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* Mediteranska prehrana je tradicionalni i odrziv
obrazac prehrane koji se smatra sinonimom za
pravilnu prehranu

* Udaljavanje od mediteranskog obrasca prehrane

MED

Cilj projekta (PRIMA)
razvoj i implementacija strategija za promicanje
mediteranskog obrasca prehrane u studentskim
restoranima
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RADNI PAKET 1
Razvoj i primjena indeksa za procjenu uskladenosti
jelovnika s Mediteranskom prehranom S

Specifiéni cilj 1.

Model angazmana i percepcije, prepreka Promicanje promjena u ponudi obroka,

i odrednica dionika kreiranjem i ponudom obroka s lokalnim
(mediteranskim) sastojcima (RH: PBF)

\ 4

RADNI PAKET 3

m Novi koncepti / modeli prehrane

Razvoj prilagodene strategije socijalnog
marketinga za promicanje zdravijih i odrzivijih
prehrambenih navika (RH: AF)

Implementacijski alati: strategije
socijalnog marketinga
usmjerene prema dionicima i potrosa¢ima

RADNI PAKET 5 Implementacija i evaluacija

MED
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RADNI PAKET 1
Razvoj i primjena indeksa za procjenu uskladenosti
jelovnika s Mediteranskom prehranom

Model angazmana i percepcije, prepreka
I odrednica dionika

a RADNI PAKET 3 Zadatak 3.1. Novi koncept obroka za studentske restorane
Novi koncepti / modeli prehrane —
m pti / P Zadatak 3.2 Student bag
= obrok koji
Implementacijski alati: strategije zadovoljava zahtjeve
» ) mediteranske
socijalnog marketinga prehrane, a moze se
usmjerene prema dionicima i potrosaéima konzumirati i izvan

studentskog restorana

RADNI PAKET 5 Implementacija i evaluacija

MED
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RADNI PAKET 3
* Student bag

Fazal
* lzrada popisa namirnica za “Student bag”
Faza 2

 Definiranje sadrzaja ,Student bag”

Faza 3
* Razvoj prehrambenog proizvoda

QAL

Faza 4
* Testiranje

MED
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RADNI PAKET 3
* Student bag

Faza 1 izradio se popis namirnica koje nisu dostupne ili su nedovoljno
* lzrada popisa namirnica za “Student bag” — zastupljene u jelovnicima studentskih restorana, sto je utvrdeno
pomocu indeksa MeDClIn (engl. Med Diet Compliance Index)

. . Ocje Ocjena Ocjena Nije
Stavka IA — Namirnice ako D|EE il BMC Nutrition .Stavl.(a . akoDA  ako NE primjenjivo
Al. Dostupnost tradicionalnih ‘ Raznolikost | Ucestalost
mediteranskih jela ice ifili luka i/ili ¢eSnjaka i/ili poriluka L 0 -
A2. Dostupnost povrtnih juha M Development of a tool to assess the o : : : -
A3. Dostupnost neskrobnog povréa (kao W compliance of cafeteria menus with the he mediteranske prehrane (povrtna
priiog 1o el Mediterranean Diet hunarki u nekim juhama) barem 3 ili 4
A4. Dostu nost ribl'ih .ela 1 5.5.Silva', A Rocha', L Ferreira', B. Neto?, D. Dikmen?, 5. Vidacek Filipec*, Z_ Satalic® and C Viegas® : = : : .
A5 Dostupnost 'elajs 'Ja'ima kao glavnim 1 - rée - vise od 1dnevno, ne ponavljati : IC||3|3nza -
e P toi J Ja] & e, razlicito u barem 3 radna dana
izvorom proteina
. . ’ - o v ° . 1 0 -
A6. Dostupnost mesnih jela 1 vrée - viSe od 1 dnevno, ne ponavljati u
A7.Dostupnost jela koja sadrze mahunarke ! = H el 5 5
. 5 b mesnhih jela . .
A8. Dostupnost svjezeg voéa kao deserta ! - j, - I N -
A9. Dostupnost cjelovitih Zitarica ‘ © glavnim izvorom proteina barem | |
A10. Dostupnost orasastih plodovaii ‘
sjemenki | . |
AT1. Dostupnost maslinovog ulja (za ‘ :
kuhanje i zaéinjanje)
A12. KoriStenje sezonskih namirnica ! 5 &
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RADNI PAKET 3

