Materialno — spotrebné normy a receptury,
pre Skolské stravovanie
(aplikacia principov)

s ucinnost’ou od 01.09.2015

Uvod

Osvojenie si zdravych stravovacich navykov v detskom veku sa povazuje za jednu
Z najucinnejSich foriem prevencie nutricne podmienenych choréb na formovani ktorych
sa podielaju aj zariadenia Skolského stravovania.
MSVVaS SR (d’alej len ministerstvo) podl'a § 140 zakona &. 245/2008 Z. z. o vychove
a vzdelavani v zneni neskorsich predpisov vydalo Materidlno-spotrebné normy a receptiry,
ktoré charakterizuji prisluSnu uzemnu oblast’ pre Skolské stravovanie (d’alej len ,,MSN®)
a metodiku ich pouzivania. MSN maju z&vizny charakter s pripustnou toleranciou pouZitia,
ktora je uvedena v jednotlivych ustanoveniach metodiky.
Pre deti aziakov, uktorych podla posudenia oSetrujliceho lekara zdravotny stav
vyzaduje osobitné stravovanie vydalo ministerstvo MSN pre pripravu troch druhov diét:
- Setriaca (pri chorobach traviaceho traktu),
- diabeticka (pri zvySenej hladine cukru v krvi — pri cukrovke),
- bezgluténova, bezlepkova diéta (pri poruche vstrebavania lepku v pokrmoch).
Za uCelom ozdravenia vyzivy deti st MSN kazdoro¢ne aktualizované.

Prakticka aplikacia

Zakladnou poziadavkou a ulohou v skolskom stravovani je zachovat’ vyrobu jedal
anapojov z cerstvych surovin, pouzivat potravinové komodity najvysSej kvality
s vysledovatel'nost'ou povodu a s moznost'ou vyuzitia alternativnych potravinovych komodit
z dovodu persondlnej a technologickej narocnosti a preukazatenych finanénych tUspor.

Stanovenie finan¢ného limitu na nakup potravin zodpoveda priemernym cenovym
relaciam zakladnych potravinovych komodit v danom regione a jeho Cerpanie je v priebehu
Skolského roka vyrovnané tak, aby financny limit na konci mesiaca nebol niz§i ale ani
neprevysil 10% jednodiiového finanéného limitu na nakup potravin. Uvedena tolerancia je
pripustna aj ku koncu kalendarneho roka.

Jednotlivé receptury su vypracované pre 4 vekové skupiny stravnikov:

- davky potravin pre vekovl skupinu A su pre 2 az 6-rocné deti materskych $kal,

- davky potravin pre vekovu skupinu B su pre 6 az 11-ro¢nych Ziakov zakladnych $kol,

- davky potravin pre vekovl skupinu C st pre 11 az 15-ro€nych Ziakov zakladnych $kol,

- davky potravin pre vekova skupinu D su pre 15 az 19-ro¢nych ziakov strednych $kol
a dospelych stravnikov.

MSN su usporiadané do 26 pokrmovych skupin s technologickymi postupmi
pripravy pokrmov, napojov a vyzivovou hodnotou podavanych pokrmov, ktora vychadza
Z obsahu vyzivovych faktorov podl'a odporti¢anych vyzivovych davok (d’alej len ,,OVD*®) pre
jednotlivé vekové kategorie stravnikov vo Vestniku MZ SR, ¢iastka 4 — 5 zo dia 19.6. 2015
,Odporucané vyzivové davky pre obyvatel'stvo v Slovenskej republike (9. Revizia)™.



