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WYSTAPIENIE POKONTROLNE

Kontrole w stoléwce szkolnej w Szkole Podstawowej Nr 3 im. Henryka Sienkiewicza
w Rzeszowie, ul. Hoffmanowej 11, 35-016 Rzeszéw (dalej zwana Szkola), w dniu 11 grudnia 2023 r.
przeprowadzil zespot kontrolny w skladzie:
1. Agnieszka Beda — starszy asystent, numer upowaznienia 057.30.2023
2. Mirostaw Kadziolka — starszy asystent, numer upowaznienia 057.32.2023

Zakres kontroli i okres objety kontrola:

Temat kontroli: Kontrola warunkéw zywienia i obrotu Zywnoscig oraz pobor positku obiadowego w
celu oceny zywienia dzieci i mlodziezy w szkole na podstawie positkow

Ustalenia na podstawie, ktorych oparto ocen¢ w zakresie spraw bedacych przedmiotem
kontroli.

1. Oreanizacja kontroli i metody wyboru spraw poddanych kontroli:

Kontroli dokonano na podstawie jadtospisu dziennego z dnia 11.12.2023 1.

W trakcie kontroli Kierownik Gospodarczy Pani Edyta Wytrwal — udostgpnita wszelkie
zadane dokumenty, a takze nie zglaszata uwag lub zastrzezen, co do przeprowadzania czynnosci
kontrolnych.

Ustalenia kontroli w zakresie oceny wyzZywienia naniesiono na ,Zestawienie Srodkéw
spozywczych deklarowanych jako zuzyte w Szkole do zywienia 226 oséb w dniu 11.12.2023 r.
sporzadzone w oparciu o przedlozong dokumentacj¢”, ktéry stanowi zalacznik akt kontroli.

Dla oceny jadlospisu dziennego objetego kontrola przyjeto wymagania okreslone w paragrafie 2
Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup $rodkéw spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu o$wiaty oraz wymagan,

jakie muszg spetni¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i miodziezy
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w tych jednostkach (Dz. U. z 2016, poz. 1154). Ww. paragraf stanowi iz: ,S$rodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy w jednostkach systemu o$wiaty musza
spelnia¢ odpowiednie wymagania dla danej grupy wiekowej, wynikajace z aktualnych norm
zywienia dla populacji polskiej”.

W dniu 11.12.2023 r. w ramach zywienia w Szkole zostal podany posilek obiadowy
skladajacy si¢ z: I dania - zupa kalafiorowa z ziemniakami, II dania — makaron penne
z kurczakiem i szpinakiem w sosie $mietanowym, kompot owocowy, mandarynka.

W trakcie kontroli dokonali poboru préb positku obiadowego, celem przebadania go w Laboratorium
Higieny Zywnos$ci i Zywienia Pracownia w Przemys$lu pod wzgledem wartosci energetycznej
positku.

2. Ocena dzialalnosci jednostki kontrolowanej:

Z laboratorium WSSE uzyskano nastgpujace wyniki badan positku obiadowego:

- warto$¢ energetyczna — 527 kcal,

- zawartos$¢ biatka — 28,18 g, to stanowi 112,72 kcal,

- zawartos$¢ thuszezu — 16,48 g, to stanowi 148,32 kcal

- zawarto$¢ weglowodandéw — 66,58 g, to stanowi 266,32 kcal.

Warto$¢ energetyczng obliczono stosujgc wspotczynniki Atwatera: 1g biatkia — 4 kcal, 1 g
thuszczu — 9 keal, 1g weglowodandéw — 4 kcal.

Przy ocenie jadlospisu, przyjeto, ze szkolny posilek obiadowy z napojem powinien
dostarczaé okoto 30% catodziennego zapotrzebowania dziecka na energie i sktadniki pokarmowe.

Zalecang ilosci energii i skladnikow pokarmowych dla catodziennego wyzywienia oraz
positku obiadowego, obliczono na podstawie $redniowazonego zapotrzebowania dla populacji
dziewczgt i chlopcow w wieku 7-15 lat o umiarkowanej aktywnosci fizycznej — uzyskano wynik
2190 kcal. Podstawg tych obliczen sg normy zywienia zalecane dla ludnosci w Polsce, wydane przez
Instytucie Zywnosci i Zywienia w 2020 roku.