* Student bag

Fazal izradio se popis namirnica koje nisu dostupne ili su nedovoljno
* lzrada popisa namirnica za “Student bag” — zastupljene u jelovnicima studentskih restorana, sto je utvrdeno
pomocéu indeksa MeDCIn (engl. Med Diet Compliance Index)
.. Ocj Ocj Nij - - .
Stavka IA — Namirnice akcéelgz akcéer:; primjgﬁjivo .StaVI_(a . g((geDnAa g((ger\?lg primr;'lclejr?jivo
Al. Dostupnost tradicionalnih L -1 - IB — Raznolikost i UCestalost
mediteranskih jela B1. Jela na bazi raj¢ice i/ili luka i/ili €¢eSnjaka i/ili poriluka L 0
A2. Dostupnost povrtnih juha L -1 : barem 3 puta tjedno
A3. Dostupnost neskrobnog povréa (kao 1 -1 - B2. Tradicionalne juhe mediteranske prehrane (povrtna 1 0
priiog ili u jelu) juha, koristenje mahunarki u nekim juhama) barem 3 ili 4
A4. Dostupnost ribljih jela 1 - - puta tjedno S . |
1 1 _ B31. Neskrobno povrée - vise od 1dnevno, ne ponavljati 1 '0;;123
kroz uzastopne dane, razli¢ito u barem 3 radna dana
A6. Dostupnost mesnih jela 1 -1 - B32. Neskrobno povrée - vise od 1dnevno, ne ponavljati u L b
A7. Dostupnost jela koja sadrze mahunarke L -1 - uzastopnim danima : :
A8. Dostupnost svjezeg voca kao deserta ! L -
1 1 ) B5. Jela s jajima kao glavnim izvorom proteina barem 1,5 -1,5
. e _ jednom tjedno
ITD..
1 -1 o)
A12. Koristenje sezonskih namirnica L -1 o
U studentskim restoranima u RH nedostaje U studentskim restoranima u RH nedovoljno
/ je zastupljena

MED
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RADNI PAKET 3
* Student bag

Faza 2
« Definiranje sadrzaja ,Student bag”

1zrada

upitnika

priprema kvantitativna
fokus grupe analiza

provodenje

fokus grupe transkripcija

TOP 3 OPCIJE ,, to go”
kvalitativna * Tortilja
analiza « Salata
« Orasasto voce

1. Fokus grupa — studenti SveuciliSta u Zagrebu: prikupljeni konkretni
prijedlozi jela

2. Anketiranje (online) — studenti svih Sveugilista (n=1187): top 3 jela
za van

anketiranje
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RADNI PAKET 3
* Student bag
Faza 3
* Razvoj prehrambenog proizvoda

* Kreiranje 3 tipa proizvoda: profesionalni chef

« Cijena, praktiénost nabave / pripreme u studentskim restoranima, odrzivost? djelatnici SC-a

« Razrada 2 tipa proizvoda: tortilja s jajima, tortilja s ribom, vrecica orasastih proizvoda+suho voce
* lzrada deklaracija
« Pakiranje i dizajn

MED
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RADNI PAKET 3
* Student bag

Faza 3

« Razvoj prehrambenog proizvoda

Mediteranska tortilja s jajima — gotovo jelo

Sastojci: kuhana jaja 26,2 % (p3eniéno brasno od cjelovitog zrma, pSeniéno
brasno, voda, palmina mast, Secer, izator: guar guma; sol, regulator kiselosti: jabuéna
kiselina; tvan za rahljenje: natrijevi karbonati, natrijevi fosfati; kon ansi: natrijev i
kalijev 5 I, enzimi), zelena sala ki tip jogurta, . a, limun, kupus, crveni
kupus, mrkva, bu€ine sjemenke (buine sjemenke, sol) novo ulje, med, jabuéni ocat,
zadini, sol, papar.

Moze sadrzavati tragove jaja, kikirikija, soje, oraSastog voca, soje, celera, gorusice,
sezama | sumpornog dioksida.

Prosjeéna hranjiva vrijednost [ na100g |
17

Sol

Cuvati na temperaturi do +4 *C. Upotrijebiti do:

Neto koligina: 382 o]

Proizvodac: Studentski centar Sveudilista u Zagrebu

Razrada 2 tipa proizvoda: tortilja s jajima, tortilja s ribom, vrecica orasastih

proizvoda i suho voce
Izrada deklaracija

Mediteranska tortilja s ribom — gotovo jelo

Sastojci: osli¢ (Merluccius spp.) o (pSeniéno brasno od gjelovitog zma,
pSeniéno brasno, voda, palmina mast, Secer, stabilizator: guar guma; sol, regulator kiselosti:
jabuéna kiselina; tvari za rahljenje: natrijevi karbonati, natrijevi fosfati; konzervansi: natrijev
propionat, kalijev sorbat; enzimi), zelena salata, tip jogurta (mlijeko), cherry rajcica,
limun, kupus, crveni kupus, mrkva, bucine sjemenke (bucine sjemenke, sol), maslinovo ulje,
med, jabuéni ocat, zadini, sol, papar.