Vyhodnocovanie OVD

Pre jednotlivé skupiny stravnikov je potrebné pocitat’ s uréitou variabilitou
a toleranciou plnenia OVD. Vysledné hodnoty nutricnych prepo¢tov pokrmov a napojov
v mesacnej skladbe jedalnych listkov maju odporucaci charakter vzhl'adom k tomu,
ze OVD st vyjadrené ako ,,skuto¢ne zjedené* (t.j urcuju skuto¢nli potrebu prijimanych
potravin S pozadovanymi nutriénymi hodnotami, ktoré by mal organizmus ¢loveka prijat’)
aztohto dovodu pre ucely hodnotenia méZu byt OVD zvySené o prislusné hodnoty
fyzickych a nutri¢nych strat (od doby nakupu az po finalny konzum) a taktieZ je nevyhnutné
zohPadnit’ utilizaciu (vyuzitel'nost, zuzitkovanie) v organizme. V MSN pri prepocte
energeticko-nutriénych hodnét jednej porcie pokrmu si zohlPadnené aj fyzické
a nutri¢né straty potravin.

Pri vyhodnocovani OVD postupovat’ nasledovne:

- priemerné hodnoty obsahu energie, cukrov atukov za casové obdobie jedného
mesiaca sa m6zu od hodndét OVD v mesacnej zostave jedalnych listkov odliSovat
v priemere =5 az 10 %;

- priemerné hodnoty obsahu bielkovin za ¢asové obdobie jedného mesiaca sa moézu
od hodnét OVD v mesacénej zostave jedalnych listkov odliSovat’ v priemere + 20 az
40% — pripustné zvySenie v spotrebnej davke bielkovin je z dovodu, ze uvedené
hodnoty v OVD sa priblizuju k utilizovatel'nym, t.j. zuzitkovanym, vyuzitelnym
hodnotam;

- priemerné hodnoty obsahu vitaminov a minerdlnych latok za casové obdobie
jedného mesiaca sa mdézu od hodnét OVD Vv mesacnej zostave jedalnych listkov
odliSovat’ v priemere = 10 azZ 20% a pri vitamine C o 55 az 60%.

Pri prepoctoch nutriénej hodnoty poskytovanych pokrmov v =zariadeniach Skolského
stravovania je platny postup aktualnych tabulkovych vypoctov podla jednotlivych zvizkov
POTRAVINOVYCH TABULIEK vydanych Vyskumnym tstavom potravinarskym
Vv Bratislave Potravinové tabul'ky boli vydané postupne po jednotlivych komoditach od roku
1997.

V ramci kontrolnej ¢innosti v zariadeniach Skolského stravovania sa mozZe vykonat
aj chemické (laboratorne) stanovenie vyZivovych hodnét organmi potravinovej kontroly.

Na zéklade praktickych skusenosti vysledky vyZivovych hodndt stanovené
laboratérnym rozborom si o 20 az 30% niZsie, o je potrebné pri porovnani s prepoctom
TABULKOVYCH hodnét zohl'adnit.

Poznamka: Napr. obsah vitaminu C v hlavkovom Salate je v potravinovych tabulkach vyssi
ako pri laboratornom rozbore.

Z celkovej dennej vyzivovej davky sa pocita v priemere 18% na ramajky, 15%
na desiatu, 35% na obed, 10% na olovrant a 22% na ve€eru. Ak sa v zariadeni $kolského
stravovania podava aj druha vecera, t4 predstavuje zvySenie prijmu energie a vyzivovych
faktorov 0 5% az 10% Vv porovnani s OVD.

Na zaklade vysSie uvedenych udajov je potrebné, aby pri poskytovani stravovania
v zariadeni Skolského stravovania boli dodrzané zisady na zostavovanie jedalnych
listkov podl’a 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 desiatej, obeda a olovrantu boli dodrzané na 60% z celkového denného
prijmu OVD;



- pre ziakov L. stupna zakladnej Skoly, II. stupna zakladnej Skoly a Ziakov strednej
Skoly a dospelych stravnikov hodnoty energie a zakladnych Zivin pri podani obeda
boli dodrzané na 35% z celkového denného prijmu OVD.

