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Od wrzesnia szkolne stolowki czekajg zmiany.
Personel kuchenny i nauczyciele wskazuja,
czego potrzebuja najbardziej

Dyrektorzy sg gotowi na zmiany, ale potrzebujg wsparcia dla nauczycieli, kuchni i
rodzicow — wynika z diagnozy przeprowadzonej w 13 wroctawskich szkotach i
przedszkolach przez Fundacje ProVeg w ramach programu Szkota na Roslinach.

Od poczagtku wrzesnia wszystkie placéwki oswiaty w Polsce bedg realizowaé nowe
wymagania dotyczgce zywienia zbiorowego. Zmiany obejmujg m.in. wiekszy udziat zywnosci
roslinnej w jadtospisach oraz obowigzek zapewnienia przynajmniej jednego w petni
roslinnego positku tygodniowo. Dla wielu placowek oznacza to konieczno$é dostosowania
organizacji pracy stotdwek, przeszkolenia personelu oraz przygotowania rodzicow,
nauczycieli i dzieci na nowe menu.

— Za kazdg zmiang stojg ludzie: dyrektorzy, personel kuchenny, nauczyciele i rodzice. Nasza
diagnoza pokazuje, ze wszyscy chcg dziataC z myslg o zdrowiu dzieci, ale potrzebujg
poczucia, ze nie zostali z tym sami. Dlatego tak wazne jest zapewnienie placowkom
praktycznego wsparcia juz teraz, zanim nowe przepisy wejdg w zycie. Wroctaw pokazuje, ze
dobrze przygotowany proces wdrazania moze sta¢ sie wzorem dla samorzadow w catej
Polsce — mowi Katarzyna Ptaza, koordynatorka programu Szkofa na Roslinach w Fundac;ji
ProVeg.

Diagnoza zostata przeprowadzona przez Fundacje ProVeg w ramach programu Szkofa na
Roslinach, we wspotpracy z Urzedem Miejskim Wroctawia w celu realizacji projektu
FoodCIRCUS. Badaniem objeto 13 wroctawskich placowek oswiatowych (8 przedszkoli oraz
5 szkot podstawowych i zespotéw szkolno-przedszkolnych), a udziat wzieto 116 oséb:
dyrektorow, nauczycieli, intendentow i pracownikéw kuchni. Na podstawie zebranych danych
przygotowano indywidualne raporty z rekomendacjami dla kazdej placéwki, a obecnie trwa
kolejny etap wsparcia — praktyczne warsztaty z rodlinnego gotowania dla personelu
kuchennego prowadzone przez Katarzyne Gubate. Wszystkie placowki objete programem
otrzymaty dostep do zbilansowanych roslinnych przepiséw oraz materiatéw edukacyjnych.

Szkotly i przedszkola widza szanse w nowych standardach
zywienia

Zdecydowana wiekszo$¢ ankietowanej kadry zarzadzajgcej pozytywnie podchodzi do
nadchodzgcych zmian. Az 92% dyrektorow szkot i przedszkoli deklaruje bardzo wysokg
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(46%) Ilub $rednig (46%) gotowos¢ do ich wdrozenia. Najwiekszg korzyscig, jakag
dostrzegaja, jest poprawa zdrowia dzieci.

Jednoczesnie dyrektorzy podkreslaja, ze powodzenie reformy zalezy od odpowiedniego
przygotowania catej spotecznosci szkolnej. Najwigksze obawy dotyczg przede wszystkim
akceptacji nowych potraw przez dzieci i ryzyka marnowania zywnosci — wskazato je az 92%
badanych dyrektorow. W szkotach dodatkowym wyzwaniem pozostaje utrzymanie kosztow
positkdw w obecnych budzetach (60%).

