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MedDietMenus4Campus: a case study from Croatia
Hotel Westin, Zagreb, 11. prosinca 2025. (dvorana Maksimir)

Program radionice i okruglog stola

14:15-14:30 Sanja Vidacek Filipec MedDietMenus4Campus projekt i "student bag" koncept
14:30-14:40 Lucija Drobac Zastupljenost mediteranskih namirnica u ponudi studentskih restorana
14:40-14:50 Amalija Danjek Sto studenti Zele?
14:50-15:00 Ivica Faletar Studenti i mediteranska prehrana: analiza preferencija u studentskim
menzama
Zvonimir Satali¢, moderator OKRUGLI STOL

Jasnav_'l_'g) masic, Studentski centar Mogu li studentski obroci biti 100% mediteranski: cijena,
Sveucilista u Zagrebu

15:00-15:30 logistika, zakonodavstvo i studentska percepcija
Lucija Drobac, PBF

Amalija Danjek, PBF A= ‘ @

Jasenka Gajdos Kljusuri¢, PBF

Plan drustvenog marketinga za promicanje mediteranske prehrane medu
studentima

15:30-15:40 Marija Cerjak

] = r‘b = Y




2]

O 11" International CONGRESS
% of Food Technologists,
Biotechnologists
(B and Nutritionists.

’ Studentice PBF-a
ADAROC; CANAN ALTINSOY MARUA CERJAK e AlEAL ETAT Lucija DrobaC
j“ Agronomski fakultet Amalija Danjek
m Zavod za marketing i inovacije u
_ agrobiznisu Vanjski suradnici
CLAUDIA VIEGAS DERYA DIKMEN HRANCISCA RIBEIRO INES BRITO . .
cosTA + Melita Rukavina
Mario Mihelj
| -

- =
9). SANJA VIDACEK FILIPEC ZVONIMIR SATALIC

E‘ IVICA FALETAR

Al CEdek Al Prehrambeno-biotehnoloski fakultet
BB | Zavod za poznavanje i kontrolu sirovina i Studentski centar
oy @ prehrambenih proizvoda Sveugili§ta u Zagrebu
N ) Zavod za prehrambeno-tehnolosko
e || s, || s e || e inZenjerstvo
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Tjedno

= Mlijeéni proizvodi: mlijeko, jogurt, sir... 3-4 porcije ma 0 ‘

lubenica, jagode... 1 porcija

Mediteranska prehrana je tradicionalnii odrziv obrazac
prehrane koji se smatra sinonimom za pravilnu prehranu

Tradicionalni deserti i slastice

Q@Q
gﬁ@

39@9

Suhomesnati proizvodi < 1 porcija
Govedina, janjetina, svinjetina < 2 porcije Kubanl krumplr 3 porcije
Piletina, puretina, kuni¢ 3-4 porcije

Proizvodi ribarstva: bijela nba, plava nba... > 3 porcije !@ ’

Jaja 3 porcije
Mahunarke: slanutak, leca, grasak... > 3 porcije

Orasasti plodovi: bademi, ljesnjaci, orasi,
pistacije, pinjoli... 1 porcija

& S

Voée: narance, jabuke, kruske, dinja, \4} ; Ekstra djevicansko maslinovo ulje 1-2 porcije

Cjelovite Zitarice: kruh, nZa, tjestenina,
kus-kus... 1-2 porcije

#% ‘@é’a&
Qé

Povrée: rajéica, mahune, zelena salata..
1 porcija

\,v

}

Pij vodu svaki dan! @ @ @ < ; @ ﬁ E > 6 casa
Dnevna tjelesna aktivnost Odmor
i tielovjezba QN DruZenje
Odrzivost, %ﬂ
lokalni i sezonski Priprema

SRR hrane
proizvodi @ﬂ E ;

Nova mediteranska piramida Zivotnog stila za djecu i mlade

konzumacija voca, povréa, mahunarki, orasastih plodova,
. cjelovitih zitarica i maslinovog ulja uz umjerenu konzumaciju
ribe i proizvoda ribarstva, vina (u sklopu obroka) i mlije¢nih

proizvoda

redovita tjelesna aktivnost, rituali pripreme hrane i uzivanja
u konzumaciji u drustvu

:l' sezonske, lokalne i svjeze namirnice
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Razvoj i primjena indeksa za procjenu uskladenosti

jelovnika s Mediteranskom prehranom

RADNI PAKET 2
Model angazmana i percepcije, prepreka
i odrednica dionika —

Novi koncepti / modeli prehrane

RADNI PAKET 4

Implementacijski alati: strategije
drustvenog marketinga
usmjerene prema dionicima i potroSacima

RADNI PAKET 5 Implementacija i evaluacija

RADNI PAKET 6 Upravljanje projektom

v

Promicanje promjena u ponudi obroka,
kreiranjem i ponudom obroka s
lokalnim (mediteranskim) sastojcima
(RH: PBF)

Specifiéni cilj 2.