Pri zabezpelovani stravovania Ziakov Sportovych tried a Sportovych S$kél
postupovat podla OVD pre ziakov Sportovych $kol atried (Vestnik MZ SR ¢. 35,
HMD/5238/16209/2011), ktoré st uvedené v tabul'ke ¢.1 a ¢.2, s spracované pre tri Sportové
kategorie nasledovne:

- v L. kategérii E su uvedené hodnoty pre Sporty s niZ§im vydajom energie, ako su
napr. atletika (chodza, behy), basketbal, bezecké lyzovanie, cyklistika, triatlon, futbal,
hadzana, hokej, plavanie, volejbal, zapasenie a dzudo;

- v IL. kategorii E* st uvedené hodnoty pre Sporty s vysokym vydajom energie, ako
su napr. atletika (Sprinty, skoky, vrhy), gymnastika, skoky na lyziach, stolny tenis;

- v II1. kategérii E** su uvedené hodnoty pre §porty s najniz§im vydajom energie,
ako su tanecné Sporty;

- pri vyuziti navySenych finan¢nych pasiem normovat’ zvySeni hmotnost’ hlavnych
jedal v MSN o0 20% s odporucanou Strukturou potreby bielkovin Zivo¢isnych 50 — 60%
a rastlinnych 40 - 45% okrem kategorie tane¢né Sporty E**;

- pri hodnotach zdrojov energie preferovat’ sacharidy, podl'a OVD dopliiat’ vlakninu
denne zeleninu, ovocie a doplnky vyZivy (ceredlie, tvarohové mucniky, pudingy);

- v ramci pitného rezimu podavat’ pitni vodu, prirodné ovocné Stavy, napoje urcené
pre Sportovcov podl'a MSN s obsahom uhl'ohydratov, mineralov, vitaminov a pod..

V zariadeniach Skolského stravovania s celorotnou prevadzkou je pripustna
tolerancia v normovani vSetkych potravin vratane misa atukov na vyrobu doplnkovych
a hlavnych jedal v rozpdti do 20% v nadvdznosti na Cerpanie finanéného limitu potravin
na nakup jedla.

V pripade zavedenia systému dvoch druhov jedal pre vekové skupiny B, C aD, je
potrebné dodrzat' zostavu jedal tak, aby energeticka a nutriéna hodnota druhého jedla
dosahovala minimalne 90% OVD jedla prvého u sacharidov a bielkovin a 80% OVD pre
tuky. Pri zavedeni systému dvoch jedal je potrebné zohPadnit’ personilne a materialno-
technické zabezpecenie zariadenia Skolského stravovania.

A) VSEOBECNE PRINCiPY APLIKACIE MSN

1) Potraviny nakupovat v najvysSej kvalite, s vysledovatePnost'ou krajiny pévodu,
zohladiiovat’ ich sezonnost’, preferovat’ potravinarske produkty regionilnych
vyrobcov azachovavat ich vlastnosti tak, aby zabezpeCovali vyzivové potreby
stravnikov.



2) Priurdovani kvality potravin:

zohl'adiiovat’ zloZenie produktov, wurCit kritéria kvality na zaklade
percentudlneho  zastipenia jednotlivych zloZiek, =zohladiiovat sposob
spracovania produktov;

sledovat’ pritomnost’ pridavnych latok nevhodnych pre deti;

zohl'adnovat’ percentudlny podiel misa v miasovych vyrobkoch napr. Sunka —
minimalny podiel miisa 80%, parky — minimalny podiel mésa 70%;

nezamienat’ méiso za méasové pridavky, mésové vyrobky (upravované hydinové
méiso, upravované misa s obsahom pridavnych latok), do ktorych st pridavané
dalSie ingrediencie;

