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UVOD

Zékladnou ulohou Skolského stravovania je zabezpecit' systém plnohodnotnej vyzivy podla
odportcanych vyzivovych davok pre jednotlivé kategorie stravnikov a uskutoc¢iiovat vyrobu jedal a
napojov z cerstvych surovin v zmysle zésad spravnej vyrobnej praxe, pouzivat’ potravinové komodity
najvyssej kvality s vysledovatel'nost’ou povodu a uprednostnovat’ regionalnych vyrobcov potravin.

Ministerstvo kolstva, vyskumu, vyvoja a mladeze SR (d’alej len ,MSVVaM SR®) s cielom
zabezpecit’ detom a ziakom pristup k nutricne vyvaZzenym pokrmom a vychovu k zdravej vyzive,
vydava podla § 140 zdkona ¢. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani (Skolsky zdkon) a o zmene
a doplneni niektorych zakonov v zneni neskorsich predpisov, Materialno - spotrebné normy a receptiry

pre skolské stravovanie (d’alej len ,, MSN).

Pre deti a Ziakov, pri ktorych podl'a posidenia oSetrujiceho lekara si zdravotny stav Ziaka alebo
dietat’a vyzaduje osobitné stravovanie, vydalo MSVVaM SR v roku 2023 Materialno-spotrebné normy a
receptury pre diétne stravovanie ¢. 2023/12087:1-A2100.

MSN maju zavizny charakter pre vSetky zariadenia Skolského stravovania zaradené v sieti §kol
a Skolskych zariadeni Slovenskej republiky, s pripustnou toleranciou pouzitia uvedenou v jednotlivych
ustanoveniach aplikacie MSN.

1 VIZIA SKOLSKEHO STRAVOVANIA 2024

Revizia MSN zachovava prvky tradi¢nej slovenskej kuchyne a zaroven eliminuje potravinové
komodity s obsahom pridavnych latok a potraviny s vysokou energetickou hodnotou.

Ciel'om aktualnej revizie MSN je:

e zabezpecit stravnikom energeticky a nutriéne vyvazené pokrmy a népoje predovsetkym
bez pridaného cukru,

e obmedzit’ pripravu pokrmov s obsahom mikkych misovych vyrobkov, vyrobkov z
udenych mias a pokrmov pripravovanych technologickym postupom vyprazania,

e pouzivat’ aj celozrnné vyrobky a pecivo z celozrnnej muky,

e zvysit pouzivané mnozstvo kvalitnej, Cerstvej, sezénnej zeleniny a ovocia od
regionalnych vyrobcov a pestovatel'ov,

e viest deti a ziakov k budovaniu spravnych stravovacich navykov.

Aktudlne platné principy su prehl’'adne rozpisané v tejto aplikécii MSN v ramci jednotlivych
kategorii podl'a predloZzeného obsahu.
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2 APLIKACIA MSN a RECEPTUR V PRAXI — zikladné informacie

Register materidlno - spotrebnych noriem tvoria receptiry usporiadané do 26 pokrmovych
skupin s technologickymi postupmi pripravy pokrmov a ndpojov spolu s prepocitanou nutricnou
hodnotou 1 porcie, ktord vychadza z obsahu vyzivovych faktorov podla odporacanych vyzivovych
davok pre jednotlivé vekové kategorie stravnikov.

Jednotlivé receptiary sa vypracované pre 4 vekové kategorie stravnikov:

A 2 az 6-ro¢né deti materskej Skoly

B 6 az 11-ro¢ni ziaci 1. stupna zakladnej skoly

11 az 15-ro¢ni ziaci 2. stupiia zékladnej Skoly a 1- 4 ro¢nik v 8-ro¢nom vzdelavacom programe
strednej Skoly

15 az 19-ro¢ni ziaci strednej $koly, 5 - 8 ro¢nik v 8-roénom vzdeldvacom programe strednej $koly,
zamestnanci a iné fyzické osoby

2.1 Financ¢né pasma — naklady na nakup potravin

Zariadenie Skolského stravovania poskytuje stravovanie podla finanénych podmienok vo
vyske nakladov na nakup potravin podla jednotlivych finanénych pasiem vydanych MSVVa$ SR:
- Finan¢né pasma A pre bezné stravovanie deti a Ziakov;
- Finan¢né pasma B pre diétne stravovanie deti a ziakov, stravovanie Sportovcov,
stravovanie v zariadeniach s celoro¢nou prevadzkou a stravovanie zamestnancov $kol,
Skolskych zariadeni a inych fyzickych osob.

Pri stanoveni finanéného pasma na nakup potravin na jedno jedlo sa urcuje jednotné
finan¢né pasmo pre stravnikov vSetkych vekovych kategérii vratane dospelych stravnikov
(zamestnanci a iné fyzické osoby) okrem stravnikov s diétnym stravovanim a ziakov Sportovych
tried a Sportovych §kol. Pre deti materskej Skoly, ktora je sucast’ou zakladnej Skoly alebo spojenej Skoly,
moze byt urCené financné pasmo o jeden stupeni vyssie ako pre ziakov zakladnej Skoly alebo spojene;j
Skoly.

Stanovenie finanéného pasma na nakup potravin zodpovedd priemernym cenovym
relacidm zakladnych potravinovych komodit v danom regiéne a jeho Cerpanie je v priebehu
Skolského roka vyrovnané tak, aby financny limit na konci mesiaca nebol nizsi, ale ani neprevysil
20% jednodiiového finan¢ného limitu na nakup potravin.

2.2 Odporucané vyzivové davky pre deti a mladez

Vyzivova hodnota pripravovanych a podavanych pokrmov v zariadeniach Skolského stravovania
vychadza z obsahu vyzivovych faktorov podla odporucanych vyzivovych davok (d’alej len ,,OVD®) pre
jednotlivé vekové skupiny obyvatel'stva zverejnené vo Vestniku MZ SR, Ciastka 4 — 5 zo dna 19.6.2015
,,Odporucané vyzivové davky pre obyvatel’stvo v Slovenskej republike (9. Revizia)“.

Rozdelenie dennej vyZivovej davky (v priemere):
Ranajky 18%
Desiata 15%
Obed 35%
Olovrant 10%
Vecera 22%
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2.2.1 Vyhodnocovanie OVD v zariadeniach $kolského stravovania:

- priemerné¢ hodnoty obsahu energie, cukrov a tukov a ostatnych sledovanych nutrientov za
¢asové obdobie jedného mesiaca sa mézu od hodnot OVD v mesacénej zostave jedalnych listkov
odliSovat’ v priemere + 15 %,

- priemerné hodnoty obsahu bielkovin za ¢asové obdobie jedného mesiaca sa mdézu od hodndt
OVD v mesacnej zostave jedalnych listkov odliSovat’ v priemere + 20 % pri zachovani
bezpecnych hranic prijmu a vzijomného pomeru makronutrientov.

