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Projektová fiše

(Popis projektového záměru …..)
	Všeobecné informace

	Název příspěvkové organizace
	

	Název projektu
	 Udržitelný jídelníček-Realizace udržitelnosti ve stravovacích zařízení se zvláštním zřetelem  regionálním a sezónním potravinám biopotravinám a čerstvě vařeným jídlům 

	Program, kam má být projekt předložen
	Program EUS (INTERREG IV)

	Předpokládaný termín podání projektu
	14.3.2012

	Charakteristika projektu

	Cíl projektu
	Podpora uplatnění regionálních, sezónních, ekologických potravin a čerstvých jídel ve veřejných stravovacích zařízeních a zajištění zdravé výživy jejich strávníků. Vytvoření sítě regionálních dodavatelsko odběratelských vztahů a motivační kampaň pro další cílové skupiny.

	Popis projektu (stručný popis projektu a jeho aktivit)
	Vybraná školní stravovací zařízení v Kraji Vysočina, Jihočeském a částečně Jihomoravském kraji a ve spolkových  zemích Horní a Dolní Rakousko a Vídeň (3-4 v každém regionu)udělají analýzu stávajících jídelníčků a připraví optimalizaci jídel tak, aby byly více využity potraviny domácího původu, tradiční, šetrně vyrobené , čerstvé a sezónní potraviny. Po vyhodnocení navrhnou, odzkouší a vyhodnotí ekonomický, environmentální, nutriční resp. dietologický přínos nových (nejméně 3 jídel) a stupeň zvýšení spotřeby regionálních, čerstvých, sezónních a ekologicky vyrobených potravin. Výsledky budou prezentovány dalším stravovacím zařízením i obecné i odborné veřejnosti. Souběžně bude vytvářena síť regionálních dodavatelů uvedených potravin jednotlivým školním resp. veřejným stravovnám.  Projekt podpoří zemědělské prvovýrobce a zpracovatele v regionu, uplatnění jejich produkce ve veřejných stravovacích zařízeních, zlepšení kvality stravování, upevnění stravovacích návyků u mladé generace.
Zjištění jídelních lístků a spotřeby surovin. Bude stanovena metodika sběru dat. Jídelní lístky a informace o spotřebě potravin za jeden rok bude v Kraji Vysočina sbírat SSOS, JČU zajistí sběr dat v Jihočeském kraji. Informace budou sesbírány z kuchyní během osmi měsíců. Při vyhodnocování dat bude SSOS úzce spolupracovat s FHWien a JČU. Analýza a zhodnocení spotřeby surovin a jídelních lístků (výrobních plánů jídel) bude probíhat dle kritérií projektu, a to z hlediska podílu bioproduktů, regionálních a čerstvých surovin, sezónnosti a velikosti porcí. Výběr bude zahrnovat 3-6 jídel, tzn. předkrm, hlavní jídlo a dezert. Společně s vedoucími kuchyní budou zjišťovány použité receptury, sezónní suroviny a polotovary, bude provedena identifikace zemí původu, analýza podílu masitých, vegetariánských a sladkých jídel a jídel z ryb. Výsledkem bude přehled dat každé zúčastněné kuchyně za jedno přesně stanovené období, zhodnocení, analýza a seznam optimalizačních opatření vybraných jídel.
Rešerše a ukázka správných praktik. Hlavním garantem tohoto milníku je SSOS. Zpracování minimálně šesti příkladů dobrých praktik v České republice a zahraničí. Cílem rešerší je poukázat na příklady velkých kuchyní, které prosazují bio suroviny, regionální a sezónní potraviny a přípravu čerstvých jídel. Přehled rámcových podmínek, které zajistí úspěšnost uvedených opatření. Opis vynaložených nákladů a úspěšnosti vybraných příkladů. Výsledkem tohoto kroku je přehled příkladů dobrých praktik, rámcových podmínek a nákladů na jejich zabezpečení.
Zjišťování sítě spolupracujících podnikatelských subjektů na regionální úrovni. Tuto aktivitu je nutno zpracovávat nezávisle na milnících 1 a 2. Identifikace sítě potenciálních spolupracovníků (dodavatelé, odběratelé) kuchyní v Kraji Vysočina. Cílem je zjistit informace o možnostech dodavatelů při zajištění regionálních potravin o dodací lhůtě a podmínkách dodání. Výsledkem je přehled potenciálních spolupracovníků zúčastněného stravovacího zařízení, srovnání dostupného a potřebného množství regionálních surovin v jednotlivých kuchyních a návrh možnosti zvýšení sortimentu regionálních potravin pro každou kuchyni.
Kvalitativní posouzení jídelních lístků a konzumentů (spotřebitelů). Úzká spolupráce s FHWien, při vypracování a vyhodnocování pomoc JČU, která též doplní sesbíraná a zjištěná data za Jihočeský kraj. Získávání primárních dat mezi konzumenty prostřednictvím dotazníků, případně řízených rozhovorů před a po zavedení navržených opatření. Po vyhodnocení dotazníků bude realizována prezentace výsledků stravovacích zařízení. Výsledkem je vytvoření dvou různých dotazníků, sběr dat a vyhodnocení primárního průzkumu.
Optimalizace způsobu vybraných jídel. Hlavním partnerem za Českou republiku budeSŠOS, která bude spolupracovat s  kuchyněmi při zkušebním vaření a ostatními partnery. Realizace zkušebního vaření vybraných jídel nebo nových jídel v jednotlivých kuchyních. V každé kuchyni proběhnou 3-7 zkušebních vaření. Zkušební vaření bude realizované i ve spolupracující FHWien za účelem tvorby nových receptů s následnou ochutnávkou. Budou sbírána data o prodejní ceně surovin, osobních a provozních nákladech (spotřeba vody a energie). Ve spolupráci s JČU bude zhodnocená optimalizace jídel prostřednictvím prodejních cen surovin, osobních a provozních nákladů na přípravu jídel a zpracovaná dokumentace změn k vybraným modifikovaným jídlům např. receptury. Součástí průzkumu bude také identifikace úspor energií u optimalizovaných jídel. Výsledkem je na základě zkušebního vaření identifikace rozdílů mezi původními a zkušebními jídly a přehled možností snižování spotřeby energií.
Informační kampaň. Tištění materiálů a newsletterů ve spolupráci s JČU. Realizace 1-3 workshopů v kuchyních v Kraji Vysočina. Zpřístupnění a zpracování informací o úspěších při zpracování projektu a zveřejňování dosažených výsledků (webové stránky zúčastněných škol).
Optimalizace jídelních lístků. V tomto milníku plní SSOS pomocnou funkci pro JČU. Shrnutí a opis výsledků zkušebního vaření zúčastněných kuchyní, opis základních rozdílů, vybraných jídel. Tvorba podkladových receptur vybraných optimalizovaných jídel. Zhodnocení dopadu zavedených opatření na jídelní lístky.
Práce s veřejností. Prezentace informací získaných v Kraji Vysočina realizovaná SSOS. Zveřejňování výsledků na stránce školy, zpracování nástrojů a postupů školení pro zavedení zkoumané problematiky do vzdělávání budoucích vedoucích pracovníků v oblasti gastronomie. Rozšíření postupů školení ve spolupráci s ostatními partnery. Vytvoření sítí spolupracujících partnerů (kuchyně, dodavatelé) především v Kraji Vysočina.