Vramci pripravy jedal, ktoré sa dochucuju cerstvymi bylinkami, resp.
vilatami, dodrziavat' ustanovenie § 9 vyhlasky MZ SR ¢&. 533/2007 Z. z.
0 podrobnostiach o poziadavkach na zariadenia spolo¢ného stravovania, v ktorom
je potrebné dodrziavat’ pri vyrobe pokrmov a napojov zasady spravnej
vyrobnej praxe vzaujme zachovania epidemiologickej bezpecnosti
pripravovanych pokrmov a napojov;

pri pripade pouZivania c{erstvych byliniek, surovej zeleniny a ovocia
pri priprave pokrmov v zariadeniach Skolského stravovania, je nevyhnutna
dokladna mechanicka oc¢ista pod priadom tecicej pitnej vody, z dovodu
obmedzenia rizika vyskytu alimentarnej infekcie, na ¢o najnizS§iu moznu mieru;

pri priprave jedal v zariadeni spolo¢ného stravovania deti a mladeze
z odborného hladiska preferujeme stravu, pripravovanu z €erstvych surovin,
ktora méa zodpovedajucu energeticku a biologicku hodnotu;

polotovary a hlbokozmrazené vyrobky, pouZivame v Skolskom stravovani
vynimoc¢ne, iba Vv pripadoch nestandardnych situacii (nedostatok pracovnych sil,
preruSenie dodavok vody, resp. energii, prip. cenové dovody a pod.) ;

zohl'adnovat’ podiel ovocnej zloZzky V ovocnych napojoch, sledovat obsah
pridavnych latok, preferovat’ 100%-né ovocné stavy;

pri nakupe olejov zohladnit’ vhodnost pouzitia podl'a odporicania vyrobcu,
uprednostnit’ jednodruhové oleje; do Saldtov pouzivat’ oleje lisované za studena,
na tepelné spracovanie oleje rafinované;

pri nakupe cestovin sledovat’ zloZenie, uprednostiiovat’ cestoviny
z0 semolinovej muky, muky z tvrdej pSenice, napr. bulgur kupovat’ len celistvy
(nie tlomkovity tzv. ldmavku) ;

pri nakupe mlieka uprednostnit’ Cerstvé mlieko alebo mlieko s kratSou dobou
spotreby;

pri nikupe mlieénych vyrobkov uprednostnit’ jogurt biely, jogurty ochucovat’
s Cerstvym ovocim;

pri niakupe ryb uprednostnit morské ryby, pri mrazenych rybach sledovat
percentualny podiel glazury vody v tolerancii najviac do 15% glaziry,
uprednostiiovat’ 100% rybacie méso bez pridanej vody a bez polyfosfatov
(polyfosforecnanov).



3) Vramci desiatej, olovrantu a obeda nepodavat’ cukrovinky, sladké pecivo, ¢okolady,
keksy, a pod..

4) Do jedalnych listkov nezarad’ovat’ pridavky za hlavnym jedlom na tkor kvality
surovin pouzitych pri priprave hlavnych jedal (obeda, vecere).

5) Podavanie cukroviniek alebo cukrarenskych vyrobkov, parenych buchiet a knedli
z distribu¢nej siete v zariadeniach skolského stravovania je nepripustné.

6) Zvysit frekvenciu podavania Cerstvych zeleninovych obloh, resp. $alatov k hlavnym
jedlam na ukor sterilizovanych kompoétov a pridavkov k jedldm (keksy, trvanlivé

pudingy).

7) Obmedzit’ podiavanie mrazenych pekarenskych vyrobkov s vysokym obsahom tukov
uréenych na dopekanie (mrazené listkové Satocky a pod.).

8) Dodrziavat’ skladbu potravin podl'a vybraného druhu MSN.
9) Dodrziavat’ technologické postupy pri priprave jedal a napojov.

10) Jednotlivé potravinové ingrediencie normovat’ presne a vysledné hodnoty pri normovani
zaokrihlovat’ vzdy tak, aby hmotnost’ jednotlivych druhov potravin nebola prekrocena
ani zniZzend 0 jednu normovanu porciu.

11) Pri vydaji vynormovanych potravin je mozné zohl'adnit’ v preukazateInych pripadoch
toleranciu = 10 % okrem miisa a tukov.

12) Pri priprave natierok podavanych na ranajky normovat’ s 50% navySenim surovin podla
pouzitej receptury a podl'a finan¢ného limitu na nakup potravin.