Vybrané vyzivové faktory a percentualne zastipenie vyZivovej davky pre deti a mladez

Deti prsgill(lolského Deti $kolského veku Dospievajiici chlapci a dievéata
— o 15-19 rokov 15-19 rokov
Vyfz;l\{r;):ry 2-6 rokov 6-11 rokov 11-15 rokov Studujict fyzicks Zataz
Desiata, Celodenna Obed Celodenna Obed Celodenna Obed Celodenna Obed Celodenna
ol%veraht strava 3 5(?/ strava 3 5(?/ strava 3 5(?/ strava 3 5(?/ strava
60% 100% ° 100% ° 100% ° 100% o 100%
Energia kJ 4140 6900 3080 8800 3675 10500 3955 11300 4830 13800
Energia
kcal 990 1650 735 2100 875 2500 945 2700 1155 3300
Bielkoviny
g 21 35 18,6 53 22,1 63 23,6 67,5 28 80
Tuky
g 37,8 63 27,3 78 29,6 84,5 31,9 91 38,9 111
Sacharidy
g 141,6 236 104 297 130,4 372,5 140,7 402 1734 495,5
Vlaknina
g 8,4 14 6,0 17 6,7 19 7 20 8,2 23,5
Viapnik
mg 420 700 315 900 437,5 1250 437,5 1250 507,5 1450
Zelezo mg 54 9 3,5 10 49 14 47 13,5 538 16,5
Vitamin C
mg 42 70 28 80 33,3 95 33,3 95 43,8 125
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2.3 Zasady na zostavovanie jedalnych listkov

Pri priprave a poskytovani stravovania v zariadeni Skolského stravovania je nevyhnutné
dodrziavat’ Zasady na zostavovanie jedalnych listkov podla Prilohy ¢. 1 k vyhlaske ¢. 330/2009
Z. z. o zariadeni Skolského stravovania vratane ¢asovej a obsahovej Struktiry jedal v zmysle OVD tak,
aby:
- pre deti predSkolského veku v materskej Skole hodnoty energie a zakladnych zivin pri
podani desiaty, obeda a olovrantu boli dodrzané na 60% z celkového denného prijmu OVD,
- pre zZiakov I. stupiia zakladnej Skoly, II. stupiia zdkladnej Skoly a Ziakov strednej Skoly
hodnoty energie a zdkladnych zivin pri podani obeda boli dodrzané na 35 % z celkového
denného prijmu OVD.

2.3.1 Casova truktira jedalneho listka po¢as piatich stravovacich dni v jednozmennej a
celodennej prevadzke

Jednozmenna prevadzka Celodenna prevadzka
2 x hlavné misové jedlo 4 x hlavné misové jedlo
1 x hlavné jedlo so zniZenou davkou 2 - 3 x hlavné jedlo so znizenou
mésa s nadstavenim davkou mésa s nadstavenim
1 x hlavné mucne jedlo 2 - 3 x hlavné micne a zeleninové jedla
1 x hlavné zeleninové jedlo (min. 1 x hlavné zeleninové jedlo)

2.3.2  Casova truktira jedalneho listka v nepretrzitej prevadzke

Celoroc¢na / Nepretrzita prevadzka
6 x hlavné misové jedlo

2 - 3 x hlavné jedlo so znizenou davkou mésa s nadstavenim

2 - 3 x hlavné mucne a zeleninové jedla
(min. 1 x hlavné zeleninové jedlo)
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2.3.3 VsSeobecné zasady zostavovania jedalnych listkov

Druh prevadzky

Privarky

Strukoviny
(polievka, hlavné jedlo, salat)

Mucne prilohy
(knedla, halusky, cestoviny)

Zemiaky
(priloha, sucast pokrmu)

Cerstva zelenina

Zeleninovy Salat

Zeleninova obloha

Hlavné jedla z ryb
(polievka, hlavné jedlo)

Obilniny (krupky, ovsené

Jednozmenna
prevadzka

2 X mesacne

1 - 2 x tyzdenne

1 x tyZdenne

2 - 3 x tyzdenne

Celodenna Nepretrzita/
prevadzka celorocna
prevadzka

2 X mesacéne 2 X mesacne

1-2x 1 - 2 x tyzdenne
tyZdenne

2-3x 4 x tyzdenne
tyzdenne

4 x tyzdenne 6 x tyzdenne

denne

2 x tyzdenne

1 x tyZzdenne

1 x tyZzdenne

1 x tyZzdenne

denne

4 x tyzdenne

3 x tyzdenne

2 x tyzdenne

2 x tyzdenne

denne

4 x tyzdenne

3 x tyZzdenne

2 x tyzdenne

3 x tyzdenne

vlocky, pohanka, soja, proso)

Muénik (ovocny, tvarohovy) 1 -2 x tyzdenne 1-2x 1 -2 x tyzdenne
tyzdenne
Cerstvé, sezonne ovocie
denne (podla denne (podla denne (podla
finan¢ného limitu)  financného finan¢ného limitu)
limitu)

ku kazdému
jedlu

Napoj, pitna voda ku kazdému jedlu ku kazdému jedlu

Zdroj: Vyhlaska ¢. 330/2009 Z. z. o zariadeni Skolského stravovania, Priloha €. 1 - Zasady na
zostavovanie jedalnych listkov v zariadeni Skolského stravovania.
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3 PRINCIPY APLIKACIE

3.1 VSeobecné principy

1.

Pri priprave jedal a napojov dodrziavat’ skladbu potravin a technologické postupy podla receptur
MSN. Jednotlivé potraviny normovat presne a pri vydaji vynormovanych potravin je mozné
zohladnit’ v preukézatelnych pripadoch toleranciu zaokrihlovania + do 10% okrem tukov, soli
acukru. Pri vydaji vynormovanej] hmotnosti mésa podla receptiry MSN je mozné
zohladnit’ toleranciu zaokrthl'ovania - v zariadeni Skolského stravovania do 200 stravnikov
+3%; nad 200 stravnikov +1%.

Receptury s obmedzenim (oznacené *) zarad'ovat’ najviac 1x tyzdenne v jednozmennej prevadzke,
v celodennej prevadzke a v celoro¢nej prevadzke najviac 2x tyzdenne.

V pripade zavedenia systému dvoch druhov jedal na vyber pre vekové skupiny B, C a D dodrzat’
zostavu jedal tak, aby energeticka a nutri€éna hodnota druhého jedla dosahovala minimélne 90 % OVD
u sacharidov a bielkovin prvého jedla a 80 % OVD pre tuky. Obidve jedla na vyber v ramci diia
musia zohl’adiovat’ zasady na zostavovanie jedalnych listkov.

