
Analiza – školska kuhinja 
žuta pitanja su dobrovoljna 
	
	
	

	Učinak na resurse i klimu, lokalnu hranu

	Pitanje
	Odgovor
	

	1. Dobivaju li učenici svježe/sirovo voće i povrće koje je sazrelo u Hrvatskoj? Koliko puta na tjedan?
Uvozno voće i povrće ubrano je ranije prije nego što sazrije kako bi preživjelo prijevoz i zato sadrži manje vitamina i minerala od onoga koje je ubrano kada je zrelo.
Označite vrstu voća i povrća, te njihovo porijeklo.

	Češka
Uvozno
Lokalno (iz regije)

Izvan regije
Ponedjeljak
Utorak
Srijeda
Shema šk. voća(manadarine –Metković, jabuke iz Hrvatske
Shema šk. voća (banane rijetko-jednom mjesečno, iz Afrike)
Četvrtak
Petak
Ukupno
Jednom tjedno

	

	2. Gdje školska kuhinja kupuje sastojke za pripremu školskih obroka? Koliko kilometara su prešli prije nego što su stigli do škole?
	Porijeklo
Broj km
Jesu li dostupni negdje bliže?
Povrće
Grah (suhi)

Kanada
Smrznute mahune i pomfri (Ledo- Mađarsaka)

Krompir  (Mađarska)

Paprike (Mađarska)

Mrkva (Mađarska)

Luk (Mađarska)

Zelje

Blitva

3000 km
300 km

300 km

70 km
Iz regije
Iz regije

Iz regije

Iz regije
Voće
Mandarine
(Metković))

Jabuke

(Hrvatska)

Limun (Turska)

300km 
2000 km
Nisu
Jesu (iz regije)

Jest (iz Hrvatske)
Meso
Svinjetina
(PiK Vrbovec- Mađarska)

Piletina (Vindija)

Suho meso

(Mađarska)

Smrznuta riba (Skandinavija)

300 km
80 km

300 km

3000 km
Jest (iz regije)
Jest (iz regije)

Jest (iz Hrvatske)
Mliječni proizvodi
Dukat(Zagreb)
70 km
Jesu (Križevačke mljekare)
Brašno
Hrvatska (Čakovec)
60 km
Nije
Jaja
Hrvatska
50 km
Nije

	

	3. Prilagođava li se jelovnik školske kuhinje sezonskoj hrani? Poslužuje li drugačiju hranu u jesen i proljeće ovisno o tome koja hrane se uzgaja i dozrijeva u Hrvatskoj?
	Ne prilagođava se
	

	4. Je li neki od sastojaka u školskoj kuhinji organski? Koji su to sastojci? Koliko često se pojavljuju na jelovniku?

	Nisu
	

	5. Jesu li neke od namirnica u školskoj kuhinji kupljene poštenom trgovinom? Koje su to namirnice? Koliko često se pojavljuju na jelovniku?

	Nisu

	

	6. Nudi li škola vegetarijanske (bez šećera) obroke najmanje jednom na tjedan?

Rast intenzivne mesne proizvodnje utječe na klimatske promjene. Intenzivan uzgoj stoke otpušta u atmosferu veliku količinu metana, jedan od najsnažnijih stakleničkih plinova. Za proizvodnju jednog kilograma govedine na hrvatskom tržištu potrebno je 5 000 – 15 000 litara vode, kao i veliki komad zemlje. Slavni Beatle Sir Paul McCartney ljubitelj je mesa, ali u svrhu smanjenja utjecaja mesne proizvodnje na naš planet uveo je "Ponedjeljak bez mesa"(
	Ne nudi
	

	7. Kako se nabavlja voće kao dio školske sheme voća? Odakle dolazi voće?
	Iz Hrvatske
	

	
	
	

	Ostala pitanja (Imate li nekih drugih problema u školi koji nisu obuhvaćeni predloženim pitanjima? Dodajte svoja).
	Može li se hrana servirati u manjim količinama kako se ne bi bacala i postigla ušteda?Primjerice: mlijeko, maslac,puding, kruh. Može li se uspostaviti suradnja s Križevačkim mljekarama koje imaju manje cijene (primjerice 1kg maslaca je 40 kn). Primjedba je bila na previše slanu piletinu i mlince (dječja hrana mora biti s manje začina).
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Ostaci hrane

	1. Koliko se hrane baca u školskoj kuhinji? Gdje završavaju ostaci hrane iz školske kuhinje?

Prosječni Europljanin baci otprilike 100 kg hrane godišnje, te prema procjenama, oko trećina hrane nepotrebno završava na odlagalištima otpada.


Razgovarajte s predstavnikom vaše školske kuhinje biste li mogli izvagati ili izmjeriti količinu ostataka (vraćeno iz blagovaonice i ostaci u kuhinji, te što je bačeno). Saznajte koliko hrane je bačeno tjedno. Koliko je to hrane po osobi u školi? Koliko je to približno tijekom cijele godine? Ako odlučite smanjiti količinu otpada, ponovno provedite mjerenja nakon što ste završili odabrane zadatke. 

Količina u kg ili litrama
Po osobi
Po osobi godišnje
Ponedjeljak
15 l
Utorak
24 l
Srijeda
15 l
Četvrtak
6 l
Petak
15 ml
Ukupno
75 l
1 l
48l
Dnevno se baca 2-3 kg kruha
Ostacima hrane iz školske kuhinje hrane se životinje.