13) Jednotlivé potraviny z obchodnej siete je mozné pri preukazatelnej ispore finanénych
nakladov na potraviny zamenit’ za biopotraviny.

14) Polotovary pouzivat vynimo¢ne v pripadoch nestandardnych situacii napr. vypadok
pracovnych sil, preruSenie dodavok energii resp. cenové dovody a pod..

15) Polievkové zéklady pouzivat’ vyhradne len pre kategériu stravnikov ,,.D* a pri vyrobe
polievok pouZivat’ vyvary na prirodnej baze bez glutamanu sodného.

16) Na konci mesiaca zabezpecit' vyrovnané Cerpanie finanéného limitu tak, aby finan¢ny
limit na konci mesiaca nebol nizsi ale ani neprevysil 10% jednodiiového finanéného
limitu nakladov na nakup potravin.

17) Pri stanoveni finan¢ného pasma na nakup potravin na jedno jedlo, stanovit’ jednotné
finanéné pasmo pre stravnikov vSetkych vekovych kategérii vratane dospelych
stravnikov (zamestnanci ainé fyzické osoby) okrem diétneho stravovania
a stravovania Ziakov Sportovych tried.

A) SPECIFICKE PRINCIPY APLIKACIE

1) Pri priprave misitych a polomisitych pokrmov pouzivat' nasledovné druhy mias
a tepelne opracované masoveé vyrobky:
- méso bravcové Cerstvé — stehno, karé vykostené, pliecko,
- udené miso a udena slanina,
- maso hovidzie Cerstvé — zadné a rosStenka,
- maiso mleté Cerstvé — bravcove pliecko, hoviddzie zadné a hydinové méso,



2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

- hydina cerstva, chladend, mrazend — morcacie prsia, kuracie prsia, stehna,
vykostené stehna a hydina v celku,

- krali¢ie méso Cerstvé, chladené,

- ryby — sladkovodné, morské, Cerstvé, mrazené s max. 15%-nou glaztirou alebo
chladené,

- vnutornosti — pecen bravcova, telacia, kuracia, morcacia,

- Sunka (80%-ny podiel médsa) a parky (70%-ny podiel mésa).

Pri priprave natierok, polievok, hlavnych pokrmov z bryndze pouzivat’ bryndzu len
Z tepelne upraveného mlieka z obchodne;j siete (termizovana alebo pasterizovana).

Pri priprave pokrmov z €erstvej zeleniny alebo ovocia mozno pouzivat ako nahradu
hlboko zmrazenu zeleninu alebo hlboko zmrazené ovocie, pri normovani postupovat’
podl’a tabulky ,,Eista hmotnost’ so zvySenim o 5% na doplnenie straty, ktord vznikla
rozmrazenim.

Pri priprave mic¢nych pokrmov je mozna zamena cerstvého ovocia za sterilizované
bez ohl'adu na druh ovocia.

Muffiny pripravovat podla ponuky dodavatela s prislusnym prepoctom kaloricko-
biologickych hodnot.

Pri priprave pokrmov zo sterilizovanej, zeleniny alebo ovocia (bez nalevu),
pri normovani postupovat podla tabulky ,,Cistd hmotnost’*, ktorda je uvedend
V pouzitej recepture.

Pri vyprazani jedal v teplovzdusnej rure resp. ,konvektomate zniZit’ normovant
hmotnost’ tuku 0 40% z hmotnosti, ktora je uvedena v prislusnej recepture.

V recepttrach, kde nie je uvedena muka na dosku, normovat vo vyske 15 %
k mnoZstvu miky pouZitej na cesto.

Pecivo podavat’ na kusy v hmotnosti urCenej v receptire v pripustnej tolerancii
+ 30 %.

10) V pokrmovej skupine Chlieb, pe€ivo Vv receptire 3.015 Vianocka, sladké pecivo

zarad’'ovat’ ako sladké pecivo: kysnuté pecivo s napliiou a listkové pecivo S napliiou
(preferovat’ naplne orechovli, makovi a tvarohovl)) — Shmotnostou uvedenej
V recepture v pripustnej tolerancii &+ 30 %.