Priklad: jedalny listok s dvoma moZnost’ami jedal na vyber (v sulade so zdisadami na
zostavovanie jedalnych listkov)

MENU A MENU B

Pondelok

Miicne jedlo (sladké) Mucne jedlo (slané) / Zeleninové jedlo

Utorok

Miisové jedlo Maisové jedlo z iného druhu mésa

Streda

Jedlo so zniZenou davkou miisa Jedlo so znizenou davkou z iného druhu
masa

Stvrtok

Miisové jedlo Maisové jedlo z iného druhu mésa

Piatok

Zeleninové jedlo Zeleninové jedlo/ bezmisité jedlo s
obsahom vajec, syra, tofu (90% bielkovin z
menu A)

Pri vydaji jedal a napojov dodrziavat’ hmotnost’ hotovej porcie v g uvedent vo vybranej recepture
MSN. Tolerancia rozdielu hmotnosti pri jednej porcii £ 10%, pri 10 porciach + 6%.

Pri nédkupe potravin nevytvarat’ nadbyto¢né skladové zasoby; maximalne do vySky 10-diiového
finan¢ného limitu ndkladov na nakup potravin.

10
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V zariadeniach Skolského stravovania je nepripustné podavat priemyselne vyrobené Salaty
(spotrebitel'sky balené, nebalené; majonézové alebo nemajonézové), cukrarenské vyrobky, kysnuté
knedle a buchty z distribucnej siete.

Nezarad'ovat’ doplnkové pokrmy za hlavnym jedlom na tkor kvality poddvaného hlavného jedla.

V pripade pokrmov z misa zo zveriny pouZivat’ len méso zo srnca, jelefia a daniela
podl'a minimalnych poziadaviek na kvalitu mésa zo zveriny.

NAPOJE

K hlavnému jedlu podavat’ ¢isth pitni vodu, vodu ochutenii ovocim a bylinkami, vodu ochutenu
prirodnym koncentratom (v odporic¢anom pomere) alebo nesladené caje.

Pri ponuke viac druhov napojov na vyber zarad’ovat’ vzdy aj ¢istd pitni vodu. Priorita: 1. Cista pitna
voda 2. Voda s ovocim a bylinkami 3. Voda ochutena koncentratom, nesladeny ¢aj, mlieko. Suroviny
pouzité na pripravu napojov normovat’ percentudlnym podielom poctu pripravovanych napojov.

. Mlie¢ny napoj nepodavat’ k mdsovym pokrmom, k natierkam s obsahom mésovej zlozky
(rybacia, kuracia, a pod.) a k strukovinovym natierkam.

NATIERKY

. Pri priprave nétierok poddvanych na desiatu v zariadeniach Skolského stravovania pri materskych
Skolach do 25 deti je pripustnd tolerancia navySenia surovin podla pouzitej receptiry o 30%.

. Pri priprave natierok poddvanych na rafajky v zariadeniach Skolského stravovania je
pripustna tolerancia navysenia surovin podla pouZitej receptiry o 50%.

ZELENINA

Priorita pouZivania zeleniny : 1. €erstva 2. hlbokozmrazena 3. sterilizovana.

. Pri priprave pokrmov obsahujucich zeleninu pouZivat’ prioritne cerstvi zeleninu,
dodrziavat’ druh pouzitej zeleniny uvedenej v recepture s vyuzitim sezonneho kalendara a
s pripustnou toleranciou navySenia mnoZstva zeleniny o 40%.

. Pri priprave pokrmov je moZné miku na zahustenie nahradit’ Cerstvou zeleninou, zemiakmi alebo
kukuri¢nym/zemiakovym Skrobom.

. Preferovat’ zeleninové Salaty bez nalevu a rozne zeleninové oblohy. Zeleninové Salaty ochucovat’
olejom lisovanym za studena a S$tavou z citrona. Pri priprave Saldtov bez nalevu je pripustna
tolerancia navySenia zeleniny o 40%.

. Cerstvu zeleninu v pokrmoch z dovodu sezénnosti mozno nahradit’ hlbokozmrazenou zeleninou. Pri

normovani postupovat’ podla tabulky ,,listda hmotnost’* so zvySenim o0 5% na doplnenie straty,
ktora vznikla rozmrazenim.

11
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Cerstvu zeleninu v pokrmoch z dévodu sezénnosti mozno nahradit’ sterilizovanou zeleninou bez
nalevu; pri normovani postupovat’ podla tabul’ky ,,Cistda hmotnost™*, ktord je uvedend v pouzitej
recepture.

Pri priprave pokrmov, kde je uvedend vSeobecne korenovd zelenina a hlubova zelenina,
odporuc¢ame pouzivat’ zo 100 % hmotnosti nasledovné percentualne zastipenie:

Korenova zelenina hmotnost’ v %
mrkva 50 % hrubej hmotnosti
petrzlen 25 % hrubej hmotnosti
zeler 25 % hrubej hmotnosti
Hlubova zelenina hmotnost’ v %
kalerab 40% hrubej hmotnosti
karfiol 30% hrubej hmotnosti
brokolica 30% hrubej hmotnosti

Pri ponuke dvoch a viac zeleninovych Salatov alebo zeleninovej oblohy na vyber normovat’
suroviny percentudlnym podielom poctu pripravovanych porcii (napr. mrkvovy 50 %, kapustovy 25
%, obloha 25 % (paradajka a uhorka).

OVOCIE
Priorita pouZivania ovocia: 1. ¢erstvé 2. hlbokozmrazené 3. sterilizované
Ovocie podavat’ denne podl'a ¢erpania finan¢ného limitu, vyuzivat’ sezénne ovocie.

Ovocie podavané na kusy mozno upravit hmotnost’ porcie uréeni v receptire v pripustnej
tolerancii + 50 %.

Detsku vyZiva (pyré) poddvani na kusy mozno upravit hmotnost’ porcie uréenll v receptire v
pripustnej tolerancii + 30 %.

Pri priprave muénych pokrmov je moznd zamena Cerstvého ovocia na zaklade sezonnosti za
hlbokozmrazené ovocie alebo sterilizované ovocie bez ohl'adu na druh pouzitého ovocia.

Pri normovani hlbokozmrazeného ovocia postupovat’ podla tabul’ky ,,éista hmotnost™ so zvySenim
0 5 % na doplnenie straty, ktord vznikla rozmrazenim.

Sterilizované ovocie v pokrmoch normovat’ bez nalevu; pri normovani postupovat’ podla tabul'ky
»Cista hmotnost™, ktord je uvedend v pouzitej receptire.

