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WYSTAPIENIE pokontrolne

Kontrol® w stolowce szkolnej w Szkole Podstawowej Nr 1 im. Adama Mickiewicza
w Rzeszowie, ul. Bernardynska 4, 35-069 Rzeszow (dalej zwana Szkoly), w dniu 22 listopada 2022r.
przeprowadzil zespol kontrolny w skladzie:

1 Agnieszka Beda - starszy asvstent. nr upowaznienia 057.32.2022

2. Miroslaw Kqdziofka - starszy asystent, nr upowaznienia 057.52.2022

Zakres kontroli i okres objetv kontrola:

Temat kontroli: Kontrola warunkow zywienia i obrotu zywnosci” oraz pobor posilku obiadowego w
celu oceny prawidlowosci zywienia dzieci i mlodziezy w szkole na podstawie posilkow

Ustalenia na podstawie, ktorych oparto oceng w zakresie elementow zywienia, bgdijcych
przedmiotem kontroli.

1 Organizacia kontroli i metodv wyboru spraw poddanyeh kontroli:

Kontroli dokonano na podstawie jadiospisu dziennego z dnia 22.11.2022 r.

W trakcie kontroli Pani Intendentka udost“pnila wszelkie z"dane dokumenty,
a takze nie zglaszala uwag ani zastrzezeri, co do przeprowadzania czynnosci kontrolnych.

Ustalenia kontroli w zakresie oceny zywienia naniesiono na ,Zestawieniu srodkow
spozywczych deklarowanych jako zuzyte w Szkole do zywienia 180 dzieci w dniu 22.11.2022 r.
sporz”*dzone w oparciu o przedlozon” dokumentacj™”, ktory stanowi zal”cznik do akt kontroli.

Dla oceny jadiospisu dziennego obj*tego kontrol™ przyjgto wymagania okreslone w paragrafie 2
Rozporz~dzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup srodkow spozywczych

przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagari,
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jakie musz” spelnic srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy
w tych jednostkach (Dz. U. z 2016, poz. 1154). Ww. paragraf stanowi iz: ,srodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy w jednostkach systemu oswiaty musz”
spelniac odpowiednie wymagania dla danej grupy wiekowej, wynikaj*ce z aktualnych norm
zywienia dla populacji polskiej”.

W dniu 22.11.2022 r. w ramach zywienia w Szkole zostal podany posilek obiadowy
skladajqcy si? z: 1dania - zupy pieczarkowej z lanym ciastem zabielanej smietana, pieczywem, I
dania - gulaszu strogonow, kaszy gryezanej ij?czmiennej, ogorka kiszonego, oraz z kompotu.

W trakeie kontroli dokonali poboru prob posilku obiadowego, celem przebadania go w laboratorium
WSSE w Rzeszowie pod wzgl?dem wartosci energetyeznej i odzywczej w posilku.

2. Ocena dzialalnosci jednostki kontrolowanei:

Z laboratorium WSSE uzyskano nast”puj”ce wyniki badari posilku obiadowego:

- wartosc cnergetyczna - 471 kcal,

- zawartosc bialka - 20,8 g, to stanowi 83,2 kcal,

- zawartosc tluszczu - 15,4 g, to stanowi 138,6 kcal

- zawartosc w?glowodanow - 62,2 g, to stanowi 248,8 kcal.

Wartosc energetyezn”™ obliezono stosuj“c wspolczynniki Atwatera: Ig bialkia - 4 kcal, 1 g
tluszczu - 9 kcal, 1g w?glowodanow - 4 kcal.

Przy ocenie jadlospisu, przyj?to, ze szkolny posilek obiadowy z napojem powinien
dostarczac okolo 30% calodziennego zapotrzebowania dziecka na energies i skladniki pokarmowe.

Zalecan”™ ilosci energii i skladnikow pokarmowych dla calodziennego wyzywienia oraz
posilku obiadowego, obliezono na podstawie sredniowazonego zapotrzebowania dla populacji
dziewcz™t i chlopcow w wieku 7-15 lat o umiarkowanej aktywnosci fizyeznej - uzyskano wynik
2168 kcal. Podstawq tych obliczen s® normy zywienia zalecane dla ludnosci w Polsce, opracowane w
Instytucie Zywnosci i Zywienia w Warszawie w 2020 roku.