	Po osobi
(nije bilo moguće upisati):

0,10 l

0,16 l

0,10 l

0,04

0,10 l
0,5 l
	

	2. Mogu li učenicima sebi sami poslužiti dio obroka ili cijeli ručak?
	Juha:Ne
Glavno jelo:Ne
	

	3. Je li moguće tražiti manje porcije? 
	Ne
	

	4. Je li moguće tražiti repete?
	Da
	

	5. Je li moguće izabrati vrstu priloga ili ukloniti dio obroka?
	Ne
	

	6. Je li moguće zamijeniti dio obroka nečim drugim? Primjerice zamijeniti meso s povrćem.
	Ne
	

	
	
	

	7. Koja hrana i piće su najviše i najmanje popularni među učenicima?  
	Najpopularniji
Najnepopularniji
Užina
Piza, kroasan,hot dog
Griz,savijača od jabuke
Juha
Glavno jelo
Ćufte,ćevapi, bolones umak,pileće meso,paprikaš
mahune, grah varivo, tijesto sa šećerom)

Desert/voće
mandarine
Piće
kakao
 slatki čaj, hladno mlijeko

	

	8. Je li školska kuhinja istražila što učenici vole, a što ne?
	Da  (provela pedagoginja prošle godine)
	

	9. Koju hranu bi učenici htjeli imati u školskoj kuhinji?

	Ribu (papaline iz Hrvatske), hamburgere,piza (brza hrana), puding, sarmu
	

	
	
	

	
	
	

	Zdravlje i stil života

	1. Brine li škola o temi zdrave prehrane? Kako? Educira li voditelje i kuhare školske kuhinje; bavi li se sviješću učenika i učitelja?
Hrvatsko društvo trebalo bi naučiti jesti zdravije. 
	Da. Istraživanje prehrambenih navika učenika 5. raz(pedagoginja)
Ekološki uzgoj voća i povrća (predavanje i degustacija eko jabuka, soka i čipsa od jabuka ,Biovega iz Zagreba-4.4.2011.)

„Iz vrta na stol“ (radionica zdrave kuhinje na UV 2015.g. u suradnji s roditeljima)
	

	2. Pruža li školska kuhinja informacije o sastavu i nutritivnim vrijednostima hrane koja se konzumira? Gdje se nalazi navedena informacija? Je li ona lako dostupna? Je li namijenjena učenicima, roditeljima, ili učiteljima?
	Ne
	

	3. Koja hrana je pripremljena od svježih sastojaka? U kojem postotku?
Saznajte od kojih je sastojaka pripremljena hrana iz tjednog jelovnika.
	Sastojak
Svježe
Smrznuto
osušeno/instant
Konzervirano
Povrće
Blitva, krumpir
pomfrit
grah
Mahune, grašak,rajčica umak,cikla
Jaja
svježa
Meso
piletina
Piletina,
svinjetina
Svinjetina, špek
Mlijeko
svježe
Prilozi (krumpir, riža, itd.)

krumpir
pomfrit

	

	4. Koji je dominantan način kuhanja? Kuhanje na pari, pečenje, prženje, ...? Provjerite tjedni jelovnik. Imate li kombi pećnice na paru u školi?
Kombi pećnica na paru je profesionalni kuhinjski aparat koji spaja karakteristike uobičajene pećnice i kuhala na paru. Prikladno je za razne načine kuhanja, uključujući pečenje, prženje, grilanje, kuhanje na paru i blanširanje. Prednosti takve tehnologije uključuju kraće vrijeme kuhanja i nježnije kuhanje tako da hrana zadržava više svojih vitamina u usporedbi s običnim načinima kuhanja.
	Prženje, pečenje
	

	5. Kakva je ponuda pića? Je li ponuđena voda ili nezaslađeno piće?


	Voda u školi nije za piće (veći dio godine). Djeca mogu piti iz aparata za vodu.
	

	
	
	

	
	
	

	


	
	

	Kultura konzumacije hrane i otvorenost prema različitim prehrambenim navikama i potrebama

	1. Mogu li učenici ili roditelji utjecati na školski jelovnik?

	Da, kroz Vijeće roditelja
	

	2. Je li moguće birati između dva ili više jela?

	Ne
	

	3. Mogu li učenici koji donose hranu od kuće istu podgrijati u školskoj kuhinji i jesti ručak sa svojim školskim kolegama?

	Ne
	

	4. Kuha li školska kuhinja posebno za djecu s posebnom prehranom? O kakvoj se posebnoj prehrani radi?

	Ne kuha
	

	5. Je li okruženje u školskoj kuhinji za vas privlačno?
Sviđa li vam se raspored stolova, dekor, čistoća, stolnjaci? Jesu li kuhari ljubazni?
Saznajte putem ankete u školi ili na školi ili na web stranici škole.
	Prijedlozi učenika: više prostora (dosta je skučeno), pobojati zidove, servirati salvete, nema sapuna za pranje ruku  (mali br. učenika pere ruke prije jela; razredna nastava uz kontrolu učiteljica vodi brigu o higijeni ruku).
Kuharice su ljubazne.
	

	6. Koliko ima vegetarijanaca u školi te kako se hrane u školskoj kuhinji?


	Nema (da se zna)
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