Sterilizované ovocie v receptiire je v mozné nahradit’ erstvym ovocim.
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MLIECNE VYROBKY

Mlie¢ne vyrobky (jogurty, tvarohové dezerty, mliecne dezerty, acidofilné mlieko a pod.) podavané
na kusy mozno upravit’ hmotnost’ porcie uréenu v recepture v pripustnej tolerancii + 30 %.

CHLIEB A PECIVO
Podavat’ celozrnny chlieb a pecivo s bielym chlebom a pecivom v pomere 1:1.

Podl'a miestnych podmienok a regionalnych zvyklosti je mozné upravit’ hmotnost’ porcie chleba a
peciva v pripustnej tolerancii + 25 %.

TUKY

Pri priprave vyprdzanych pokrmov vyuzivat’ technologické postupy pripravy jedal v konvektomate
alebo teplovzdusnej rare. Pri vyprazani pokrmov v konvektomate alebo v teplovzdusnej rare znizit
normovanu hmotnost’ tuku o 40 % z hmotnosti, ktora je uvedend v prisluSnej receptire s uvedenym
odpisom skuto¢ného mnozstva spotreby v stravnom liste.

RYBY

Pri priprave pokrmov z rybieho filé pouzivat kalibrované rybie filé¢ bez glaziry s hmotnostou 100
g, 120 g, 150 g nasledovne:

Hmotnost’ porcie

Davka pre vekovia skupinu  Cista vaha porcie po tepelnej aprave

A 2-6 ro¢né deti 1 ks rybie filé 150 g =2 porcie (75 g) 45¢g
B 6-11 ro¢ni Ziaci 1 ks rybie filé¢ 100 g 60g
C 11-15 rocni ziaci 1 ks rybie filé 120g 70g
D 15-19 ro¢ni Ziaci 1 ks rybie filé 150g 90g
Dospeli stravnici 2 ks rybie filé 100g 120g
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3.2 Specifické principy pre stravovanie dospelych stravnikov

Pre zamestnancov Skoly alebo Skolského zariadenia a iné fyzické osoby sa urc¢i stupen finanéného pasma
ako pre vekov kategoriu stravnikov 15-19 roénych podl'a Finanéného pasma B a navysi sa hmotnost’ porcie
masa 0 30%.

Hmotnost’ porcie médsa sa navysi u hlavnych jedal z pokrmovej skupiny misovych pokrmov:

06 Pokrmy z hovéddzieho mésa
07 Pokrmy z bravéového misa

08 Pokrmy z tel'acieho méisa
09 Pokrmy z hydiny
10 Pokrmy z rybieho misa
11 Pokrmy z kralika
12 Pokrmy z vnutornosti
13 Pokrmy z mletého mésa a polomésité pokrmy
26 Pokrmy zo zveriny
Prepocet navySenia hrubej vahy 1 porcie miisa pre zamestnancov $§kél, Skolskych zariadeni a iné FO
(po zaokruhleni)
Hruba vaha misa podla MSN v g  NavySena hruba vaha misa
030%vg
7 10
20 30
25 35
30 40
35 45
40 50
45 60
50 65
55 70
60 80
65 85
70 920
80 105
83 110
90 120
94,5 125
100 130
105 135
108 140
110 145
115 150
120 155
125 165
220 290
225 295
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3.3 Specifické principy pre Sportové $koly a Sportové triedy

1. Pri zabezpecovani stravovania ziakov Sportovych tried a Sportovych $kol, s vyuzitim urcenych
finan¢nych pésiem, sa pre vypocet mnozstva potravin na pripravu jedal a napojov vyhotovuje
samostatny normovaci harok a samostatny stravny list.

2. Pre Ziakov Sportovych tried a Sportovych $kél je v normovani pripustna tolerancia navySenia
energetickej a nutri¢nej hodnoty jedal o 20 %.

3. PrizabezpecCovani stravovania ziakov Sportovych tried a Sportovych §kél postupovat’ podl'a OVD pre
ziakov Sportovych §kol a tried. Podavat’ zvySeny podiel ovocia a zeleniny, mlieka a kyslomliecnych
vyrobkov, ceredlnych vyrobkov, tvarohu a tvarohovych vyrobkov, tvarohovych muc¢nikov,
mlie¢nych pudingov.

3.4 Specifické principy pre celoro¢né prevadzky

1. V zariadeniach Skolského stravovania s celoro¢nou prevadzkou je v normovani pripustna tolerancia
navysenia vSetkych potravin vratane méisa a tukov v rozpiti do 20 % v nadvdznosti na Cerpanie
finan¢ného limitu na nédkup potravin.

2. Ak sa v zariadeni Skolského stravovania poddva aj druha vecera, ta4 predstavuje zvySenie prijmu
energie a vyzivovych faktorov o 5 % az 10 % v porovnani s OVD.

3.5 Specifické principy pre diétne stravovanie

Pre deti a Ziakov, pri ktorych na zaklade posudenia odborného lekara so Specializaciou v Specializanom
odbore pediatria alebo lekara so Specializaciou v prisluSnom Specializatnom odbore, diagnoza diet’at’a
alebo Ziaka vyZaduje osobitné stravovanie vydalo ministerstvo Skolstva Materialno-spotrebné normy
a receptury pre diétne stravovanie ¢. 2023/12087:1-A2100 pre tri druhy diét:

1. Setriaca diéta (ochorenie traviaceho traktu),
2. diabeticka diéta (pri ochoreni diabetes mellitus — cukrovka),
3. bezlepkova diéta (porucha vstrebavania lepku z pokrmov).

Pri zabezpecCovani stravovania deti a Ziakov s diétnym stravovanim, s vyuzitim uréenych finan¢nych
pasiem, sa pre vypocet mnozstva potravin na pripravu jedal a napojov vyhotovuje samostatny
normovaci harok a samostatny stravny list.
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4 MINIMALNE POZIADAVKY NA KVALITU A POUZIVANIE
POTRAVIN

Potraviny pre Skolské stravovanie nakupovat’ v sulade so Zasadami pre zvySenie bezpecnosti a

kvality nakupovanych potravin pre hromadné stravovanie (UV SR ¢. 68/2016) vydanymi
Ministerstvom podohospodarstva a rozvoja vidieka. Preferovat ndkup tovaru od regionalnych
vyrobcov a vyrobcov so zvySenou uroviiou kontroly, preukézanou certifikatmi kvality pre bezpecnost’
potravin (IFS, BRC, ISO normy atd’.) alebo udelenou znackou kvality SK na produkt, pripadne inym
oznacenim kvality, ktoré ma v systéme zabezpeCenu osobitnii kontrolu organmi tUradnej kontroly
potravin.