11) Podl'a miestnych podmienok a krajovych zvyklosti je mozné chlieb Kk privarku

zvysit’ alebo znizit' o 25% z hmotnosti, ktord je uvedend v prislusnej recepture.

12) Ovocie podavat’ na kusy v rozpiti = 50 % hmotnosti uréenej v receptire. Detski

vyZivu (pyré) podavani na kusy zvysit’ alebo znizit’ 0 50% z hmotnosti, ktora je
uvedena v prislusnej recepture.

13) Mlie¢ne vyrobky (jogurty, tvarohové dezerty a pod.) podavat’ na kusy v hmotnosti

uréenej v recepture, v pripustnej tolerancii + 30 %.



14)Pri pecive, zelenine, ovoci, mlieénych ainych vyrobkech, ktoré su vydavané
na kusy, je potrebné prepocitat’ nutricné hodnoty podla skutoéne vydanej
hmotnosti.

15) Pri aplikacii receptur v pokrmovej skupine ,,Napoje z mlieka* sa riadime
hmotnostou uvedenou v prisluSnej receptire v mnoZstve 150 g pre vekovi
skupinu A.

16) Mlieko amlie¢ne vyrobky, zelenina, ovocie aovocné vyrobky podavané
prostrednictvom celospolocenskych programov dodrziavat hmotnost’, ktord je
uvedena v podmienkach jednotlivych programov. Pre deti vo vekovej skupine
A dodrzat’ hmotnost’ porcie mlieka urcenej v MSN.

17) Zeleninové Salaty Kk pokrmom ochucovat’ olivovym olejom a cCitronom. Preferovat’
podéavanie Cerstvej zeleninovej oblohy. Pri priprave Salatov bez nalevu je pripustna
tolerancia navySenia suroviny o 20% — maximalne do vysky hmotnosti uvedenej
v skupine D.

18) Pri priprave zeleninovych Salatov uprednostnit’ Salaty bez nalevov, ochutené
citrbnom a olivovym olejom S navySenim o 20% maximalne do vysky hmotnosti
uvedenej v skupine D.

19) Zeleninové oblohy uprednostiiovat’ z Cerstvej zeleniny.

20) Pri priprave zeleninovych polievok a omac¢ok je pripustna tolerancia navysSenia
zeleniny o0 20%.

21)Na dochucovanie jedal mozno pouzivat koreniny a bylinky podl'a regionalnych
zvyklosti. Pre zvyraznenie chuti pokrmov pouzivat’ ochucovadla podla MSN, ako
zmesi vytazkov korenin, zeleniny alebo ovocia, zmesi na pripravu gulaSov, mletych
mias a polievkovych zékladov bez glutamanu sodného, umelych farbiv v skupine ,,D*
napr. v recepturach ¢. 5.005, 5.127, 5.030, 5.139.

22) V ramci pitného reZimu podavat’ pitni vodu fortifikovanu C vitaminom s citrénom,
pomaranc¢om, limetkou, grepom v pomere na 1 | vody 50g ovocia s pridanim byliniek
podl'a regionalnych zvyklosti (médta, medovka a pod.), ¢aje na prirodnej baze
(s obsahom $ipok, suSené¢ho ovocia), prirodné 100%-né ovocné §tavy spracované
lisovanim, ovocné §tavy s minimalne 1/3 podielom ovocnej zlozky sladené
fruktozou bez umelych farbiv. Neodpori¢ame podavat’ napoje vyrobené z chemicky
upravovanych koncentratov s vysokym obsahom sachar6zy a umelych farbiv.

23) Sirupy pouzivat’ vyrobené na prirodnej baze, bez umelych farbiv.