Moze sadrzavati tragove jaja, kikirikija, soje, oraSastog voca, soje, celera, gorusice,
sezama | sumpornog dioksida.

Prosjeéna hranjiva vrijednost [ na100g |
Energija 6 ca
IMasti

; p ne
Ugljikohidrati
Cuvati na temperaturi do +4 °C. Upotrijebiti do:

Neto koligina: 382 g

Proizvodat: Studentski centar Sveucilista u Zagrebu

Peceni bademi i suho voce

Sastojci: peceni badem (63 %), brusnice (37%)

Moze sadrzavati tragove ostalog orasastog voca.
Prosje€na hranjiva vrijednost

1.862 kJ /445

-od kojih zasiéene masne kiseline
-od kojil

Cuvati na suhom i hladnom mijestu, zasticeno od izravne sunceve svietlosti. Najbolje
upotrijebiti do:

Neto koligina: 80 g

Proizvodad: Studentski centar Sveuéilista u Zagrebu
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RADNI PAKET 3
* Student bag

Faza 3 « Razrada 2 tipa proizvoda: tortilja s jajima, tortilja s ribom, vrecica orasastih

) . proizvoda i suho voce
« Razvoj prehrambenog proizvoda 3
* lzrada deklaracija

» Pakiranje i dizajn

[ ] e
» Riba (oslié)
Mediteranska tortilja s ribom - gotovo jelo on e . . ° -
Sastojci: oslic (Merluccius spp.) 26,2 %, tortilja 23,6 % (p3eniéno brasno od cjelovitog zma, e To rtllja (Integralna), IOkaInI prOIZVOdac
péeniéno brasno, voda, palmina mast, $ecer, stabilizator: guar guma; sol, regulator kiselosti:
Jjabucna kiselina; tvari za rahljenje: natrijevi karbonati, natrijevi fosfati; kor 1zervansi: natrijev Z I I k h == k
propionat, kalijev sorbat, enzimi), zelena salata, grcki tip jogurta (mlijeko), cherry rajéica, e e e n a S a at a, u p u s, C e rry raj C I C e, m r Va
limun, kupus, crveni kupus, mrkva, bucine sjemenke (buéine sjemenke, sol), maslinovo ulje, " .
med, jabucni ocat, zadini, sol, papar. ® M a s I I n OVO u I J e
Moze sadrzavati tragove jaja, kikirikija, soje, orasastog vocéa, soje, celera, gorusice,
sezama i sumpornog dioksida. ° B = e ° k
m— ucine Sjemen e
"kJ.'h;km o . ve o
 Mediteranski zacini
-od ko'lh ..a:-;l cene masne kiseline 2 1
od ko'lh Seceri Med..
st

Cuvati na temperaturi do +4 *C. Upotrijebiti do:

Neto koli¢ina: 382 g

Proizvodac: Studentski centar Sveudilista u Zagrebu

MED
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RADNI PAKET 3
* Student bag
Faza 4

» Testiranje

« 2tjedna u listopadu 2025. godine / 3 studentska restorana SC u
Zagrebu

 Dodatna ponuda uz postojeé¢u ponudu, 12-14 sati

Cilj istrazivanja: ispitati stavove, navike i preferencije studenata

Sveucilista u Zagrebu u vezi s hranom koja se nudi u studentskim

restoranima, s posebnim naglaskom na uvodenje novih jela

* Broj pitanja: 62

* Broj varijabli: 131

* Sudionici: studenti s razli¢itih fakulteta Sveucilista u
Zagrebu

* Prikupljanje podataka: dobrovoljno i anonimno

DIET

-MENUS 4 CAMPUS -

ZIVIM STUDENTSKI,

MEDITERANSKA
TORTILJA S RiBoM

MEDITERANSKA
TORTiLJA S JAJIMA

PECENi BADEM I i

SUHo VoCE

PILOT PROJEKT

RECEPTi

). MARIJA MIHELJR

U iZVEDBI
SCZG KUHARA

feto., Wowo

: HETRC
i;sfbcte ol G o
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RADNI PAKET 3
* Student bag

Faza 4

» Testiranje

« 2tjedna u listopadu 2025. godine / 3 studentska restorana SC u Zagrebu
 Dodatna ponuda uz postojec¢u ponudu, 12-14 sati

UPITNIK

1.

