrzucac Zywnosc,

Badani Polacy wérod trzech najczedciej wyrzucanych produktéw wskazywali kolejno: wedliny (43%), pieczywo
(36%), warzywa (32%), owoce (27%), jogurty (23%), ziemniaki (20%), mieso (17%), mleko (17%), ser (12%), ryby
(8%), dania gotowe (8%) oraz jaja (4%) (na zlecenie Federaji Polskich Bankow Zywnosci, MillwardBrown 2016).
Odnotowano istotny spadek w (zestosci wyrzucania pieczywa i owocow.

Najczesciej wyrzucane produkty

wedliny 43%
pieczywo 36%
warzywa 32%

owoce 27%
jogurty 23%
ziemniaki 20%
mieso 17%
mleko 13%
ser 12%
ryby 8%
dania gotowe (typu pizza, garmazeryjne itp.) 8%
jaja 4%
inne produkty 2%

Zadne z powyiszych 1%

Natomiast wérod najczesciej wymienianych przyazyn wyrzucania Zywnosci S3: przegapienie terminu
przydatnosc do spoiycia (38%), zbyt duze zakupy (15%), zbyt duze porcje positkow (13%), niewtasciwe
przechowywanie zywnosci (11%), zakup ztego jakosciowo produktu (9%), produkt lub danie jest niesmaczne (6%),
brak pomystow na wykorzystywania resztek (3%) oraz brak listy na zakupy (2%). Najczestsza przyczyng wyrzucania
ywnosa jest od kilku lat wskazywane przegapienie terminu przydatnosci do Spoiycia. Istotnie natomiast zmalato
wskazywanie na takie przyayny jak: niewtasciwe przechowywanie zywnosc, zbyt duze porcje lub zakup ztego
jakosciowo produktu.



Przyczyna wyrzucania ywnosci

przegapienie terminu przydatnosci do spozycia 38%
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[ badan (BOS 2016 ,Deklaracje Polakow na temat marnotrawstwa zywnosc” wynika, ze jedynie, co drugi
Polak (49%) sprawdza date przydatnosci produktow do spozycia. Rownoczesnie, co sz6sta 0soba potwierdza, ze zdarza
im kupi¢ produkty z krotkg datg przydatnosci do spozycia, a nastepnie je wyrzucic. Osoby, ktore przyznaja sie do
wyrzucania Zywnosc, czesto tez kupuja na dtuzszy okres z gory i zanim zdgig wykorzysta¢ wszystkie produkty, czesc
ulega zepsuciu przed ich wykorzystaniem. (zesciej tez decydujq sie na zakup produktow z krotk datg waznosci i zdarza
sie, Ze kiedy po nie siegaja sq juz przeterminowane. Produkty z krotkimi terminami do spozycia czesciej kupuja osoby
mtode oraz mieszkaricy miast 500 tys. mieszkaricOw i wiecej. Moie by to zwigzane z korzystaniem ofert promocyjnych
jednak w sposab impulsywny i z ograniczong mozliwoscig ich wykorzystania.



Banki Zywnosci - pomocni w szybkim i skutecznym zagospodarowaniu zywnosci

Banki Zywnosci w 2015 r. traykrotnie zwiekszyly ilos¢ udzielanej pomocy zywnosciowej. Udato sie to dzieki
zaangaiowaniu sieci 32 Bankw Zywnosci, przy udziale 3,5 tys. organizacji partnerskich, producentéw, dystrybutoréw,
rolnikow i wszystkich Was, wspierajacych dziatalnosc.

Ogromnym  sukcesem w2015 r. bylo wykorzystanie przez Banki  Zywnosci  owocow
i warzyw objetych rosyjskim embargiem. W sumie udato sie przyjaC i rozprowadzi¢ wsrod potrzebujacych az 81 tys. ton
swiezych produktow. Nie zawiedli, jak co roku, producendi, ktorzy przekazali 8,2 tys. ton zywnosci. Z kolei z siedi
handlowych przekazaty 1,4 tys. ton produktow zywnosciowych. Wainym zrédtem pomocy byt Program Operacyjny
Pomoc Zywnosciowa. Dzieki niemu przekazaliémy potrzebujacym az 53,8 tys. ton Zywnosci. Podczas trzech gtownych
thidrek (Wielkanocna Zbidrka Zywnosd, zbiérka Podziel sie Positkiem, Swigteczna Zbidrka Zywnosci) oraz wielu
lokalnie organizowanych zbiorek, zebralismy w 2015 1,6 tys. ton zywnosci.