— Nowe standardy zywienia to nie tylko zmiana jadtospisow, ale przede wszystkim proces,
ktéry wymaga dobrego przygotowania catej spotecznosci szkolnej. Chcemy, aby dyrektorzy,
nauczyciele i pracownicy kuchni mieli dostep do wiedzy, narzedzi i wsparcia, ktére pozwolg
im sprawnie przejS¢ przez ten proces. Wspotpraca z Fundacjg ProVeg i przeprowadzona
diagnoza pozwolity nam lepiej pozna¢ potrzeby placowek oraz zaplanowac dziatania
odpowiadajgce na ich realne wyzwania. Wierzymy, ze dzieki takiemu podej$ciu zmiany
mogg zostaC¢ wprowadzone w sposob spokojny, przemyslany i korzystny przede wszystkim
dla dzieci — moéwi Paulina Drzazga, kierownik projektu foodCIRCUS, Dziat Edukacji
Ekologicznej Wydziat Klimatu i Energii Departament Strategii i Zrownowazonego
Rozwoju we Wroctawiu.

Czego potrzebuje personel kuchenny, by przygotowaé dobrze
zbilansowane roslinne positki?

Cho¢ wigkszos¢ badanych pracownikédw kuchni ma juz doswiadczenie w przygotowywaniu
dan roslinnych, wdrozenie nowych wymagan bedzie wymagato dodatkowego wsparcia.
WsSréd przebadanych oséb z personelu kuchennego 41% deklaruje podstawowe
umiejetnosci, a 32% — duze doswiadczenie w gotowaniu potraw roslinnych. Jednoczesnie
niemal co czwarty pracownik (24%) przyznaje, ze nie ma w tym zakresie Zzadnego
doswiadczenia.

Diagnoza pokazuje, ze najwiekszym wyzwaniem nie sg same kompetencje kulinarne, lecz
codzienna organizacja pracy. W szkotach az 93% personelu wskazuje, ze krétkie przerwy
obiadowe nie pozostawiajg czasu na rozmowe z nauczycielami i wymiane informacji o tym,
jak dzieci reagujg na positki. W przedszkolach wyzwania wygladajg inaczej — ponad potowa
pracownikéw kuchni (52%) zwraca uwage na brak informacji zwrotnej od wychowawcéw,
dlaczego dzieci nie zjadly danego obiadu.

Dzieci potrzebuja czasu, by oswoi¢ howe smaki

Jednym z najwazniejszych wyzwan wskazanych w badaniu jest neofobia zywieniowa, czyli
naturalna nieche¢ dzieci do probowania nowych produktéow. Raport z diagnozy pokazuje, ze
az 85% badanych nauczycieli aktywnie wspiera dzieci w oswajaniu nowych smakdw.
Jednoczesnie podkreslajag, ze skuteczniejsze budowanie pozytywnych nawykow
zywieniowych wymaga dodatkowych narzedzi i materiatow edukacyjnych.



Diagnoza pokazuje réwniez, ze przyczyny niecheci do nowych dan réznig sie w zaleznosci
od wieku dzieci. W przedszkolach najwiekszg role odgrywajg bodzZce sensoryczne —
nieznany zapach, kolor czy konsystencja potrawy mogg wywotywac nieufnos¢. W szkotach
wieksze znaczenie ma natomiast wptyw grupy rowiesniczej — dzieci znacznie chetnigj
prébujg nowych dan, gdy widzg, ze robig to ich koledzy i kolezanki.

— O akceptacji nowych potraw czesto decydujg drobne elementy codziennej praktyki.
Znaczenie ma sposob podania positku, jego atrakcyjny wyglad, mozliwos¢ poznania
sktadnikow jeszcze przed jedzeniem, a takze pozytywna atmosfera przy stole. Nieoceniona
jest tutaj rowniez rola rodzicow — ich nastawienie i sposdb rozmawiania o jedzeniu majg
duzy wptyw na to, jak dzieci podchodzg do nowych smakéw. Dzieci znacznie chetniej
prébujg nowych potraw, gdy nie sg do tego zmuszane, lecz zachecane poprzez ciekawosc,
wspoélne doswiadczenia i dobry przykitad rowiesnikéw oraz dorostych — komentuje
Katarzyna Gubata, ambasadorka Fundacji ProVeg i ekspertka kulinarna.