Potraviny do zariadeni Skolského stravovania nakupovat’ len od producentov a dodavatelov,
ktori su drzitePmi:

Potvrdenia o registracii; su vedeni v aktudlnych zoznamoch registrovanych prevadzkarni,
ktory vedie organ tradnej kontroly potravin, s vystavenym Potvrdenim o registracii a pridelenym
registraénym cislom.

Rozhodnutia o schvaleni prevadzkarne pre potraviny zivocisSneho povodu;

Oznamenia o prideleni registraéného ¢isla pre prvovyrobcov malych mnozstiev prvotnych
a spracovanych produktov kone¢nému spotrebitel'ovi a inym maloobchodnym prevadzkam;

4.1 Napoje

Odporiacame podavat’ nesladené napoje, najmai Cistii vodu, vodu ochuteni ovocim a bylinkami alebo
nesladené caje.

Miniméalne poZiadavky na kvalitu a podavanie napojov:

ovocny ¢aj zo susenych plodov ovocia alebo zmesi susenych listov a plodov ovocia, ktoré tvoria
najmenej 50 % ovocnej zlozky, bez pridanych syntetickych aromatickych latok a farbiv;

bylinny ¢€aj z rastlinnych casti jedného druhu, zmes rastlinnych casti viacerych druhov, zmes
bylinného ¢aju s ovocim alebo ¢aj zo zmesi bylin, ovocia a korenin, ktoré tvoria najmenej 50 %
bylinnej zlozky, bez pridanych syntetickych aromatickych latok a farbiv;

detsky Cierny ¢aj bez kofeinu alebo Kklasicky ¢ierny ¢aj bez kofeinu, tzv. fermentované
¢ajovnikové caje bez kofeinu alebo zmesi Cajovnikovych cajov bez pridanych syntetickych
aromatickych latok a farbiv. Aromatizovany ¢ajovnikovy €aj, ktory sa vyrdba z listov ¢ajovnika
aromatizovanim najmé kvetmi alebo plodmi inych rastlin, koreninami, prirodnymi vonnymi alebo
chutovymi latkami;

prirodné ovocné 100 % Stavy alebo ovocno-zeleninové $tavy — vyrobené lisovanim ovocia
alebo ovocia a zeleniny so 100 % podielom ovocia alebo ovocia a zeleniny, pasterizované, bez
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konzervacnych latok, pridaného cukru a inych sladidiel;

- ovocné napoje alebo ovocno-zeleninové napoje zo 100 % koncentratu natural — obsahuju 100 %
podiel ovocia alebo ovocia a zeleniny, stabilizované Setrnou pasterizaciou, bez pridaného cukru, inych
sladidiel, konzervantov a syntetickych aromatickych latok, dodavané v zmrazenej alebo tekutej forme.

4.2 Milieko a mlie¢ne vyrobky

Preferovat’ nakup mlieka a mlie¢nych vyrobkov so zvySenou uroviiou kontroly preukazanou
certifikatmi kvality pre bezpecnost’ potravin (IFS, BRC, ISO normy atd’.), alebo udelenou Znackou
kvality SK na produkt, pripadne inym oznacenim kvality, ktoré ma v systéme zabezpecenu
osobitnll kontrolu orgdnmi Uradnej kontroly potravin.

Pri priprave pokrmov s obsahom mlieka a mlie¢nych vyrobkov pouZzivat’ vyrobky s uvedenym

mnozstvom tuku:

SYRY

Druh potraviny

Prirodny zrejtci syr plnotucny
Prirodny zrejuci syr polotu¢ny
Maikky Cerstvy syr

Taveny syr

MLIEKO A MLIECNE VYROBKY

Druh potraviny
Maslo

Smotana

Kysla smotana
Mlieko

Mnozstvo tuku v suSine [% hmot.]
od 45

od 25

od 50 (len s obsahom mlie¢neho tuku)
od 30 (len s obsahom mlie¢neho tuku)

Mnozstvo tuku [% hmot.]
od 82

od 12

16

1,5 — priprava pokrmov

do 3,5 — priprava napojov

Minimalne poziadavky na kvalitu a podavanie mlieka:

- preferovat’ pasterizované a vysoko pasterizované mlieko, (mlieko a smotanu oSetrena UHT

ohrevom zarad’ovat’ prileZitostne);

- vyzadovat dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznacenej na dodanom tovare

neuplynula viac ako 1/5;
- minimélny obsah tuku 1,5 %;

- neodporacame podavat’ ako napoj k hlavnym misovym jedldm a misovym natierkam, ale
skor ako sucast’ ranajok, desiaty alebo olovrantu napriklad v kombinacii s obilninovymi
vlo€kami, ceredliami alebo vo forme ochuteného mlie¢neho napoja.
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Minimalne poZiadavky na kvalitu a podavanie mlie¢nych vyrobkov:

nakupovat’ kyslomlie¢ne vyrobky ,,plnotu¢né* a ,,so zniZenym mnozstvom tuku* (acidofilné
mlieko, kefir, zakvasené mlieko, fermentované mlieko, jogurty), ktoré maju v porovnani s
mliekom vys$i obsah prospesnych probiotickych baktérii s priaznivym vplyvom na ¢revnu
mikrobiotu a tym aj na celkové zdravie;

pouzivat’ bryndzu len z tepelne upravené¢ho mlieka z obchodnej siete (termizovani alebo
pasterizovanu);

pouzivat jogurty a fermentované mlicko bez pridavku nemliecnej zlozky, bez
zahust'ovadiel, syntetickych farbiv, arém a konzervacnych latok;

zarad'ovat’ syry bez rastlinnych tukov, farbiv, konzerva¢nych latok a inych prisad:

v tvrdé syry (parmezan, cheddar, emental);

v’ polotvrdé syry (gouda, eidam);

v Cerstvé nezrejiice syry;

v’ termizované alebo pasterizované vyrobené z kravského, ovéieho alebo kozieho
mlieka (cottage, ricotta, tvaroh, bryndza);

v’ taveny syr jednodruhovy (s obsahom 75 % syra);

v taveny syr roztieratel’ny (bez pridanych konzervantov, farbiv a stabilizatorov
s vysokym obsahom vapnika).

4.3 Miiso a masové vyrobky

Minimalne poZiadavky na kvalitu bravéového, hovadzieho, tePacieho a krali¢ieho mésa:

nakupovat’ €erstvé chladené miso, nie zmrazené, hlbokozmrazené ani rozmrazované méso,
(chladené maéso, ktoré vplyvom chladiaceho procesu nestuhlo); nebalené vol'ne ulozené,
balené v ochrannej atmosfére plynu alebo vakuovo balené;

etikety na hoviddzom a tel'acom mése musia obsahovat’ referencny kod, ktory umoziuje
identifikovat’ jeho povod a podrobnosti o tom, kde bolo zviera zabité a kde bolo vykonané jeho
d’alSie spracovanie;

vyzadovat’ dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznacenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/3.