Razvoj prilagodene strategije
drustvenog marketinga za promicanje
zdravih i odrzivih prehrambenih navika
(RH: AF)
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Razvoj i primjena indeksa za procjenu uskladenosti
jelovnika s Mediteranskom prehranom

RADNI PAKET 2
Model angazmana i percepcije, prepreka
i odrednica dionika

Novi koncepti / modeli prehrane

RADNI PAKET 4

Implementacijski alati: strategije
drustvenog marketinga

usmjerene prema dionicima i potroSacima

RADNI PAKET 5 Implementacija i evaluacija

RADNI PAKET 6 Upravljanje projektom

Zadatak Student bag
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Mediteranska
tortilja s jajima

Mediteranska tortilja s jajima — gotovo jelo

Sastojci: kuhana jaja 28,2 %, tortilja 23,6 % (pSeniéno brasno od cjelovitog zma, pSeniéno
brasno, voda, palmina mast, Secer, stabilizator- guar guma; sol, regulator kiselosti jabuéna
kiselina; tvari za rahlienje: natrijevi karbonati, natrijevi fosfati; konzervansi: natrijev propionat,
kalijev sorbat; enzimi), zelena salata, grcki tip jogurta, gherry rajcica, limun, kupus, crveni
kupus, mrkva, buéine sjemenke (buine sjemenke, sol), maslinovo ulje, med, jabuéni ocat,
Zzaini, sol, papar

Moze sadrzavati tragove jaja, kikirikija, soje, orasastog voéa, soje, celera, gorusice,
& sezama | sumpeornog dioksi

Prosjedna hranjiva vrijednost | na 100

Energija 720 kJ / 172 keal
Masti 86a

-od kojih zasi¢ene masne kiseline | 2.5g
Ugljikohidrati 1679

-od kojih Seceri 239
Bjelantevine 71g

Sol 0.1q

Cuvati na temperaturi do +4 *C. Upotrijebiti do:
Neto kol 2g

Proizvodac: Studentski centar Sveucilista u Zagrebu

Mediteranska
tortilja s ribom

Mediteranska tortilja s ribom - gotovo jelo

Sastojci: oslié (Merfuccius spp.) 26,2 %, tortilja 23,6 % (pseniéno brasno od Gelovitog zma,
peniéno brasno, voda, palmina mast, $ecer, stabilizator: guar guma; sol, regulator kiselosti
jabucna kiselina; tvari za rahljenje: natrijevi karbonati, natrijevi fosfati; konzervansi: natrijev
propionat, kalijev sorbat; enzimi), zelena salata, gréki tip jogurta (mlijeko), cherry rajtica
limun, kupus, crveni kupus, mrkva, bugine siemenke (bugine siemenke, sol), maslinovo ulie
med, jabucni ocat, zaini, sol, papar.

Moze sadrzavati tragove jaja, kikirikija, soje, orasastog voea, soje, celera, gorusice,
sezama i sumpornog dioksida.

Prosjecna hranjiva vrij naid0g
Energija 78 kJ / 162 keal
Masti 79

-od kojih zasi¢ene masne kiseline 1g
Ugljikohidrati 6,79

-od kojih Secen 4qg
Bjelancevine 8g

Sol 1q

CGuvati na temperaturi do +4 °C. Upotrijebiti do

Neto koligina: 382 g

Proizvodat: Studentski centar Sveucilista u Zagrebu

Peceni bademi i
suho voée

Peéeni bademi i suho voée
Sastojei: peceni badem (63 %), brusnice (37%).

+Moie sadrzavati tragove ostalog orasastog voca.

Prosjeéna hranjiva vrijednost 2100 g

Energija 862 kJ / 445 kcal
Masti 3449

“od kojih zasicene masne kiseline | 3.2 q
Ugljikohidrati 268¢g

-od koiih Seceri 1954q
Bjelangevine 119

Sol Og

Cuvati na suhom i hladnom miestu, zadticeno od izravne sunteve svietlosti. Najbolje
upotrijebiti do:

Neto koligina: 80 g

Proizvodac: Studentski centar Sveucilista u Zagrebu
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Mediteranska tortilja s ribom

Mediteranska tortilja s ribom — gotovo jelo

Sastojei: oslié (Merluccius spp.) 26,2 %, tortilja 23,6 % (p3eniéno brasno od cjelovitog zma,
pienicéno 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, grcki tip jogurta (mlijeko), cherry rajéica,
limun, kupus, crveni us, mrkva, bucine sjemenke (bucine sjemenke, sol), maslinovo ulje,
med, jabucni ocat, zacini, sol, papar.

Moze sadrzavati tragove jaja, kikirikija, soje, ora3astog voéa, soje, celera, gorusice,
sezama | sumpornog dioksida.

jeéna hranjiva vrijednost na100g

Energija 678 kJ/ 162 keal
Masti 67¢g

-od kojih zasicene masne kiseline | 2.19
Ugljikohidrati 6,79

-od kojih Secen 34q
Bjelancevine 88g

Sol 014qg

Cuvati na temperaturi do +4 °C. Upotrijebiti do

Neto koligina: 382 g

Proizvodat: Studentski centar Sveuilita u Zagrebu
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Razvoj proizvoda / testiranje

Kreiranje proizvoda

Selekcija: cijena, praktiénost nabave / pripreme u
studentskim restoranima, odrzivost

l

Razrada proizvoda, izrada deklaracija i pakiranje

l

Testiranje

« 2tjednaulistopadu 2025. godine / 3 studentska

restorana SC u Zagrebu

» dodatna ponuda uz postojec¢u ponudu, 12-14 sati

JEDEM
MEDITERANSKI

MEDITERANSKA

MEDITERANSKA
TORTiLJA S JRJIMA

PECENi BADEMI i
SUHo VoCE

PILOT PROJEKT

‘ < U iZVEDRBi

SCZG KUHARA

HiTRC

= orama fCl—. P poen M=

§
IScte ipam= @ ®
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RADNI PAKET 3

Lucija Drobac
* lzrada popisa nhamirnica za “Student bag”

.