Tak, wiec w ubieglym roku ze wszystkich Zrédet udato sie Bankom Zywnosci zdoby¢ 146 tys. ton o facznej
wartosci 315 min zt. Zywnos¢ ta wypenita 7300 tirdw i pozwolia dotrze¢ 2 pomocg do 2 min potrzebujgcych.

Rok 2015 byt dla nas czasem bardzo wytezonej pracy. Dotarcie do 2 milionow ludzi, ktorzy oczekiwali pomocy
byto wielkim wyzwaniem. Tym wieksza jest dzis nasza wspolna satysfakcja z tego ogromnego sukcesu. Chciatbym
serdecznie podziekowac tym, dzieki ktorym osiggnelismy tak wspaniaty wynik — pracownikom i wolontariuszom
Bank6w Zywnosci, producentom, dystrybutorom, organizacjom partnerskim, administracji publicznej i setkom 0sob
dobrej woli, ktore swoj czas i energie zdecydowali sie przeznaczy¢ na pomoc innym. Nie spoczywamy na laurach.
Wierzymy, ze przy tak duiej i preinie dziatajacej sieci oraz tylu cudownych ludziach, z roku na rok uda nam sie
pomagac coraz to wiekszej liczbie ludzi w trudnych sytuacjach zyciowych — mowi Marek Borowski, Prezes Zarzadu
Federacji Polskich Bankow Zywnosci.

Marek Borowski, Prezes Zarzadu Federadji Polskich Bankdw Zywnosc
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Stkota niemarnowania jedzenia

Inaczna azes¢ dorostych, badanych Polakow (72%) uwata, Ze dzieci w Szkole nie szanujq jedzenia (na zlecenie
Federacji Polskich Bankow Zywnosci, MillwardBrown 2015). Rowniez 68% badanych wskazuje, ze marnowanie
ywnosc moze byC problem w polskich szkotach. Niemal wszyscy badani (91%) deklaratywnie potwierdzaja, ze
chieliby, aby nauczyciele i inni pracownicy szk6t wprowadzali dziatania zmierzajgce do ograniczania marnowania
zywnosci prze dzieci oraz stotowki szkolne.




(zy dzieci w szkole szanujg jedzenie?
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Czy marnowanie Zywnosci jest problemem w polskich szkotach?
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30 minut- przerwa na obiad!

Uczniom  zdarza  sie wyrzcuC jedzenie  w szkole,  co potwierdzajg  nauczyciele
i personel szkolny (MillwardBrown dla Tesco dla Szkot, 2014). W opinii nauczycieli uczniowie najczesciej wyrzucaja
jedzenie, gdyz wolg oni zamiast zaplanowanych positkow zjesc stodycze i przekaski (84%) i czesto nie smakuje im to, co
przygotowujq dla nich rodzice (70%) oraz positki przygotowywane na stotowce (50%). Nauczyciele zauwazajq rowniez,
7e rodzice czesto przygotowuja uczniom zbyt duze porcje (31%).

Okazuje sie rowniez, Ze na marnowanie zywnosc ma istotny wptyw dtugos¢ i organizacja przerwy obiadowej.
Korzystna przerwa obiadowa, to ta o dtugosci 30 minut. Zapewnia ok. 20 minut tzw. czasu na spoiycie produktow oraz
10 minut na dojscie na stotowke, czekanie w kolejce na positek, jak rowniez czas na tzw. ,socjalizacje”. Juz nawet 25
minutowa przerwa powoduje, Ze uczniowie Spozywajg wiecej warzyw i dania giwnego. Przerwa 30 minutowa, ktdra
w praktyce pomaga zapewnic 25 minut (zasu na zjedzeni positku miata pozytywny wptyw na wybér owocow i wigksze
spoiycie warzyw. Uczniowie, ktorzy majg mniej niz 20 minutowg przerwe obiadowg s3 mniej sktonni do spozywania
owocow. Skfonnos¢ spozycia warzyw i produktow mlecznych byta poréwnywalna przy dtuiszych przerwach, to jednak
ilos¢ spoiyta tych produktow byta mniejsza (Cohen J., Jahn J., Richardson S.,. Cluggish S., Parker E., Rimm E. (2016)
Amount of Time to Eat Lunch Is Associated with Children’s Selection and Consumption of School Meal Entrée, Fruits,
Vegetables, and Milk. journal of the Academy of Nutrition and Dietetics, Volume 116, Issue 1, p. 123-128, January 2016).