Minimalne poziadavky na kvalitu mésa zo zveriny:

pouzivat’ len miso zo srnca, jelenia a daniela;

musi spiiiat’ poziadavky na zdravotnu neskodnost’ a hygienicka bezchybnost’ a byt spracované v
schvalenej prevadzkarni na spracovanie zveriny, ktorej obchodné meno je uvedené na
obchodnom obale;

do jedného obalu méze byt’ balend len zverina z rovnakého druhu zveri;

v obchodnom nazve zveriny musi byt uvedeny druh zveri, z ktorej bola zverina ziskana a
obchodny nazov vyrobku;

musi byt vykostené, balené ako celistvy kus alebo krajané, farby tmavoclervenej az
hnedocervenej, bez zvySkov koze, zbavené loja, bez krvnych podliatin, bez cudzich pachov, s
charakteristickou vonou po druhu zveri, bez zmien farby a senzorickych odchylok.
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Miniméalne poZiadavky na kvalitu mésovych vyrobkov:

- zohladiiovat’ percentudlny podiel mésa v mésovych vyrobkoch:
v' Sunka — minimalny podiel obsahu mésa 85 %;
v' parky — minimalny podiel obsahu mésa 85 %;
v" klobasa — minimalny podiel obsahu mésa 85 %;
- vyzadovat dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznacenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/3.

Minimalne poZiadavky na kvalitu hydinového mésa:

- uprednostiiovat’ Cerstvé, chladené méso, nezamienat médso za médsové pripravky s
privlastkom krehcené, Stavnaté, solené, do ktorych su priddvané d’alSie ingrediencie;

- vyzadovat dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznacenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/3.

Minimalne poZiadavky na kvalitu hydinovych mésovych vyrobkov:

- zohladiiovat’ percentualny podiel mésa v mésovych vyrobkoch:
v hydinova Sunka — minimalny podiel obsahu mésa 85 %;
v hydinové parky — minimalny podiel obsahu méisa 85 %;
- vyzadovat dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznacenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/5.

4.4 Ryby a rybacie vyrobky

Miniméalne poziadavky na kvalitu rybacieho mésa a rybacich vyrobkov:

- preferovat’ kvalitné morské a sladkovodné ryby — erstvé, chladené, mrazené,
hlbokozmrazené;

- uprednostiiovat’ 100 % rybacie méso, filety a rezy z celistvej rybacej svaloviny;

- u mrazeného alebo hlbokozmrazeného rybacieho mésa pouzivat médso bez pridanej vody
a aditivnych latok s glaziirou max. 15 % glazurovanej hmoty.

Odporucané druhy ryb:

- morské - losos, treska, prazma, morsky vlk, hoki;
- sladkovodné - pstruh, zubac, tilapia, sumcek africky, sumec.

4.5 Vnutornosti

Minimalne poZiadavky na kvalitu vnitornosti:

- preferovat’ Cerstva chladent bravcovi peceil (mozna zdmena za tel’aciu pecen), bez viditeI'nych
krvavych skvin a necistot, bez cudzieho zapachu, v celku a bez porusenej celistvosti.
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4.6 Mlynské a pekarenské vyrobky

Preferovat’ nakup tovaru so zvySenou uroviiou kontroly, preukazanou certifikatmi kvality pre
bezpecnost’ potravin (IFS, BRC, ISO normy, atd’.) alebo udelenou Znackou kvality SK, pripadne
podobnou znackou, ktora ma v systéme intenzivnejSiu kontrolu autorizovanou kontrolnou
instituciou.

Celozrnné varianty obilnin (celozrnny chlieb a pecivo, celozrnné cestoviny, celozrnné muky,
obilninové vlo€ky a pod.) odporac¢ame zarad’ovat’ priblizne v pomere 1:1 s vyrobkami z bielej miky, a
teda, aby priblizne polovica podavanych obilninovych vyrobkov bola celozrnna.

Minimalne poZiadavky na kvalitu chleba a peciva:

- nakupovat Cerstvy chlieb a pecivo;
- prihliadat’ na vzdialenost’ od miesta dodania;

- vyzadovat' dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznafenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/2.

Minimalne poZiadavky na kvalitu cestovin:

- pri nakupe cestovin sledovat’ zlozenie, uprednostiiovat’ cestoviny z tvrdej pSenice -
semolinové a cestoviny bez obsahu konzervacnych latok, syntetickych farbiv a
dochucovadiel;

- v pripade suSenych cestovin vyzadovat dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby
vyznacenej na dodanom tovare neuplynula viac ako 1/3;

- v pripade cCerstvych cestovin vyzadovat dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby
vyznacenej na dodanom tovare neuplynula viac ako 1/2.

Minimalne poziadavky na kvalitu mlynskych vyrobkov:

- bez obsahu konzerva¢nych latok, syntetickych farbiv a dochucovadiel;

- vyzadovat dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznacenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/3.

4.7 Ovocie, zelenina a zemiaky

Preferovat’ vyrobky mierneho pasma so zvySenou uroviiou kontroly od vyroby az po ponukanie
na predaj, napriklad pod Znackou kvality SK, pripadne inou obdobnou znackou alebo certifikdtom
kvality.

Minimalne poZiadavky na kvalitu ovocia a zeleniny:

- nakupovat’ neporuSené, neprezreté, zdravé, bez znamok hniloby, €isté, bez viditeI'nych cudzich
latok, bez skodcov, bez nadmernej povrchovej vlhkosti, bez cudzieho pachu a/ alebo chuti, bez
vyraznej straty cerstvosti a bunkového napétia;

- pri vytvarani jedalnych listkov sa prioritne riadit’ sezonnym kalendarom ovocia a zeleniny.

Minimalne poZiadavky na kvalitu zemiakov:

- zemiaky konzumné skoré a neskoré - balené, odrodovo jednotné, oznacené krajinou povodu a
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varnym typom, bez nadmernej povrchovej vlhkosti, bez rozsiahlej chrastavitosti, so zacelenymi
poraneniami, bez cudzich primesi a necistot .

4.8 Vajcia

Preferovat’ nakup tovaru so zvySenou uroviiou kontroly, preukazanou certifikatmi kvality pre
bezpecnost’ potravin (IFS, BRC, ISO normy atd’.) alebo udelenou Znackou kvality SK na produkt,
ktory je predmetom obstaravania, pripadne podobnou znackou, ktora ma v systéme intenzivnejSiu
kontrolu autorizovanou kontrolnou instituciou. Iba vajcia pochddzajuce zo schvalenych a
kontrolovanych chovov.