« Razvoj prehrambenog proizvoda / testiranje
\8asaad o
lvica Faletar

* Analiza preferencija

Amalija Danjek
» Definiranje sadrzaja ,Student bag”

T~

. faculty cf
S — faod techn &
vippolayoref o = nd botechnolagy Y
e e E3 — '
i ) University. -
PRIMA of Zagreh .
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Lucija Drobac, univ.mag.nutr.
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* Procjena uskladenosti jelovnika studentskih restorana (rucak) s nacelima

mediteranske prehrane

» Koristen alat: Indeks za procjenu uskladenosti jelovnika s nacCelima

mediteranske prehrane (MeDClIn)

» Analizirano razdoblje: proljetni/ljetni mjesecni jelovnici iz 2023. godine

* Glavni cilj: Ocijeniti stupanj podudarnosti jelovnika s modelom mediteranske

prehrane

DiET = = I'P = G
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SVIBANJ

SRIEDA

Prehrambeno
-biotehnoloski
fakultet

SC Zagreb
Filozofski
fakultet

SD Cvjetno

naselje

ZUK

Borongaj

[ . I o o S
presjeCna kvantitativha analiza jelovnika iz 7 sveuciliSta u

Hrvatskoj

alat za procjenu: Mediterranean Diet Compliance Index

(MeDClIn) — dimenzija | (dostupnost (IA) i raznolikost

namirnica (IB))

¢ procjena standardnih opcija za ru¢ak

m do 4,5

VRLO NISKA
USKLADENOST
5 do 11 NISKA USKLADENOST
12do 19
20 do 24 DOBRA

USKLABENOST

25do 27

VRLO DOBRA
USKLADENOST

o . e
Excel tablica za automatski izracun bodova

® \riteriji: ,DA“ (1 bod) / ,NE“ (0 bodova)

¢ bodovanje za svaki tjedan i mjesec¢ni prosjek za ukupno 14

jelovnika
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QA2

QA6

QA7

QA8

Dimenzija | — Dostupnost namirnica (1A)
— Raznolikost i u€estalost namirnica (IB)

IA - Hrana
Dostupnost tradicionalnih mediteranskih jela

Dostupnost juha od povr¢a

Dostupnost povréa koje nije bogato Skrobom (kao prilog ili u

jelu)

Dostupnost ribljih jela

Dostupnost jela s jajima kao glavnim izvorom proteina

Dostupnost mesnih jela

Dostupnost jela s mahunarkama

Dostupnost svjezeg voca kao deserta

Dostupnost cjelovitih zitarica

QB2

QB61

IB - Raznolikost

Pirjana jela s rajcicom i/ili lukom i/ili ¢eSnjakom i/ili porilukom barem 3 puta
tjedno

Tradicionalne juhe mediteranske prehrane (povrtne juhe, mahunarke u
juhama) barem 3-4 puta tjedno

Vise od 1 vrste povréa dnevno, bez ponavljanja uzastopnih dana

Vise od 1 vrste dnevno, bez ponavljanja tijekom tri uzastopna dana,
raznoliko u barem 3 dana tjedno

Veci broj ribljih nego mesnih jela
Jela s jajima kao glavnim izvorom proteina barem jednom tjedno

Bijelo meso ¢eSce nego crveno meso
Bez upotrebe preradenog mesa
Preradeno meso najviSe jednom tjedno

Mahunarke 1-2 puta tjedno

Mahunarke 3 ili viSe puta tjedno
Voce — svaki dan

Voce — 3-4 puta tjedno
Voce — 1-2 puta tjedno

Slatki deserti najviSe 3 puta mjese¢no
Slatki deserti najvise jednom tjedno
Slatki deserti 2-3 puta tjedno

Slatki deserti viSe od 3 puta tjedno
Cjelovite zitarice 2 ili viSe puta tjedno

QA10

Dostupnost oraSastih plodova i sjemenki (u jelima

ili salatama)

Dostupnost maslinovog ulja (kuhanje i za€injavanje)

OraSasti plodovi i sjemenke (u jelima ili salatama) — barem jednom tjedno

QA12

KoriStenje sezonskih proizvoda

DIET
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g\ O/ L intermational concress Dimenzija | — Dostupnost namirnica
C._ /  Biotechnologists
g Stavka (IA) Ocjena ako DA Ocjena ako NE Nije primjenjivo

IA — Namirnice

A1. Dostupnost tradicionalnih 1 -1 -
mediteranskih jela

A2. Dostupnost povrtnih juha 1 -1 -

A3. Dostupnost neSkrobnog povréa 1 -1 -
(kao prilog ili u jelu)

Ad4. Dostupnost ribljih jela 1 -1 -

A5. Dostupnost jela s jajima kao 1 -1 -

glavnim izvorom proteina

A6. Dostupnost mesnih jela 1 -1 -
A7. Dostupnost jela koja sadrze 1 -1 -
mahunarke

A8. Dostupnost svjezeg voca kao 1 -1 -
deserta

A9. Dostupnost cjelovitih zitarica 1 -1 0

A10. Dostupnost orasastih plodova i 1 -1 -
sjemenki

A11. Dostupnost maslinovog ulja (za 1 -1 0

kuhanje i za€injanje)

A12. Koristenje sezonskih namirnica 1 -1 0

DIET m D Wi
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(o Dimenzija | — Raznolikost i ucestalost namirnica

of Food Technologists,

Q) e 1R\
Stavka Ocjena ako DA Ocjena ako NE Nije primjenjivo
IB — Raznolikost i Ucestalost
B1. Jela na bazi rajcice i/ili luka i/ili CeSnjaka iili 1 0 -

poriluka barem 3 puta tjedno
B2. Tradicionalne juhe mediteranske prehrane 1 0 =

(povrtna juha, koriStenje mahunarki u nekim

juhama) barem 3 ili 4 puta tjedno

B31. NeSkrobno povrce - vise od 1 dnevno, ne 1 Idi na B32 -

ponavljati kroz uzastopne dane, razli¢ito u barem
3 radna dana

B32. Neskrobno povrée - vise od 1 dnevno, ne 1 0 -
ponavljati u uzastopnim danima