Jednoczesnie odpowiedni czas positku pomaga ograniczac straty talerzowe i dbac o zdrowie. Gdyz zbyt szybko
jedzone positki powodujg nie tylko wieksze straty talerzowe, ale rowniez sziybkie wydzielanie hormondw po
positkowych, ktory obnizaja poczucie sytosci i w konsekwengji moze prowadzic do otytosci.

(zy wydtuenie czasu przerwy obiadowej i jej reorganizacja miataby wptyw na ograniczanie marnowania Zywnosci w szkotach?
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Tymazasem Srednia dtugos¢ przerwy obiadowej w szkole podstawowej to 20 min (Wedtug Zespotu ds.
Promogji Zdrowia w Szkole, Osrodek Rozwoju Edukacji). W 2010 r., stotowki szkolne miato 74% szkét podstawowych
i gimnazjow. Wiekszos¢ stotowek (84%) oferowata uczniom ciepte positki, ale korzystata z nich niewielka czesc
uczniow; tylko w 28% szkot wiecej niz potowa. Nie wszyscy rodzice s3 zainteresowani zakupem obiaddw szkolnych dla
swoich dziedi, niektore dzieci nie chcg tez, z réznych powodaow, jesc obiadow w szkole.

W ostatnich latach, w szkotach, nastepuje zmiana organizacji zywienia uczniow. Stotowki szkolne
7astepowane sq ustuga prowadzong przez podmioty zewnetrzne np. ustuga cateringowg lub ustuga gastronomiczng
prowadzong przez ajenta. Aby serwowane w ten sposob positki zachowywaty odpowiednia, jakosc, wyglad i smak,
organ prowadzacy szkote lub dyrektor szkoty w umowie zawieranej z podmiotem powinien okreslic szczegétowo

wszystkie wymogi dotyczace wielkosci i wartosci spozywanych przez uczniow positkow.
Organizacja zywienia w warszawskich szkotach podstawowych

Liczba przerw obiadowych

W wiekszosci szkét podstawowych na terenie Warszawy jest zorganizowana przerwa obiadowa (Organizacja zywienia
w warszawskich szkotach podstawowych w 2013 r.) W wybranych przewidziano jedng przerwe obiadowa, dwie, trzy,
a nawet wiecej niz trzy. Liczba przerw wynika z liczby uczniow korzystajacych ze stotowki i liczby miejsc w stotowce.
W celu utatwienia wydawania positkow w szkole organizuje sie wiecej przerw obiadowych, aby uczniowie nie tracili
(zasu na stanie w kolejkach i mogli w spokojnej atmosferze spozyc ten wazny positek w ciggu dnia.

(zas trwania gtéwnej przerwy obiadowej

Gtowna przerwa obiadowa trwata 20-24 minuty nieco wiecej niz potowie warszawskich szkot (52%). Jednak
w 1/3 szkot przerwa ta byfa krotsza i trwata 15-19 minut, w 8% szkot wynosita 25-29 minut, a w 4% szkot
podstawowych nawet powyzej 30 minut. W 2% szkotach czas trwania przerwy obiadowej byt mniejszy niz 15 minut |
jest on zbyt krotki, zwtaszcza dla mtodszych uczniow. W tak krotkim czasie nie sg oni w stanie zjes¢ obiadu w spokojnej
atmosferze. Konieczne jest, wiec podjecie dziatan w celu wydtuzenia przerw w tych szkotach, szczegélnie, w ktorych jest
tylko jedna przerwa obiadowa. Uczniowie, ktdrzy nie 2daig spozy¢ obiadu podczas gtownej przerwy obiadowej, musza
czesto korzystac z innych przerw, ktdre s3 znacznie krotsze.

Dla poréwnania, w krajach europejskich przerwa obiadowa w szkole wynosi Holandia 35 minut, Wiochy 120
minut, Hiszpania 90 minut, Dania, Austria, Wielka Brytania 50 minut (www.Slowfood.Edu.Pl).

Kto przygotowuje positki?

W 77 warszawskich szkofach podstawowych positki przygotowywane s w szkolnej kuchni. W 16 szkotach
positki dostarcza zewnetrzny dostawca, w 71 szkotach s3 to inne osoby: w 68 stofowke prowadzi ajent, w 5 positki
dostarcza firma cateringowa, w tym w dwoch szkotach wykorzystujac pomieszczenia stotowki szkolnej. Naleiy
podkreslic, ze w przypadku korzystania z ustug zewnetrznych dostawcow niezbedna jest kontrola, jakosci positkow,



Iwhaszcza w czasie transportu zywnosc. Jesli przebiega on w niewtasciwych warunkach temperaturowych, moze byc
przycyng zagrozenia bezpieczeristwa zdrowotnego oferowanej uczniom zywnosci.

lle 0s6b liczy personel przygotowujacy positki?

