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ZAKAJ JE DOBRA HRANA TAKO
POMEMBNA?

Kvaliteta hrane vpliva na:
= pocutje oz. razpolozenje uCencev
= zdravje

= Stevilo uéencev, ki hodijo na obroke v Soli = z ve€jo maso
uporabnikov lazje pokrijemo tudi stroske, ki pridejo z nakupom
kakovostne hrane




KAKO OHRANITI DOBRO KVALITETO
PREHRANE

=  Pred vsakim polletjom ( 2x na leto ) naredimo vprasalnik o
ZADOVOLJSTVU O PREHRANI, ki ga odgovorijo ucenci

= Veckrat na leto naj strokovnjaki preverjajo jedilnike
= Sprotno previrjanje kakovosti surovin, ki so uporabljene pri kuhi

= Takoj odreagirati v primeru, Ce regulatorji zaznajo padec
kvalitete prehrane







FRANCIJA

= Komisija, ki je zaposlena za sestavljanje jedilnikov ima veC
clanov ki vsebuje tudi nutricista

= Ucenci se o zdravi prehrani in o njihovih ucinkih ucijo
polovico njihovega sSolstva

= Na vsaki mizi je vrC vode ( in samo voda ), ki si jo lahko
otroci sami nalijejo oz. jo nalije kuhar, ki hodi okoli jedilnice
Z veC hrane

= Za kosilo imajo Casa 60min




Redno skrbijo za higieno pri kuhi in nikoli ne uporabljajo
zmrznjeno ( pred narejeno ) hrano

= Za kvaliteto in higieno hrane so odgovorni M
éIaH sole « J
|zobrazevanje o prehrani poteka nekajkrat letno - ucenci,

~ "W Kkise v to bolj zanimajo obiskujejo lahko dodatne ure
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FINSKA

= Ucenci se ze od malega ucijo manire pri mizi in o zdravem
prehranjevanju

Komisija, Ki je zaposlena za jedilnik se posvetuje tudi z
Clani sole ( ucitelji in ucenci’) - poslusajo nasvete in
Kritike uéencey : -

Kvaliteta in zadovoljstvo z hrano je pogosto krat -
preverjena cez solsko leto

V jedilntku so upostevano tudi raznovrstne diete, P
vegetarijanstvo, ... "y

-




SPANIJA

= Kuharji/sefi so sami odgovorni za kvaliteto hrane, ki jo
pripravijo ->Ce pride do komplikacij so oni odgovorni

= V/sak obrok je enak shemi “ zdravega kroznika *

= Ucenci imajo solski predmet o zdravi prehrani, ki ga mora
vsak obiskovati

= \/ soli organizirajo programe ( o prehrani, debelosti,
bolezni, ...) za u€ence vseh razredov, ki jin lahko vsi
obiskujejo




SPREMEMBE, KI Bl JIH LAHKO
NAREDILI

Nabava lokalnih certificiranih Slovenskih surovin v vecjem obsegu,
primerjava cenovne in kvalitethe ponudbe surovin vecjih trgovin.

Postavitev strokovne vecC Clanske komisije za ustvarjanje
kakovostnih jedilnikov in prenos dobrih svetovnih praks v prehrani

Skrb, za dolgoroCno planiranje in objavljanje kakovostnega jedilnika
Vsaj 2x letno preverjanje stopnje zadovoljstva s prehrano

S strokovnim spremljanjem ( veckrat ugotavljamo skladnost
jedilnikov s strokovnimi usmeritvami Strokovnega sveta Republike
Slovenije za sploSno izobrazevanje)




KONEC

HVALA ZA VASO
POZORNOST!