B4. Vise ribljih nego mesnih jela 2 O -

B5. Jela s jajima kao glavnim izvorom proteina 1,5 -1,5 -

barem jednom tjedno
B61. Jela od nemasnog mesa u veéem broju 1 -1 -
nego jela od crvenog mesa
B62. Nema koriStenja preradenog mesa 1 Idi na B63 -
B63. KoriStenje preradenih mesnih jela ne viSe 1 -1 -

od jednom tjedno

B71. Mahunarke - 3 ili viSe puta tjedno 2 Idi na B72 -
B72. Mahunarke - 1 do 2 puta tjedno 1 -

B81. Svjeze voée — Dnevno d Idi na B82 -0,25
B82. Svjeze voce — 3 do 4 puta tjedno 1,5 Idi na B83 -
B83. Svjeze voce — 1 do 2 puta tjedno ili manje -1,5 - -

(bez voéa)

B84. Slatki deserti ne viSe od 3 puta mjeseé¢no 1 Idi na B85 -0,25
B85. Slatki deserti ne visSe od jednom tjedno 0,5 Idi na B86 -
B86. Slatki deserti 2 do 3 puta tjedno -0,5 Idi na B87 -
B87. Slatki deserti viSe od 3 puta tjedno -1,5 - -
B9. Cjelovite zitarice — 2 ili viSe puta tjedno 1 0 -
B10. Orasasti plodovi i sjemenke - jednom ili vise 1 0 -

puta tjedno
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Statisticki prikaz vrijednosti rs i p-vrijednosti izmedu

dimenzija
Par varijabli rs p-vrijednost* Znacajnost
IAil 0,163 0,5765 Nije znacajno
IBil 0,847 0,0001 Znacajno
1AilB -0,346 0,259 Nije znacajno

*StatistiCka znacajnost izmedu kategorija testirana je pomoéu Spearmanove korelacije (p <
0,05)

1 29+22
1A 41+1,2
1B -1,3+24

DIET
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REZULTATI

ANALIZA MeDClin-a

n mean sd
| 14 2,9 2,2

1A 14 41 1,2

IB 14 -1,3 24

min

0,5

Q1

0,6

median

2,75

4,00

-1,25

Statisticki prikaz rezultata nakon bodovanja
studentskih restorana prema MeDCIn —u

Q3 max

45 70

4,0 6,0

-0,5 3,5

PRIMA
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n - broj studentskih restorana
| - rezultati indeksa

REZULTATI

ANALIZA REZULTATA BODOVANJA PREMA

MeDClIn-u

ml

m3.

m5.

m7.

m8.

mS.

SC Split

SC Sibenik, SD Cvjetno naselje

ZUK Borongaj, SD RadicK1

. SC Zagreb Filozofski fakultet

SC Zagreb PBF

SC Zagreb Savska

SD Radic K2

m 10. 5C Osijek

m 14 SC Varaidin, SC Dubrovnik, SC
Rijeka, SC Zagreb Agronomski
fakultet

DIET o
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PRIMA

Studentski restorani
SC Varazdin - lipanj/2023

SC PBF Zagreb - svibanj / 2023
SC Sibenik - lipanj / 2023
SC Osijek — svibanj / 2023
SC Dubrovnik - June / 2023
ZUK Borongaj Zagreb - svibanj / 2023
SC Split - lipanj / 2023
SC Rijeka - lipanj / 2023
SD Zagreb Radi¢ K1 - ozujak/ 2023
SD Zagreb Radi¢ K2 - ozujak / 2023

SD Zagreb Cvjetno naselje - lipanj / 2023
SC Zagreb Filozofski fakultet - svibanj /
2023

SC Zagreb Savska - svibanj / 2023
SC Zagreb Agronomski fakultet - rujan /
2023

>

Al o Bl Bl Bl B O B N N B B

-3,5
-1,5

=315
0,5
-2,5
-0,5
-0,5

-3,5
-3,5

0,5

5,5

0,5
4,5

055
4,5
1,5
5,5
3,5

2,5
0,5

Rang

D W © O

14

Prikaz udjela studentskih restorana koji su ostvarili odreden

broj bodova prema MeDClIn-u
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ANALIZA REZULTATA BODOVANJA PREMA STAVKAMA
MEDCIN-A

Seronske namirnice "

Maslinovo ulj
Orazasti plodovi i sjemenke ZUK Borongaj
j,
SD Cyvjetn

- jelovite Zitance » SC Savska,
Z  Svjese voce kao desert R
S Jela s mahunarkama I SR
a Mesna jela I
3 ela s jajma>
Jela od plodova mora I
Meskrobno povrce
Graficki prikaz Povitne juhe I mlp sc gibeni“
dostupnosti jela u Medite ranska jela
hrvatskim studentskim 0 20 40 60 a0 100

restoranima (IA) Udio studentskih restorana (%)
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ANALIZA REZULTATA BODOVANJA PREMA STAVKAMA
e MEDCIN-A
sc b 4
100 Varazdin SC

90 SC Osijek Varazdin
SC

4 SE,Sibenk
80 p nik : 80 rs =0,59
70 70

(8]

60

SC
50 '
J SC Dubrovnik

Sibenik
40 40 si Split
30
20
SC Osijek A "
SC Zagreb ]
PBF [ |
O 8] O O o] O
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Raznolikost i ucestalost jela . - ,
Raznolikost i ucestalost jela

Graficki prikaz raznolikosti i u¢estalosti jela u hrvatskim studentskim restoranima
(IB)
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Nutritivna analiza hrane: pruza detaljne informacije o hranjivim

tvarima (vitamini, minerali, makronutrijenti, energetski unos) * Primjer poboljsanog jelovnika:

Predstaviti  primjer  poboljSanog

Baza podataka o namirnicama: opsezna baza s podacima o jelovnika s ve¢ postojeéim jelima iz
tisu¢éama namirnica i njihovoj nutritivnoj vrijednosti Sz [t e = izmijenjenom
° . _ 3 . recepturom koji je uskladen s
Analiza jelovnika: omogucuje energetske i nutritivne analize
: : . : preporukama MeDClIn-a
jelovnika za restorane, Skole i druge ustanove
® Standardi i smjernice: uskladenost s globalnim prehrambenim
smjernicama i regulativama za pravilnu prehranu
o

Izvjestaji i izvodi: generira detaljne izvjeStaje o prehrambenoj

ravnotezi i kvaliteti obroka

PRIMA




Juha od povréa

krumpir 40 g

mrkva svj. ili mrkva smrz. 15 g
kupus 5 g

cvjetaca svj. lli cvijetaCa smrz. 5g
celer10 g

persin 10 g

tiestenina 3 g

bradno 2 g

pire od raj¢ice 1 g

vegeta 3 g

ulie7g

sol2g

krumpir 40 g

mrkva svj. ili mrkva smrz. 15 g
pelati 20 g

cvjetaca svj. ili cvjetata smrz. 1i 109
brokula svj. lli brokula smrz.15 g
perSin1g

ulie2,1g

sol 2,5¢g

Pileci file na zaru

pileéi file 150 g
ulie 10 g
sol0,5¢g

pileci file 150 g

ulie 10 g

sol1g

origano suseni 0,5 g
¢esnjak u prahu 0,25 g

Varivo ricet

grah 70 g

je¢am 20 g

ulie 10 g

suha slanina 10 g

pire od rajcice 3 g
mljevena paprika 0,3 g
¢esSnjak 1 g

crveniluk 1g
perSin1g

celer korijen 1 g
mrkva svj. ili mrkva smrz. 2 g
brasno 8 g

papar 0,1g

vegeta 3 g

sol2g

smeda le¢a 50

jeéam 50 g 1 3049
ulie 2,59

pelati 20 g

mljevena paprika 0,5 g
¢eSnjak 1 g

crveniluk 5,3 g

perSin 1g

celer korijen 10 g

mrkva svj. ili mrkva smrz. 10 g
papar 0,1 g

sol1g

" Ay 00U

DiET o
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Salata mijeSana sezonska

krastavci svjezi 60
g

rajCica svjeza 60 g
paprika svjeza 30 g
crveni luk 10 g
ocat alkoholni 10 g
ulie10g

sol2g

» krastavci svjezi 60 g

* rajCica svjeza 60 g

* paprika svjeza 30 g

* kuhano jaje 50 g

» ocat alkoholni 5 5
g

* maslinovo ulje 2,1 g

* sjemenke suncokreta
3,39 '

* bosiljak suseni 0,3 g

* papar0,2g

Kruh

Snita bijelog kruha 50 g

tanja 3nita integralnog kruha ¢
25¢

Voce - jabuka

jabuka 180 g

jabuka 180 g

18

/ lv}-;
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O
%7 usporedba s EFSA dnevnim preporukama (% DRV) za muskog studenta od 22
g s umjerenom TA i adekvatnim ITM

.~ PREPORUKA  %DRV
~ Energija(kcal) 888,6 2675

45-60 E % 16,4 E %
- Proteini(e) 67,9 66,4 D 306E%

19,9 59,4 -104,0

_ 20-35E % 6,7 E %
" Viakna@) 25.1 25 @
 Secer(@ 31,1 /
" Dodanisecer(s) 0,01 / /
~ Zasiéene masne kiseline (g) 3.8 / /
-~ <2000 &P
 Kalimg) 21043 3500 60,1
. Kacijmg) 168,6 1000
~ Magnezij(mg) 185,8 350
C deleome) iy " %
~ cink(mg) 56 14
~ VitaminA(ug) 860.5 750 14,7
"~ VitaminD(ug) 19 15 127
. VitaminE(ug) 6.9 13 53.1
~ Vitamin Bg(mg) 15 17 88.2
~ Vitamin By(ug) 206,8 330 62,7
© Vitamin B (ug) 10 4 25,0
~ VitaminC(mg) 92,4 110 84,0

PPPPP
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&/ snamaionies _
alata MeDClIn za procjenu us

StruCnjaci za lokalne prehrambene
prakse smanjuju mogucnost pristranosti

UkljuCivanje ribe i plodova mora
povecava sveobuhvatnost analize

Subjektivna interpretacija kriterija moze
dovesti do varijabilnosti procjena

Visoka pouzdanost osigurava
dosljednost i preciznost procjena

Nedostatak detaljnih opisa sastava jela u
jelovnicima otezava kategorizaciju

PoveCava razumijevanje uskladenosti
studentskih jelovnika s mediteranskom
prehranom

Analiza ekoloSskog utjecaja otvara

mogucnosti za daljnja istrazivanja

-MENUS 4 CARMPUS -

Osobna procjena istrazivata moze
negativno utjecati na toCnost |
dosljednost
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1. MeDCIn je jednostavan i 4. Nedostatak jela s jajima,
pouzdan alat za optimizaciju cjelovitim zitaricama, maslinovim
jelovnika prema mediteranskoj ullem, orasastim plodovima i
prehrani i odrzivosti. sjemenkama  doprinosi  niskoj

uskladenosti.
2. VVecCa raznolikost |
ucestalost namirnica (IB) 5. Dostupnost voca i preradenog mesa 7. Primjena MeDClIn-a

u studentskim znacajno utjeCe na ukupni rezultat (rs = poboljSava prehrambene

restoranima povecava 0,59 za voce; rs = 0,57 za preradeno navike studenata i doprinosi
uskladenost s meso). prevenciji pretilosti i kroniCnih
mediteranskom bolesti.

prehranom (rs = 0,85).