	Výstupy (konkrétní, pokud možno kvantifikované výstupy či výsledky projektu)
	Výsledek projektu spočívá primárně v motivaci a podpoře tvorby sítí aktérů.Celkem budou vytvořeny 4 sítě aktérů: stravovací zařízení, dodavatelé/producenti, zainteresované subjekty a organizace. Pilotní kuchyně a organizace mohou působit např. jako školitelé a ovlivnit další stravovací zařízení.Trvale udržitelné jídelníčky budou realizovány v 6-9 rakouských stravovacích zařízeních 6-9 českých stravovacích zařízeních.Vyhodnocení nových jídel (více než 3 v každé kuchyni) proběhne v rámci zkušebního vaření(3-7) a zaměří se na kritéria projektu (bio, regionalita, sezónnost a čerstvost), pořizovací náklady surovin, personální a provozní náklady(spotřeba energie a vody) a dále na nutriční hodnotu. Projekt dále posiluje rozvoj regionu. Dalším výsledkem je informace a motivace v rámci seminářů (1-3 v každém stravovacím zařízení) s vedoucími kuchyní, personálem kuchyně a vedoucími pracovníky. Strávníci (min. 10 % v době průběhu šetření) hodnotí prostřednictvím dotazníků mj. kvalitu jídel před a po optimalizaci. Bude zveřejněn soubor receptů, obsahující úspěšná a zkoumaná jídla. Dalším výsledkem je začlenění tématu projektu formou školení do vzdělávání budoucích vedoucích pracovníků v gastronomii, turismu a stravovacích zařízeních. V Rakousku a České republice bude zorganizováno  8 až 12 informačních schůzek ve třech zúčastněných regionech, odborná konference (Česká republika) a závěrečné shromáždění (Rakousko).  