Udziat energii (657 kcal) z poszczegdlnych substancji odzywczych powinien wynosié:

— z biatka co najmniej 10-14%, czyli od 65 do 92 kcal, przy czym udzial biatka zwierzgcego
powinien wynosi¢ co najmniej polowe catkowitej puli biatka positku,

— z thuszczu nie wigkszy niz 30-35%, czyli od 197 do 230 kcal,

— z weglowodanow 50-65%, czyli od 328 do 427 kcal.

3. Wnioski i zalecenia.

Wobec dokonanych ustalen i spostrzezen zaleca si¢ aby:
- zwigkszy¢ warto$¢ energetyczng positkéw z 527 kcal do 657 kcal, poprzez zwigkszenie porcji
positku obiadowego.
- w positku obiadowym zwigkszy¢ ilos¢ dodatku skrobiowego tak aby jego kaloryczno$¢ miescila
si¢ w zakresie 328 do 427 kcal. Nalezy stosowaé¢ produkty zbozowe wyprodukowane z mak

gruboziarnistych (z grubego przemialu) oraz kasz nieluskanych, takie jak kasza gryczana lub
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jeczmienna, poniewaz warto$¢ odzywceza przetworéw zbozowych zalezy nie tylko od rodzaju ziarna,
lecz przede wszystkim od stopnia jego przemiatu (wszystkie sktadniki odzywcze, poza skrobia,
zgromadzone s gldéwnie w zewngtrznej cz¢$ci ziarna).
- w positku obiadowym nalezy stosowa zdrowe tluszcze mieszane, tzn. zaréwno roslinne, jak
i zwierzece w umiarkowanej ilodci, tak aby zwigkszy¢ ich udzial z 148,6 kcal do 197-230 kcal.
Szczegblng uwage nalezy zwrdcié na ograniczenie spozycia tluszczu pochodzenia zwierzgcego,
poniewaz podnosi on poziom cholesterolu w surowicy i zwigksza krzepliwosé krwi, i dlatego
zwieksza ryzyko rozwoju miazdzycy. Ponadto bogata w tluszcze zwierzece dieta sprzyja otylosci
oraz niektorym nowotworom. Tluszcze zwierzece trzeba zastgpi¢ olejami: rzepakowym,
stonecznikowym, sojowym, kukurydzianym oraz oliwa z oliwek. Przy sporzadzaniu positkéw nalezy
zwraca¢ uwage, aby do smazenia nie stosowa¢ olejow bogatych w wielonienasycone kwasy
ttuszczowe, ktéore w wyniku ogrzewania w wysokiej temperaturze ulegajg rozktadowi
z wydzieleniem niekorzystnych dla zdrowia substancji. Dlatego nalezy dostosowywaé rodzaj
tluszczu do sporzadzanej potrawy. Do suréwek i satatek zaleca si¢ stosowanie oleju
stonecznikowego, sojowego, rzepakowego i oliwy z oliwek. Do smazenia nalezy stosowaé olej
roslinny rafinowany o zawartosci kwasow jednonienasyconych powyzej 50% i zawartosci kwasoéw
wielonienasyconych ponizej 40%.
- ryby powinny si¢ znalez¢ w diecie, co najmniej 1 raz w tygodniu. Najlepiej, aby byly to ttuste ryby
morskie, jak np.: loso$, makrela, $ledzie, sardele, sardynki. Wykorzystywa¢ mozna ryby $wieze,
mrozone, ale rdwniez wegdzone i konserwowane (rzadziej).

Nalezy zauwazy¢, ze nawet najlepiej zestawiony positek, spelniajacy wszystkie zalecenia,
jezeli bedzie nieatrakcyjny pod wzgledem: wygladu, smaku, zapachu, barwy, konsystencji,
temperatury, prawdopodobnie nie zostanie spozyty, nie dostarczy zatem wartosci odzywczej.

Nie stwierdzono nieprawidtowosci eliminujacych pozytywna oceng jadlospisu.
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Otrzymuja:
1. Szanowny Pan Adam Flis Dyrektor Szkoly Podstawowej Nr 3 w Rzeszowie, ul. Hoffmanowej 11
2.a.a. (M.K.).
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