3. Prosjecni rezultat uskladenosti | (2,9 m—— —

+ 2,2) pokazuje vrlo nisku razinu 6. SC Split najbolje ocijenjen (7 bodova);

uskladenosti, &to zahtijeva SC Dubrovnik, SC Varazdin, SC Rijeka i

unaprjedenje jelovnika. SC Zagreb najnize ocijenjeni (0,5
bodova).

Di ET [ ] = rlb ' (1
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HVALA NA
POZORNOSTI!
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Amalija Danjek, univ. bacc. nutr. m k

X @ .
VDI
\ A & N
prehrambeno &~/ D\ a
biotehnoloski lmm - DI ET
w fakultet mm

s - MENUS 4 CAMPUS -
Sveudiliste
u Zagrebu




= prikupiti i analizirati prijedloge novih mediteranskih
jela za ponudu u studentskim restoranima kao

koncept ,,student bag-a”

DiET [ ] = P o G
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izrada
start upitnika
: 2 |
priprema kvalitativna
fokus grupe analiza
i d

fokus grupa ™ transkripcija

-MENUS 4 CARMPUS -

mm) anketiranje

kvantitativha
analiza

\ 4

Kraj




9\ v
Ispitanici
Fokus grupa Upitnik
Broj ispitanika (N) 8 1187
Dob (godine) (M * SD) 24 + 1,85 22,53 £ 2,59
Spol (% zena) 62,5 73,2
DIET m—— © ==
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Tematska analiza

Glavne teme Podteme

Izbor prehrambenih
proizvoda/namirnica u pekari,

Tema 1. supermarketu, a da bi se moglo
uklopiti u ponudu studentskih
restorana
Subvencija kao odlucujudi
cimbenik
Tema 2. Cijena i subvencioniranje

Spremnost na kupnju bez
subvencije

. .. Kvarljivost i skladistenje
Prakticnost i sigurnost hrane

Tema 3. 5 Pogodnost za transport i
»{0 g0

konzumaciju

DIET m D PEE= g
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Sto studenti Zele?

. faculty of
faod technology
- ' and biovechnology
PRIMA University

-MENUS 4 CARMPUS - of Zagreb
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Zakljucak

* studentice, stariji studenti i studenti koji stanuju u privathom
smjestaju su skloniji odabrati mediteransku opciju u sklopu

,student bag-a”

* spremnost za kupnju bez subvencije postoji, te je ta spremnost

povezana s (nizom) cijenom i (vecom) dostupnosti

DIET m D | PG
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Studenti i mediteranska prehrana:
Analiza preferencija u studentskim ‘
menzama

QAAAS”

Sveuciliste u Zagrebu Agronomski fakultet 1

DIET

- MENUS 4 CAMPUS -
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Uvod

Cilj istrazivanja bio je ispitati stavove, navike i
preferencije studenata SveuciliSta u Zagrebu s
obzirom na jela koja se nude u studentskim
restoranima, s posebnim naglaskom na uvodenje

mediteranskih jela.

DIET m-
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* Instrument: Online upitnik (1ka.si platforma)

* Broj pitanja: 62

* Broj varijabli: 131

* Tip istrazivanja: kvantitativho (anketa)

 Sudionici: studenti razliCitih fakulteta Sveucilista u Zagrebu
* Prikupljanje podataka: dobrovoljno i anonimno

* EtiCnost: istrazivanje je odobrilo Eticko povjerenstvo PBF-a

DIET m D Es g

-MENUS 4 CARMPUS -



Metodologija: Upitnik

1. Sociodemografski podaci — spol, dob, mjesto odrastanja i stanovanja, godina studija, prehrambene navike

2. Ponasanje i zadovoljstvo u menzi — uCestalost konzumacije, zadovoljstvo ponudom, stavovi o uvodenju
novih jela

3. Kupovno ponasanje — uCestalost kupnje mediteranskih proizvoda (tortilja, badema i suhog voc¢a), motivi i
barijere kupnje

4. Percepcija cijene — prihvatljivost

5. Buduce ponasanje — namjera kupnje i spremnost da se preporuci proizvod drugima

DIET m-— 9 #== o

-MENUS 4 CARMPUS -



2 Results

0.9%.

9.0% 0.5%0.1% 0.1%0.1%

O 1" International CONGRESS
% of Food Technologists,

"
& and Nutritionists

m 18 - 20 godina = 21 - 23 godina
m 24 - 26 godina = 27 - 29 godina
Grafikon 1: Spol (n=744) = 30 - 32 godina = 33 - 35 godina
m 49 godina

m Mudki = Zenski = Ne Zelim se izjasniti

Grafikon 2: Dob (n=744)

m Selo = Grad

Grafikon 3: Mjesto odrastanja (n=744) m Grad Zagreb i okolica
m Ostatak kontinentalne Hrvatske
m Jadranska Hrvatska

Grafikon 4: |z kojeg dijela Hrvatske dolazite? (n=744)

DIET m-
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P 2.0% Results 0.4%

CD 1" International CONGRESS
% of Food Technologists,
A hnologi
85 and Nutritionists
0,
38.6%

m U studentskom domu = U stanu, sam/a

® 1. godina

= U stanu, s cimerima U domu s obitelji = 2. godina

B = 3. godina
Grafikon 5: Gdje stanujete za vrijeme studija? (=744 4. godina integriranog ili 1. godina diplomskog studija

m 5. godina integriranog ili 2. godina diplomskog studija
m Student/studentica sam poslijediplomskog studija

Grafikon 6: Koja ste godina studija? (n=744)

20%  05%
2%

10.9% ispitanika se
pridrzava posebne
prehrane zbog
zdravstvenih razloga

m Dobar = Osrednji = Lo$

Grafikon 7: Kako biste ocijenili svoj ekonomski status? (n=744)

m Svejed = Vegeterijanac = Vegan - Ostalo

DIET m-
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Grafikon 8: Prehrambene navike (n=744)
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i

m Svaki dan
= Nekoliko puta mjeseCno
= Jednom tjedno
Nekoliko puta mjesecno
= Rjede od nekoliko puta mjeseéno