Minimalne poZiadavky na kvalitu vajec:

- vyzadovat dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznalenej na obale alebo na
sprievodnom obale neuplynulo viac ako 1/7 (znamena dodanie Cerstvych vajec nie starSich
ako 4 dni od znasky);

- preferovat’ vajcia z podstielkového chovu, z voI'ného vybehu, certifikované vajcia s ozna¢enim
“Bio” a “Organicky”.

4.9 Konzervarenské vyrobky

Preferovat’ ndkup tovaru so zvySenou urovilou kontroly, preukazanou certifikdtmi kvality
pre bezpecnost’ potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd’.) alebo udelenou Znackou kvality SK, pripadne
inou znackou kvality.

Minimalne poZiadavky na kvalitu konzervarenskych vyrobkov:

- bez pridanych konzervantov, syntetickych sladidiel, farbiv a dochucovadiel;

- vyzadovat dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznacenej na dodanom tovare
neuplynulo viac ako 1/3.

Kecup a paradajkovy pretlak

Minimalne poziadavky na kvalitu ke¢upu a paradajkového pretlaku:

kecup - bez zahust'ovadiel, umelych sladidiel a pridavnych latok s podielom min. 60 %

rajciakového pyré, so znizenym obsahom soli a cukru;

- paradajkovy pretlak — s obsahom 100 % paradajkového pyré bez pridania umelych sladidiel,
farbiv, konzervacnych latok a zahust'ovadiel;

- paradajky lapané, drvené — s obsahom 100 % lupanych paradajok vo vlastnej stave, bez
pridanych umelych sladidiel, farbiv, konzervaénych latok a zahust'ovadiel;

- peperonata - krajana farebna paprika v paradajkovom naleve, bez konzervantov, bez

umelych farbiv a bez lepku.

DZemy a kompoty
Miniméalne poZiadavky na kvalitu dZemov a kompétov:

- dZemy - jednodruhové alebo viacdruhové s minimalnym podielom 50 % ovocia, so znizenym
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obsahom cukru, bez konzervantov, umelych sladidiel, syntetickych farbiv a syntetickych
aromatickych latok;
- kompoty — sterilizované so znizenym obsahom cukru.

4.10 Oleje

Minimalne poZiadavky na kvalitu a olejov:

- pri nakupe olejov zohladnit’ vhodnost pouzitia podl'a odporacania vyrobcu, uprednostnit
jednodruhové oleje. Do Salatov odporicame pouzivat’ oleje lisované za studena, na tepelné
spracovanie oleje rafinované.

4.11 Ochucovadla, koreniny a bylinky

Minimalne poziadavky na kvalitu ochucovadiel:

Pri priprave pokrmov pouzivat’ zmesi susenej zeleniny, suSenych byliniek, jednodruhové korenie a zmesi
korenin bez obsahu glutamétov (glutamat sodny E621, glutamat draselny E622, glutamat vapenaty E623,
glutamat amonny E624, glutamat horecnaty E625). Na obale m6zu byt oznacené aj ako vytazok z drozdia,
extrakt z pekarenského drozdia, bielkovinovy hydrolyzat, kvasnicovy extrakt, kvasnicovy vytazok,
rastlinny bielkovinovy hydrolyzat, hydrolyzovana rastlinné bielkovina, s6jovy bielkovinovy hydrolyzat,
sojovy hydrolyzat, sojovy extrakt, kvasnicovy extrakt, hydrolyzovany protein, autolyzované kvasinky,
kazeinat sodny, pripadne Zelatina.

Pokial’ je v zozname ingrediencii uvedeny guanylan sodny E627 alebo inozinan sodny E631, je vzdy
pritomny aj glutamat sodny.

- suSena zelenina — 100% korefiova zelenina bez obsahu soli, pridaného cukru a sladidiel,

- polievkové korenie — zmes korenin zo suSenych koreninovych polievkovych bylin a
korenovej zeleniny, bez obsahu glutamanu, soli a pridaného cukru,

- korenie — jednodruhové korenie celé/mleté/ drvené (Cierne korenie, nové korenie, rasca,
bobkovy list, kurkuma, muskatovy orech, majoran, cervena paprika, Skorica, zazvor,
borievka, badian, fenikel, klincek, pomarancova kora, citronova kora, aniz, vanilka)

- koreninova zmes — Cistd zmes korenia alebo korenia a byliniek, bez pridaného
glutamanu a obsahu soli;

Na dochucovanie pokrmov podla regionalnych zvyklosti pouZivat’® jednodruhové koreniny, zmesi
korenin, byliniek a suSenej zeleniny bez obsahu pridavnych latok. Cerstvé bylinky a zeleninové viiate
pouzivat’ do vhodnych pokrmov bez obmedzenia, aj v pripade, Ze nie st uvedené v receptire. Napriklad:
bazalka, Salvia, oregano, tymian, pazitka, petrzlenova a zelerova viat a pod.

Séjova omacka
Minimalne poZiadavky na kvalitu (zloZenie) séjovej omacky:

- sOjova omacka prirodne fermentovana (zloZenie: pitnd voda, sdjové bdby, pSenica, jedla sol’
max. 15 % hm).
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Druh potraviny
1300 g cerstvej papriky a 700 g
cerstvych rajciakov

1000 g cerstvého ovocia po o€isteni

1000 g rajciakov
1000 g Cerstvych hub

1000 g Cerstvého kopru

1000 g Cerstvej petrzlenovej viate
1000 g Cerstvého drozdia

1000 g hladkej muky

1000 g tekvice hokaido — neocistene;j
1000 g tekvice — ocCistene;j

Mlieko a mlie¢ne vyrobky
Muka pseni¢na

Bravéova mast’
Bravcova pecen
Rostenka z daniela

5 PRIPUSTNE ZAMENY POTRAVIN

Mnozstvo a druh potraviny

1000 g sterilizovaného leca bez nalevu
1000 g sterilizovaného ovocia bez nalevu

200 g raj¢iakového pretlaku
140 g suSenych hub alebo
400 g sterilizovanych hib
60 g susen¢ho kopru
150 g suSenej vnate
300 g susené¢ho drozdia

1700 g strahanych surovych zemiakov
750 g kukuri¢ného/zemiakového skrobu
Pozadované mnozstvo zeleniny

350 g tekvicového pretlaku

500 g tekvicového pyré

Bezlakt6ézové mlieko a bezlaktdézové mliecne
vyrobky

Muka celozrnna, Spaldova,

pohankova, ryzova, strukovinova

Rastlinny olej (r6zne druhy)

Telacia pecen, kuracia pecen

Pliecko z daniela, méso zo srnca, méso z jelena
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6 UPRAVA HMOTNOSTI POTRAVINOVYCH KOMODIT PO