Udzial energii (650 kcal) z poszczegolnych substaneji odzywczych powinien wynosic:

- Z bialka co najmniej 10-14%, czyli od 65 do 91 kcal, przy czym udzial bialka zwierz”*cego
powinien wynosic co najmniej polow? calkowitej puli bialka posilku,

- Z tluszczu nie wi™kszy niz 30-35%, czyli od 195 do 227 kcal,

- z w™glowodanow 50-65%, czyli od 325 do 422 kcal.

3. Whioski i zalecenia.

Wobec dokonanych ustalen i spostrzezen zaleca si? aby:

- zwi?kszyc wartosc kaloryczn” posilkow z 471 kcal do 650 kcal, poprzez zwi?kszenie poreji posilku
obiadowego.

- w posilku obiadowym zwi?kszyc ilosc dodatku skrobiowego tak aby jego kalorycznosc miescila
si? w zakresie od 325 do 422 kcal. Nalezy stosowac produkty zbozowe wyprodukowane z m"k
gruboziarnistych (z grubego przemialu) oraz kasz nieluskanych, takich jak kasza gryezana lub

j?czmienna, poniewaz wartosc odzywcza przetworow zbozowych zalezy nie tylko od rodzaju ziarna,



lecz przede wszystkim od stopnia jcgo przemialu (wszystkie skladniki odzywcze, poza skrobi®,
zgromadzone sq glownie w zewn”trznej cz”\sci ziama).

- w posilku obiadowym nalezy stosowac zdrowc tluszcze mieszane, tzn. zarowno roslinne, jak
i zwierz"ce w umiarkowanej ilosci, tak aby zwi~kszyc ich udzial z 138,6 kcal do 195-227 kcal.
Szczegolng uwag? nalezy zwrocic na ograniczenie spozycia tluszczu pochodzenia zwierz”*cego,
poniewaz podnosi on poziom cholesterolu w surowicy i zwi™ksza krzepliwosc krwi, i dlatego
zwi™ksza ryzyko rozwoju miazdzycy. Ponadto bogata w tluszcze zwierz”ce dicta sprzyja otylosci
oraz niektorym nowotworom. Tluszcze zwierz*ce trzeba zast"pic olejami: rzepakowym,
slonecznikowym, sojowym, kukurydzianym oraz oliw™ z oliwek, dodaj™c je do surowek i salatek.
Do przyrz”dzania potraw zalecany jest olej rzepakowy i oliwa z oliwek.

- ryby powinny si$ znalezc w diecie, co najmniej 1raz w tygodniu. Najlepiej, aby byly to tluste ryby
morskie, jak np.: losos, makrela, sledzie, sardele, sardynki. Wykorzystywac mozna ryby swieze,
mrozone, ale rowniez w”dzone i konserwowane (rzadziej).

- przy sporz”~dzaniu posilkow nalezy zwracac uwag$, aby do smazcnia nie stosowac olejow bogatych
w wielonienasycone kwasy tluszczowe, ktore w wyniku ogrzewania w wysokiej temperaturze
ulegaj® rozkladowi z wydzieleniem niekorzystnych dla zdrowia substancji. Dlatego nalezy
dostosowywac rodzaj tluszczu do sporzdzanej potrawy. Do surowek i salatek zaleca si$ stosowanie
oleju slonecznikowego, sojowego, rzepakowego i oliwy z oliwek. Do smazcnia nalezy stosowac olej
roslinnv rafinowanv o zawartosci kwasow jednonienasyconych powyzej 50% i zawartosci kwasow
wielonienasyconych ponizej 40%.

- nalezy zauwazyc, ze nawet najlepiej zestawiony posilek, spelniajcy wszystkie zalecenia, jezeli
b~dzie nieatrakcyjny pod wzgl*dem: wyglgdu, smaku, zapachu, barwy, konsystencji, temperatury,
prawdopodobnie nie zostanie spozyty, nie dostarczy zatem wartosci odzywczej.

Nie stwierdzono nieprawidlowosci eliminujcjcych pozytywng ocen$ jadlospisu.

Otrzymuj”:
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