Grafikon 9: Koliko ¢esto jedete u studentskim menzama? (n=744)

Proizvode za van (to go) 7

0% 20% 40% 60% 80% 100%
m Nije potrebno
m Nisam siguran/a da je potrebno
m Potrebno je

Grafikon 11: Je li po Vasem misljenju potrebno uvesti nova kuhana
jela i proizvode za van u studentske menze? (n=744)

DIET m-

-MENUS 4 CARMPUS -

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20% 14.1% 16.3%
. =
0%

Dorucak Rucak Vecera

Grafikon 10: Koje obroke obi€no konzumirate u menzi? (n=744)

mDa = Ne

Grafikon 12: Jeste li primijetili promotivhu kampanju za nova
~_mediteranska jela u menzi? (n=744)
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= Ne

= Da, peene bademe i suho voce

® Da, mediteransku tortilju s ribom
Da, mediteransku tortilju s jajima

m Samo jednom = 2 jli viSe puta

Grafikon 13: Jeste li kupili neki od novih proizvoda u ponudi? (n=744) Grafikon 14: Koliko puta ste kupili mediteransku tortilju s jajima? (n=71)

O

<

m Samo jednom = 2 ili viSe puta

= Samo jednom = 2 jli viSe puta

Grafikon 15: Koliko puta ste kupili mediteransku tortilju s ribom? (n=94) Grafikon 16: Koliko puta ste kupili vrecicu s bademima i suhim voéem? (n=73)

Di ET  EE==a
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noolool Kupio/la sam na poticaj kolege/ce /..

and Nutritionists

Zbog adekvatne cijene proizvoda
Moze se konzumirati izvan restorana
Zbog privlacnog izgleda proizvoda
Volim isprobavati nova jela

Dobro je za moje zdravlje

Podsje¢a me na prehranu kod kuce

Proizvod ima mediteranske sastojke

0%

Results

I 15.4%
W 3.4%

53%
I 32.9%
I 63.8%
I 4T %%

I 17.4%

I 34.2%

10% 20% 30% 40% 50%

60% 70%

Grafikon 17: Zasto ste kupili mediteransku tortilju? (n=149)

Kupio/la sam na poticaj kolege/ce /..
Zbog adekvatne cijene proizvoda
MoZe se konzumirati izvan restorana
Zbog privlacnog izgleda proizvoda
Volim isprobavati nova jela
Dobro je za moje zdravlje
Podsje¢a me na prehranu kod kuce
Proizvod ima mediteranske sastojke

Nesto drugo

0%

Grafikon 19: Zasto ste kupili vre€icu s peCenim bademima i suhim vocem ? (n=73)

— 16.4%

I 07 4%
G 5 . 8 %,
I 35.6%
I 08 8%
G 5 . 8 Y,
e 19.2%

—— 16.4%

. 5,5%

10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

DIET =
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PRIMA

Dosadasnja ponuda u menzi mi je dovoljna

Ne volim sastojke novog proizvoda

Cijena novog proizvoda nije mi prihvatljiva

Novi proizvod nema privlacno pakiranje
Ne volim eksperimentirati u prehrani,..

Ne volim tortilje

Ne volim ribu

Ne volim jaja

0%

Grafikon 18: Zasto niste kupili

Dosadasnja ponuda u menzi mi je dovoljna
Ne volim sastojke novog proizvoda
Cijena novog proizvoda nije mi prihvatljiva

Novi proizvod nema privlacno pakiranje

Ne volim eksperimentirati u prehrani, volim
konzumirati ono na Sto sam se vec...

Ne volim bademe ili/niti brusnice

——— 30.9%
. 14.5%
I 26.7%

W 2.5%
e 111%
N 4.2%

N 5.2%

N 3.2%

10%

20% 30%

mediteranske tortilje? (n=595)

40%

I 27.1%

P 8.9%
P 20.6%
N 2.8%

I 4.6%

P 21.9%

0% 5% 10% 15% 20% 25%

30%

Grafikon 20: Zasto niste kupili vrecicu s pe¢enim bademima i suhim voéem?
(n=671)
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Pedeni bademi i suho voce

85 and Nutritionis;;s Peceni bademi i suho voce2.

Mediteranska tortilja s ribom

Mediteranska tortilja s jajima 5 Mediteranska tortilja s jajima

0% 20% 40% 60% 80% 100% 0% 20% 40% 60% 80% 100%
m Ne svida/svidaju mise mOsrednje  m Svida/ju mi se mDa mNisam siguran/a mNe
Grafikon 21: Kako vam svida/ju mediteranska tortilja s jajima (n=71) /s Grafikon 22: Namjeravate li ubuduée kupovati mediteransku tortilju s jajima
ribom (n=94) /peceni bademi i suho voce (n=73)7? (n=71) /s ribom (n=94) /peene bademe i suho vocée (n=73)?

Pedéeni bademi i suho vocée 3%

Peceni bademi i suho vocet.