Kluczowe rekomendacje dla samorzadéw

Doswiadczenia Wroctawia pokazuja, ze skuteczne wdrazanie nowych standardéw zywienia
wymaga nie tylko zmiany jadtospisow, ale przede wszystkim przygotowania catego systemu
wsparcia wokét placowek. Kluczowe jest zaangazowanie wszystkich oséb, ktére majg wptyw
na codzienne do$wiadczenia dzieci — od osob zarzadzajgcych placéwkami, przez personel
kuchenny i nauczycieli, po rodzicéw.

1. Rozpoczecie od diagnozy potrzeb placowek

Przed wprowadzeniem zmian warto sprawdzi¢ gotowos¢ szkét i przedszkoli, poznaé obawy
personelu oraz zidentyfikowaé bariery organizacyjne. Diagnoza pozwala dopasowac
wsparcie do realnych potrzeb — inne wyzwania majg dyrektorzy, inne kucharze, a jeszcze
inne nauczyciele i rodzice.

2. Inwestycja w praktyczne wsparcie dla personelu kuchennego

Sama zmiana przepiséw nie wystarczy — osoby przygotowujace positki potrzebujg
konkretnych narzedzi: szkolen, receptur dostosowanych do zywienia zbiorowego,
wskazéwek dotyczacych bilansowania jadtospisdw oraz wsparcia w organizacji pracy
kuchni.

3. Wiaczenie nauczycieli w proces zmiany

Nauczyciele odgrywajg wazng role w oswajaniu dzieci z nowymi smakami. Warto wyposazyc¢
ich w materiaty edukacyjne i proste narzedzia, ktdére pomogg rozmawia¢ z dziecmi i
rodzicami o jedzeniu oraz wspiera¢ pozytywne podejscie do nowych potraw.

4. Budowanie komunikacji miedzy kuchnia, szkolg i rodzicami

Jednym z waznych elementow skutecznego wdrozenia jest stworzenie przestrzeni do
wymiany informacji — zaréwno o tym, jak dzieci reagujg na nowe dania, jak i o powodach, dla
ktorych niektore positki nie spotykajg sie z akceptacjg. Rownie wazne jest wczesniejsze
informowanie rodzicow o zmianach i wyjasnianie ich celu. Dlatego warto angazowac
rodzicéw juz na etapie przygotowan — poprzez materiaty informacyjne, spotkania edukacyjne
czy webinary np. Fundacji ProVeg poswiecone m.in. wartosci odzywczej i praktycznemu
przygotowaniu roslinnych positkéw dla dzieci.



5. Traktowanie zmiany jako procesu, a nie jednorazowej reformy

Akceptacja nowych smakéw przez dzieci wymaga czasu. Samorzady powinny planowac
wdrozenie etapowo, monitorowaé efekty i umozliwia¢ placéwkom korzystanie ze wsparcia
réwniez po rozpoczeciu zmian.

Dobrze przygotowany proces wdrazania nowych standardow zywienia moze sta¢ sie
wzorem dla innych samorzadéw w Polsce. Pofgczenie diagnozy, szkolen, praktycznych
narzedzi i wspotpracy catej spotecznosci szkolnej zwieksza szanse, ze zmiana bedzie trwata
i pozytywnie przyjeta przez dzieci oraz dorostych.

Aby utatwi¢ szkotom, przedszkolom oraz firmom cateringowym przygotowanie sie do zmian,
Fundacja ProVeg opracowata materiaty edukacyjne dostepne bezptatnie w ramach
programu Szkota na Roslinach. Materiaty zostaty opracowane z myslg o najczesciej
pojawiajgcych sie pytaniach i wyzwaniach zgtaszanych przez szkoty, przedszkola oraz firmy
cateringowe przygotowujgce sie do wdrozenia nowych standardéw zywienia.