SPRACOVANI

Druh potraviny
avokado

baklazan

banany

brokolica

bylinky

cesnak

cibul’a

citron

citron

cuketa

cvikla

drobné bobul'ové ovocie
fazul’kové struky
grapefruity

hlavkovy salat

hliva

hrozno

chren

jablka, hrusky

kalerab

kapusta hlavkova
kapusta kysla

karfiol

kel

kiwi

kopor

krali¢ie miso

kuracie prsia chladené
kuracie prsia mrazené
kuracie stehna chladené
kuracie stehnd mrazené
kuracie stehna s kostou
kuracie stehnd vykostené
mandarinky

melony

mrazend hydina v celku
mrkva

paprika

parky

pazitka

pecen bravéova; telacia

Uprava potraviny
Supanim, odkdstkovanim
Supanim, Cistenim
Supanim

Cistenim

odstranenim stopiek
Supanim

¢istenim, Supanim
vytla¢enim na $tavu
krajanim na platky
¢istenim, vybratim jadier
Cistenim, oSupanim
Cistenim

¢istenim

¢istenim, krajanim
¢istenim

Cistenim

odstranenim stopiek
Cistenim

Supanim, vybratim jadier
Supanim

odstranenim zvadnutych listov
odstranenim stavy
Cistenim

odstranenim zvéddnutych listov
Supanim

odstranenim stopiek
odblanenim

odstranenim vody
rozmrazenim
odstranenim vody
rozmrazenim
vykostenim

odblanenim

Supanim

Stpanim, krajanim
rozmrazenim

Cistenim

Cistenim

lipanim

Cistenim

odblanenim
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Straty v
30%
30%
40%
25%
25%
10%
15%
60%
10%
20%
20%

5%
20%
40%
10%
10%
10%
25%
35%
25%
20%
30%
25%
20%
10%
25%
10%
3%
10%
3%
10%
50%
10%
20%
40%
10%
20%
25%
5%
25%
5%
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petrzlen ¢istenim 20%
petrzlenova viat ¢istenim 25%
pomarance SUupanim, krdjanim 25%
broskyne, nektarinky odkdstkovanim 25%
marhule odkdstkovanim 25%
visne odkdstkovanim 30%
por Cistenim 20%
raj¢iaky Cistenim, krajanim 10%
rebarbora Supanim 20%
red’kovka Cistenim 20%
slivky Cerstvé odkdstkovanim 25%
slivky Cerstvé Cistenim 10%
Sampinony Cistenim 15%
Spargla Cerstva Cistenim 35%
Spenat Cistenim 30%
tekvica Supanim, vybratim jadier 35%
uhorky nakladané krajanim 10%
uhorky Salatové Stpanim 20%
zeler Cistenim 20%
zemiaky (mes. III. — VL) Cistenim 35%
zemiaky (mes. IX. — XI.) Cistenim 20%
zemiaky (mes. XIL — IL.) Cistenim 30%
zemiaky skoré Cistenim 20%
zemiaky varené v Supke Cistenim 25%

Druh potraviny ZvySenie po tepelnej uprave

cestoviny 140%

cicer 100%

fazul’a 150%

hrach suchy 120%

ja¢menné krapy vel'ké 200%

ovsené vlocky 50%

ryza lapana, natural 100%

SoSovica 150%
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7 RECEPTURY S OBMEDZENIM (*)

Jednym z cielov Skolského stravovania je aj vedenie deti a ziakov k budovaniu
spravnych stravovacich navykov. Receptiry s obmedzenim obsahuju potravinové zlozky,
ktoré pri pravidelnej a najmd nadmernej konzumacii mézu v dospelosti prispievat’ k
zvySovaniu rizika niektorych ochoreni a ktoré v ramci prevencie civilizaénych ochoreni
odporicaju eurépske spolocnosti pre vyzivu minimalizovat’.

Receptury s obmedzenim (oznacené *) zarad’ovat’ najviac 1x tyZdenne v jednozmennej
prevadzke, v celodennej prevadzke a v celoro¢nej prevadzke najviac 2x tyZdenne.
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8 SEZONNY KALENDAR OVOCIA A ZELENINY

Ovocie a zelenina
obsahuji najviac zdraviu prospes$nych latok
v dobe svojej prirodzenej zrelosti.

01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12

Bazalka
Pazitka
PetrZlen viat
Polnicéek
Zerucha

Broskymna
Ceresnia
Cernica
Egres
Hrozno
Hruska letna
Hruska zimna
Jablko letné
Jablko zimné
Jahoda
Malina
Melon
Marhula
Ribezla
Slivka

Visna

Ovocie Bylinky

P cerstvé skladom
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V dobe zberu Grody
st zaroven cenovo najvyhodnejsie
a najdostupnejsie.

01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12

B

Brokolica
Cesnak
Cibula
Cuketa
Cakanka
Dymnia Hokaido
Fazulka zelena
Hrach
Kalerab ]
Kapusta
Karfiol
Kel | I -
Kel ruZickovy
Mangold
Mrkva | [ =
Paprika
Paradajka
Pastrnak | ]
Patizén =
PetrZlenkoten | | | | |
Pér -
Redkovka biela
Redkvicka
Repa Cervena
Salat hlavkovy
Spargla
Spenat
Uhorka
Zeler

Zelenina
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9 VYPESTKY ZO SKOLSKEJ ZAHRADKY

Podmienkou vyuzivania produktov zo Skolskej zahrady je registracia Skoly (zariadenia Skolského
stravovania) na prisluSnej regiondlnej veterindrnej a potravinovej sprave. Tento krok je velmi
dolezity, aby sa v pripade zdravotnych problémov vedeli vystopovat alebo vylucit' zdroje nakazy.
Jedna sa o povinny a preventivny krok.

Postup registracie Skolskej zahrady:

1. Vyplnit’ formular: Oznamenie o registracii na priamy predaj a dodavanie malého mnozZstva
prvotnych a spracovanych produktov rastlinného povodu.

2. Vyplneny formuldr je potrebné dorucit’ na prislusna RVPS, ktord nésledne prideli registracné
¢islo.

3. Zaregistrovana skola alebo Skolské zariadenie je povinné viest’ evidenciu, ktora bude obsahovat
datum, druh a mnozstvo vypestovaného a pouzité¢ho ovocia, zeleniny, byliniek ¢i inych produktov.
Forma zapisu evidencie moze to byt’ elektronicka alebo papierova.

Vzor:

Datum — Slivky 3 kg — kysnuty kola¢ ovocny, méta pieporna 100g — ¢aj bylinkovy, raj¢iny
krickové 2 kg - priama konzumadcia (nakrajané).
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