6%

Mediteranska tortilja s ribom

Mediteranska tortilja

o=

Mediteranska tortilja s jajima o

0% 20% 40% 60% 80% 100% 0% 20% 40% 60% 80%  100%
mDa mNisam siguran/a mNe m Preniska m Prihvatljiva m Previsoka
Grafikon 23: Biste li preporucili mediteransku tortilju s jajima (n=71)/ s ribom (n=94)/ Grafikon 24: Kakva je prema Vadem misljenju cijena mediteranske tortilje
pecene bademe i suho voce (n=73) svojim kolegamal/prijateljima? (n=149)/ vrecice pe€enih badema i suhog voéa (n=73) za studentske
restorane?
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Plan drustvenog marketinga za
promicanje mediteranske prehrane ‘
medu studentima

Sveuciliste u Zagrebu Agronomski fakultet 1

DIET
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Polaziste

Mediteranska prehrana - zdrav, odrziv i kulturno znacajan prehrambeni obrazac
Ogranicena prihvacenost mediteranske prehrane medu mladom generacijom
Studenti vazna ciljna skupina za promociju ovog prehrambenog obrasca

Velik broj studenata se hrani u studentskim menzama

menze prikladno okruzenje za promociju mediteranske prehrane

Ogranicena ponuda mediteranskih obroka u menzama

-

potrebne ciljane strategije za istodobno povecanje ponude i potraznje

.

DRUSTVENI MARKETING
DIET m D PEE= g
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Sto je drustveni marketing?

* Koristenje marketinskih tehnika radi promjene ponasanja ljudi
na nacine koji koriste pojedincima i drustvu u cjelini

* Fokus na promjeni ponasanja, ne na promociji proizvoda

* npr. promicanje akcija koje dovode do promjene prehrambenih obrazaca,
recikliranja, prestanka pusenja ili empati¢nog postupanja s drugima

* UkljuCuje vise dionika: kreatore politika, nutricioniste, osoblje kantina,
studente

* Rano ukljucivanje dionika osigurava uspjeh l
DIET m P,

=
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SOCIAL
MARKETING

PLAN

MEDDJET

-MENUS 4 CRMPUS -

DIET
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Metodologijja

Mjesoviti istrazivacki pristup (kvalitativni i
kvantitativni; razlicCiti dionici)

Primijenjeno sest Andreasenovih referentnih
kriterija za drustveni marketing

Koristen strukturirani okvir - interne i eksterne
analize, SWOT analiza, strategija segmentacije i
odabir ciljnog trzista te oblikovanje marketinskog
spleta

faclyct

on s i ood technology

- = ' and biotechnology «!) L
[ . Universiy \

of Zagreb



Ciljne skupine

* 1) studentske menze - povecati ponudu jela mediteranska
prehrane

* Voditelji i osoblje kantina

DIET m D PE= g
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Photo by Mikhail Nilov:
https://www.pexels.com/photo/
two-people-eating-healthy-
food-in-bowls-6740517/
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M —splet : proizvod

* Glavni,,proizvod®: promjena ponasanja

* usvajanje mediteranske prehrane (MD) temeljem razumijevanja njezinih
zdravstvenih koristi

 Ocekivana promjena ponasanja na dvije razine:
* povecana ponuda jela i proizvoda u menzama
* povecana konzumacija mediteranskih obroka od strane studenata

* Proizvodi koji podrzavaju promjenu:
* mediteranska jela / meniji

* student bag -

alat za edukaciju, poticanje i olakSavanje usvajanja zdravijih prehrambenih navika

DIET m D =) g
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M — splet : distribucija I cijena

* Distribucija u Hrvatskoj: studentske menze

- U drugim drzavama: samoposluzni aparati, studentski kafici i sl.

Photo by Julia Filirovska:
https://www.pexels.com/photo/crop-person-
with-vegetable-salad-and-beverage-on-tray-
7140280/

* Cijena u Hrvatskoj:
* subvencionirana
* komercijalna

Photo by Mikhail Nilov:
https://www.pexels.com/photo/food-
r#)“, tyof salad-healthy-vegetables-6613047/
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International CONGRESS
of Food Technologists,
Biotechnologists

M —splet: promocija (1)

* Cilj komunikacije:
* podizanje svijesti o vaznosti pridrzavanja mediteranske prehrane

* promocija vrijednosti nematerijalnog proizvoda: percipirane koristi mediteranske
prehrane

* promocija vrijednosti materijalnih proizvoda: student bag i mediternaska jela

* Online promocija (drustvene mreze, newsletters,..)
e Klasicha promocija (dogadanja u menzama/na fakultetima, posteri,..)
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% of Food Technologists,

o M — splet : promocija (2)

 Opinion leaderi: mladi influenceri i studentski ambasadori; odabrano
nastavno osoblje; sveucilisni influenceri fokusirani na zdrav zivotni stil

* Vrijednosti vazne studentima: utjesna hrana, sigurnost, prakti¢nost,
puni obroci, poznati okusi, zdravlje i okus, raznolikost, lokalna hrana,
vizualna privlacnost jela

 Ton komunikacije: neformalan (obracanje s ,,ti“), humoristican i
opusten pristupStorytelling i emocionalne poruke: osjecaj pripadnosti,
topline i doma (,,hrana kao zagrljaj“)

 Emocionalni okidac¢i: osjecaj pripadnosti, (“Find the table where
everyone feels at home.”), topline ( “It’s not just food. It’s a hug on every

9 . Photo by Nicole Michalou :
m https://www.pexels.com/photo/
p la te . ) I d O a family-celebrating-christmas-

dinner-5775048/
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o M —splet : promocija (3)

Moguce provokativne poruke:

* “You only know if you like it after tasting.” (“Ne znas svida li ti se — dok ne kusas.”)

* “Everyone changes. You’ll change your mlnd about chickpeas too.” (“Svatko se s vremenom
promijeni — ¢ak 1 kad je slanutak u pitanju.”)

e “Tryit. You ml%ht be rejectmg the love of your (culinary) life.” (“KusSaj. Mozda odbijas ljubav
svog (kulinarskog) Zivota.”

. “Updgte ourself. Try the new canteen dish.” (“Vrijeme je za update: novo jelo u menzi Ceka
na tebe.”

* “Everyone at yourtable has tried it. It’s your turn.” (“Svi su vec¢ kusali - sad je tvoj red.”)
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HVALA NA PAZNJ
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