Kontakt dla mediéw

Anna Targosz, Rzeczniczka Prasowa Fundacji ProVeg
anna.targosz@proveg.org

+48 573 679 205

O badaniu we wroctawskich placéwkach

Diagnoza zostata przeprowadzona przez Fundacje ProVeg w ramach programu ,Szkotfa na
Roslinach”, realizowanego we wspétpracy z Urzedem Miejskim Wroctawia w celu realizacji
projektu FoodCIRCUS. Badaniem objeto 13 wroctawskich placowek oswiatowych — 8
przedszkoli oraz 5 szkoét podstawowych i zespotow szkolno-przedszkolnych. W badaniu
wzieto udziat 116 oséb reprezentujgcych trzy kluczowe grupy zaangazowane w organizacje
zywienia dzieci: dyrektorow placéwek, nauczycieli oraz pracownikow kuchni.

Celem diagnozy byto poznanie gotowosci placowek do wdrozenia nowych standardow
zywienia, identyfikacja najwazniejszych wyzwan oraz wskazanie konkretnych obszarow
wsparcia. Na podstawie wynikow kazda z uczestniczgcych placéwek otrzymata indywidualny
raport z rekomendacjami i rozwigzaniami dopasowanymi do jej potrzeb. Powstat réwniez
zbiorczy raport pokazujgcy najwazniejsze wnioski i wyzwania wspolne dla wszystkich
badanych szkoét i przedszkoli.

Obecnie Fundacja ProVeg kontynuuje wsparcie placowek poprzez praktyczne szkolenia z
przygotowywania roslinnych positkéw dla personelu kuchennego. Warsztaty prowadzone sg
przez Katarzyne Gubate — ekspertke kulinarng i ambasadorke programu ,Szkota na
Roslinach” — i majg pomoéc pracownikom kuchni w przygotowaniu petnowarto$ciowych,
atrakcyjnych i dostosowanych do zywienia zbiorowego dan roslinnych.

Fundacja ProVeg zaprasza réwniez kolejne samorzady i placéwki odwiatowe do wspétpracy
oraz skorzystania ze wsparcia w przygotowaniu sie do nowych standardow zywienia.
Zainteresowane miasta i instytucje mogg skontaktowacC sie z koordynatorkg programu


http://proveg.org/pl
https://proveg.org/pl/szkola-na-roslinach/#h-przepisy-i-materialy
https://proveg.org/pl/szkola-na-roslinach/
mailto:anna.targosz@proveg.org

.ozkota na Roélinach” pod adresem: Katarzyna Ptaza, katarzyna.plaza@proveqg.org, +48
510 564 238.

O Fundacji ProVeg i Szkole na Roslinach

Fundacja ProVeg jest organizacjg zajmujgca sie edukacjg zywieniowg i dziatajgcg na rzecz
przyspieszenia transformacji globalnego systemu Zywnosci poprzez zwigkszanie
dostepnosci i atrakcyjnosci zywnosci bogatej w sktadniki roslinne oraz alternatywnych zrodet
biatka.

Jako organizator programu ,Szkota na Roslinach” przekuwa wizje roslinnego zywienia w
praktyke. Wyposaza szkoty i firmy cateringowe w gotowe narzedzia analityczne i
edukacyjne, uczy personel kuchenny, jak gotowac roslinnie i smacznie, oraz buduje
Swiadomosc¢ zywieniowg wsrdd spotecznosci szkolnych.

Wiecej informacji o Szkole na Roslinach: https://proveqg.ora/pl/szkola-na-roslinach

ProVeg wspodtpracuje z miedzynarodowymi decydentami, rzgdami, producentami zywnosci,
inwestorami, mediami i opinig publiczng, aby pomodc Swiatu przeksztatcié sie w
spoteczenhstwo i gospodarke mniej zalezne od hodowli zwierzat, a bardziej zrbwnowazone
dla ludzi, zwierzat i planety.

ProVeg posiada status statego obserwatora w UNFCCC, jest akredytowany przez UNEA i
otrzymat nagrode ONZ “Momentum for Change”.
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