Najczesciej personel przygotowujacy i/lub wydajacy positki liczyt 2, 3 osoby, badz byta zatrudniona osoba dodatkowo
na pot etatu. Nastepnie 4 osoby i kolejno 5-6 0sob. Bardziej liczne zatrudnienie, powyzej 6 056b byto tyko w niewielu
stotowkach szkot podstawowych.

Kto ustala dtugosc¢ przerwy obiadowej w szkole?

Odpowiedz Ministerstwa Edukacji Narodowej:

Igodnie 7 art. 7 art. 39 ustawy z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o systemie odwiaty dyrektor szkoty kieruje
dziatalnoscig szkoty, sprawuje opieke nad uczniami oraz stwarza warunki harmonijnego rozwoju psychofizycznego
poprzez aktywne dziatania prozdrowotne, w tym m.in. decyduje o dtugosci tzw. ,przerwy obiadowej".

Szczeg6towe zasady korzystania ze stotowki szkolnej, w tym m.in. godzine wydawania positkéw, a takie czas
przeznaczony na zjedzenie positku okresla statut szkoty. Dyrektor moze okreslic szczegbtowe wytyczne lub inny
wewnetrzny dokument, ktory bedzie dotyczyt organizadji pracy stotowki, w tym kolejnosci korzystania ze stotowki przez
uczniow poszczegolnych klas, zasad zachowania bezpieczenstwa i higieny 0s6b przebywajgcych na stotowce, dtugosc
Lprzerwy obiadoweyj”.

Partner zy
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Dyrektor -

szef niemarnowania jedzenia

Decyduje o dtugosci przerwy obiadowej. Moze
zadbaé, aby obiad byt spozywany w przyjemnej
atmosferze i bez pospiechu. Decyduje rowniez o
dostepie do wody pitnej dla swoich ucznidw.

Szef niemarnowania powinien pamigtaé o tym,
aby obiad byt min. 2,5 godziny po przerwie
Sniadaniowe].
Szef niemarnowania moze, a nawet powinien
wymagaé od ajenta wysokiej jakosci positkdw

. serwowanych uczniom.

Nauczgciel - ambasador

prawidiowego postepowania z zywnoscig
Szef niemarnowania moze zarzqdzié kilka

osobnych przerw obiadowych dla réznych grup
wiekowych uczniéw, aby na jednej przerwie obiad
mogli spozywacé rowiesnicy.

Il éniadanie jedzone przez uczniéw wspbdlnie z nauczycielem,
sprzyja rozbudzaniu w uczniach zaciekawienia jedzeniem,
jest gwarancjq spozycia positku przez dzieci i podnosi wiedze
na temat postepowania z zywnosciq.

Wspdlna przerwa Sniadaniowa umozliwia wymiane lub
dzielenie sie owocami oraz warzywami, co sprzyja
. ograniczaniu marnowania jedzenia.

Dluzsza przerwa obiadowa sprzyja spozyciu
owocdw i warzyw przez ucznidw. Ma to znaczgey
wptyw na zdrowe zywienie i niemarnowanie
jedzenia przez uczniéw w szkole.

Kucharz - ratownik
szkolnych obiadow

— ,
Wydawanie positkéw. Lepsza organizacja przerwy ~pT——
obiadowej, ktéra sprzyja ograniczaniu marnowania ‘A, !

jedzenia to:

zorganizowanie dwoch kolejek, przyspieszajgeych
odbidr positku i zwiekszajgc czas na spozycie obiadu,
serwowanie matych porcji, ale z mozliwosciq doktadki,

L]
Rodzic -
rzecznik ograniczania
marnowania jedzenia

udostepnienie wazy z zupg do samodzielnego
naktadania zapewnia mozliwo§é spozywania
odpowiedniej porcji,

Moze rozmawiaé ze swoim dzieckiem

o positkach w szkole. Daé dziecku wybor,
czy do szkoty wezmie kanapke z serem,

czy babeczke zbozowq upieczong wspblnie.
Poinformowaé nauczyciela, jesli uwaza,

7e mozna co§ zmienié w celu poprawy
sposobu i czasu spozywania positkéw.

prezentowanie menu z planowanymi positkami
odpowiednio wczesniej, aby uczef mégt zadeklarowaé,
czy kupi positek z wyprzedzeniem,

stosowanie roznych wielkosci naczyh w zaleznosci
od wieku ucznia, np. zamiast ptytkiego talerza
miseczka.
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