	Projektový tým

	Projektový manažer
	Mgr. Hans Daxbeck RMA Wien-Leadpartner projektu. Projekt manažer za SŠOS Jihlava: 

	Role příspěvkové organizace (žadatel nebo hlavní partner nebo partner)
	

	Typ projektu (investiční x neinvestiční)
	neinvestiční

	Trvání projektu

	Plánovaný začátek projektu
	1.6.2012

	Plánované ukončení projektu
	31.12.2014

	Finanční rámec 

	Celkové náklady projektu
	540 000 EUR 
13 230 000 Kč
	100%

	Celkové náklady uvedené u příspěvkové organizace
	 60 047 EUR
1 471 152 Kč
	

	Vlastní zdroje příspěvkové organizace
	6005 EUR
147 123 Kč
	10%

	Státní či jiné národní zdroje (stát, kraj, obec, ...) – vztaženo k nákladům u příspěvková organizace 
	3002 EUR
73 549 Kč
	5%

	Podpora z fondů EU (specifikace fondu) – vztaženo k nákladům u příspěvkové organizace
	51 040 EUR
1 250 480 Kč
	85%

	Předpokládané nároky na rozpočet kraje (Požadovaná výše půjčky od Kraje Vysočina na zajištění předfinancování projektu  

Požadovaná dotace na zajištění spolufinancování projektu.

Zdůvodnění finančních požadavků:

Projekt musí být předfinancován z vlastních zdrojů, není poskytnuta žádná záloha (jako např. u projektů financovaných z OPVK). V průběhu projektu budou podávány zprávy o pokroku spolu s žádostmi o platbu (vždy po 6 měsících) na Centrum pro regionální rozvoj ČR, po jejich kontrole a schválení se zprávy s žádostí o platbu postupují vedoucímu partnerovi do Rakouska a ten požádá o proplacení uznatelných nákladů za dané období Úřad dolnorakouské vlády. Po zúřadování jsou peníze posílány jednotlivým partnerům projektu. Celá tato procedura je velmi zdlouhavá. Na základě zjištěných informací,  kdy první obdržená částka byla připsána na účet partnera až po 10 měsících po podání první žádosti o platbu, tedy po 16 měsících od zahájení projektu, žádáme o předfinancování tohoto projektu ve výši 88 % celkových nákladů. 

(Kurz přepočtu 24,50 Kč za 1 EUR)
	 1 300 000 Kč
147 123 Kč (6005 EUR)


	

	Udržitelnost projektu (ANO/NE; pokud ano, uvést délku udržitelnosti projektu)
	ANO, 5 let, zajištěna

	Tento dokument

	Datum zpracování 
	9.3.2012

	Zpracovatel
	František Číhal


Význam projektu UMBESA pro SŠOS Jihlava:
1. SŠOS jako partner projektu bude centrem sítě vzorových škol, které budou prosazovat udržitelné formy stravování tj. větší využití  regionálních, sezónních, čerstvých, šetrně vyrobených potravin a čerstvých jídel s vyšší nutriční a zdravotní hodnotou při respektování ekonomických, environmentálních a  nutričních aspektů.
2. Škola naváže spolupráci s obdobně zaměřeným partnery v Rakousku, nejúžeji s Fachhochschule Wien, která má vazby na VŠP Jihlava i JU v. Č. Budějovicích. Přínosem bude transfer odborných i metodických poznatků.
3. SŠOS může na základě realizace projektu inovovat studijní osnovy resp. rozšířit výuku praktických předmětů zaměřených na stravování o nové prvky, materiály, zkušenosti a využít je ve výuce studentů i při kursech celoživotního vzdělávání v době realizace projektu i po jeho ukončení v rámci diseminace.
4. Škola se zúčastní na řadě  prezentačních a propagačních akcí v regionu, celé ČR i v Rakousku, které ji zviditelní a zvýší její prestiž.
5. Vybraní učitelé a další pracovníci školy si účastí na projektu  rozšíří poznatky z reálné aplikace principů trvalé udržitelnosti.
6. Realizací projektu dojde k určitým materiálovým, energetickým i finančním úsporám ve školním stravovacím zařízení
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