2.

o A

Sociodemografski podaci — spol, dob, mjesto stanovanja, fakultet, godina
studija, prehrambene navike

Ponasanje i zadovoljstvo u studentskom restoranu— ucestalost,
zadovoljstvo ponudom, stavovi prema potrebi uvodenja novih jela
Kupovne navike — uéestalost kupnje mediteranskih proizvoda (tortilje,
bademi i suho vocée) i razlozi za njihovu kupnju ili izbjegavanje

Cijena — prihvatljivost cijena i spremnost placanja odrzivih proizvoda
Motivi i prepreke — zdravstveni, drustveni i financijski ¢imbenici koji
utjecu na odabir mediteranske prehrane

Namjera buduce kupnje — spremnost na redovito konzumiranje
mediteranskih jela u kantinama

M ED g

DIET

-MENUS 4 CAMPUS -

ZIVIM STUDENTSKI,

MEDITERANSKA
TORTILJA S RiBoM

MEDITERANSKA
TORTiLJA S JAJIMA

PECENi BADEM I i

SUHo VoCE

PILOT PROJEKT

RECEPTi

). MARIJA MIHELJR

U iZVEDBI
SCZG KUHARA

feto., Wowo

: HETRC
i;sfbcte ol G o
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Preliminarni rezultati

Da li je potrebno uvesti nova jela u studentske Frekvencija kupnje proizvoda
restorane (n=783)? e (broj anketiranih studenata (783)
Izrazito se
slazem

50 ] - i

45 - Nisu
izrazito se kupili
40 - : slasem proizvod

15 - , Uopdce se
10 ne slazem

n

jela za konzumaciju u jela ,za van
restoranu

MED
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Preliminarni rezultati (tortilja s ribom)

Motivi za kupnju

Cijena je povoljna hq ‘
Moze se konzumirati izvan restorana |
Privla¢nog je izgleda _ﬁ
Volim isprobavati nova jela |
Dobro je za moje zdravlje

Mediteranski sastojci

Namjera buduce kupnje

Da li vam se svida Ne (%) Djelomiéno (%) Da (%)
STEIEEE 1.2 32.3 56.5

Da li éete kupiti proizvod Ne (%) Ne znam (%) Da (%)
u buduénosti? 15.7 391 599

Da li éete preporuditi Ne (%) Ne znam (%) Da (%)
AEETEEE 13.3 20.0 66.7

MED

Barijere za kupnju

Dovoljna mi je postojeéa ponuda m

Ne svidaju mi se sasstojci

Cijena mi nije prihvatiljiva (3.5 EUR) |

Ne svida mi se ambalaza Il

Ne volim eksperimentirati s novim...

Ne volim tortilje F

Subvencionirana cijena bi uklonila glavnu barijeru za kupnju
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* Radionicai panel rasprava tijekom 7. medunarodnog kongresa prehrambenih tehnologa, biotehnologa /

nutricionista, 11. prosinca 2025., 14:00-16:30

HOME

11" International CONGRESS
of Food Technologists,
Biotechnologists
and Nutritionists

Unlocking Science and Technology for a
Healthier and Sustainable World

/ ©

The Westin Zagreb
Ulica lzidora Krénjaveg 1
Zagreb, Croatia

International Congress of Food Tuesday, December 9" 2025
Technologists, Biotechnologists and -
MNutritionists Thursday, December 11" 2025

How to reduce food loss and enhance
health benefits by using innovative
packaging solutions?

Rapid scientific and technological advances are fueling a 2lst-
century food packaging revolution. Join us on this side event
organized as networking focused on the exchange of knowledge
around food packaging circular economy practices and
sustainability. Let's foster knowledge exchange from INTACTBioPack
and EVOLVEPACK projects to explore how innovative solutions could
help in turning packaging waste into useful products. Discover with
us topics about biodegradability, is Mediteranean region ready for
ending the era of plastics and how does regulatory bodies interact?

GENERAL INFORMATION PROGRAM REGISTRATION ABSTRACTS & PAPERS ORAL & POSTER PRESENTATIONS VENUE & SOCIAL PROGRAM

MedDietMenus4Campus: a case study
from Croatia

MedDietMenus4Campus is a PRIMA project that is being
implemented in Portugal, Turkey and Croatia with the aim of
making meals in student restaurants more Mediterranean. A case
study from Croatia focuses on a new takeaway concept, the so-called
“student bag". Is it too ambitious a goal for student meals to be 100%
Mediterranean? What about price, logistics, legislation and student
perception?

MED

-MENUS 4CAMPUS -
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Hvala Studentskom centru SveuciliSta u Zagrebu

Hvala na paznji

DIiET

-MENUS 4 CAMPUS -



https://www.meddiet4campus.eu/
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