24)Pri priprave jedal sobsahom mlieka amliecnych vyrobkov pouzivat vyrobky
S mnozstvom tuku v suSine:

kysla smotana 16%

sladka smotana 12%

prirodny zrejuci syr (tvrdy) 40%

prirodny zrejuci syr (tvrdy) 30% do polievok, natierok a na zapekanie
taveny syr od 25 — 65%

mlieko 1,5% pri priprave pokrmov, pri napojoch

1,5% a 3,5%



B) PRIPUSTNE ZAMENY POTRAVIN

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Pri priprave pokrmov zryb, pouzivat druhy rybicho mésa podla aktudlnej
ponuky trhu , davkovanie hmotnosti rybiecho mésa musi byt’ v stilade s prisluSnou
receptirou uvedenou v MSN, pri priprave pokrmov mozno pouzivat’ aj ryby Cerstvé
a chladené — filety bez kosti.

Pre deti aziakov, uktorych na zaklade lekarskeho potvrdenia je indikované
vylaCenie mlieka a mliecnych vyrobkov (laktézova intolerancia) je moznost
pouzit’ bezlaktézové mlieko a bezlaktézové mlie¢ne vyrobky — zdmena za mlieko
sojove, ryzoveé, pohankové je nepripustna.

V suvislosti s regiondlnymi zvyklostami je mozné robit zameny muky (hladka,
hruba, polohruba, celozrnna, Spaldova, pohankova). Pri zahustovani pokrmov
odporuc¢ame pouzit’ strihané zemiaky alebo zemiakovy Skrob.

V stvislosti s regionalnymi zvyklostami je mozné robit zameny tukov (olej,
olej s prichutou masla, olivovy, kokosovy, tekvicovy, sezamovy, maslo, rastlinny
tuk). Je potrebné dodrzat vhodnost pouzitia tukov uréenych vyrobcom (tuky
uréené na studenu kuchyiiu nepouzivat pri tepelnom spracovani, neprevySovat’
teplotu uréenu vyrobcom pri tepelnom spracovani a pod.).

Pri priprave polomisitych pokrmov podla regiondlnych zvyklosti je moznost
nahradit’ hovddzie mdso mdsom hydinovym s pouzitim davkovania hmotnosti méisa
podla pouzitej receptuiry.

Pri aplikacii pokrmov s trojobalom (okrem skupiny A) je mozna jeho nihrada
Zmesou SO sezamom.

DalSie mozné zdmeny:

1000 g sterilizovaného leca bez nalevu

300 g Cerstvej papriky a 700 g cerstvych
rajc¢iakov

1000 g raj¢iakov

200 g rajciakového pretlaku

1000 g cerstvych hub

140 g suSenych alebo
180 g sterilizovanych hub

1 liter ¢erstvého mlieka 1,5 % tuku

130 g suSeného mlieka

1000 g Cerstvéeho kopru

60 g suSeného kopru

1000 g Cerstvej petrzlenovej viiate

150 g suSenej viiate

1000 g Cerstvého droZzdia

300 g suSeného drozdia

1 liter 16% kyslej smotany

1,05 litra kyslej smotany 15%

1 liter 16% kyslej smotany

1,25 litra kyslej smotany 12%

1000 g hladkej muky

750 g kukuri¢ného alebo
750 g zemiakového Skrobu

1700 g strahanych surovych zemiakov
(2000g hruba vaha)

1000 g vajecnej melanze

22 ks vajec s hmotnostou 50 g




1 liter koncentrat sirupu na baze fruktozy

1 liter zmes sirupu na baze fruktézy podla
odporucania vyrobcu

C) UPRAVA HMOTNOSTI POTRAVINOVYCH KOMODIT VO VYBRANYCH

RECEPTURACH

1) V pokrmovej skupine Prilohy upravujeme hrubu hmotnost’ so stratami, ktoré sa
uvedené v Casti ,,Priemerné straty a odpady vzniknuté Cistenim®, nasledovne:

Receptura Obdobie A B C D
16.018 zemiakova kasa IX. - XI. 16,00 | 26,00 |33,00 |40,00
16.019 zemiakova kasa I. XII. - II. 17,50 | 28,5 35,00 42,00
16.020 zemiakova kasa II. I1I. - VL. 20,00 | 30,00 |36,00 |44,00
16.031 zemiaky opekané I. XII. - II. 22,00 | 28,00 | 36,00 42,00
16.032 zemiaky opekané II. I1I. - VI. 24,00 | 29,00 | 35,00 45,00
16.034 zemiaky varené I. XII. - I1. 24,00 | 29,00 |38,00 |45,00
16.035 zemiaky varené II. I1I. - VL. 26,00 | 35,00 |42,00 |47,00

2) V pokrmovej skupine 10 Pokrmy z rybieho miisa Vv receptirach s pouzitim rybieho

filé¢ upravujeme Cistu hmotnost’ nasledovne:

Rybie filé bez glaziry kalibrované — 100 g, 120 g, 150 g,

Davka pre vekovua skupinu Cista hmotnost porcie Hmotnost
porcie
po priprave
A 2 -6 -rocné deti 1 ks rybie filé 150 g= 2 porcie 45¢g
(75 g)
B 6 - 11 - roc¢ni Ziaci zakladnych | 1 ks rybie filé 100 g 60g
skol
C 11 - 15 - ro¢ni Ziaci zakladnych | 1 ks rybie filé 120g 70 g
skol
D 15 - 19 - rocni ziaci strednych | 1 ks rybie filé 150g 90¢g
Skol a dospeli stravnici

3) Pri priprave jedal, kde je uvedena korenova zelenina, pouzivat zo 100 % hmotnosti

nasledovné percentudlne zastupenie

Mrkva 50%

hrubej hmotnosti

Petrzlen 25%

hrubej hmotnosti

zeler 25%

hrubej hmotnosti




4) Priemerné straty a odpady vzniknuté ¢istenim a krajanim niektorych potravin:

Druh potraviny Uprava potraviny Straty v %
baklazan Supanim, Cistenim 30%
banany Supanim 40%
brokolica Cistenim 10%
bylinky Cistenim, odstranenim stopiek 25%
cesnak Stipanim 10%
cibula ¢istenim, Supanim 15%
citron vytlaenim na §tavu 60%
citréon krajanim na platky 10%
cuketa Cistenim, vybratim jadierok 20%
cvikla Cistenim, oSupanim 20%
fazul’kové struky Cistenim 20%
grapefruity Cistenim, krajanim 40%
hlavkovy Salat Cistenim 10%
hliva Cistenim 10%
hrozno odstranenim stonky 10%
chren Cistenim 25%
jablka Supanim a vybratim jadier 35%
kalerab Supanim 25%
kapusta hlavkova odstranenim zvadnutych listov 20%
kapusta kysla odstranenim S§tavy 30%
karfiol Cistenim 15%
kel odstranenim zvadnutych listov 20%
Kivi Stipanim 10%
kopor Cistenim, odstranenim stopiek 25%
kralidie miiso odblanenim 10%
kuracie prsia odstranenim vody 3%
(chladené)

Kuracie prsia mrazené rozmrazenim 10%
kuracie stehna rozmrazenim 10%
mrazené

kuracie stehna vykostenim 30%
s kost’ou

mandarinky Stpanim 20%
melony Supanim, krajanim 40%
mrazena hydina rozmrazenim 10%
v celku

mrkva Cistenim 20%
paprikové struky Cistenim 25%
parky lipanim 5%
pazitka Cistenim 25%
pecen bravéova odblanenim 5%




Vv Supke

pecen kuracia odblanenim 10%
pecen kuracia rozmrazenim 10%
mrazena

petrZlen Cistenim 20%
petrZlenova viat’ Cistenim 25%
pomarance Supanim, krdjanim 25%
por ¢istenim 20%
rajéiaky Cistenim, krdjanim 10%
rebarbora Stipanim 20%
red’kovka Cistenim 20%
salama mékka lupanim 5%
slivky Cerstvé odkoskovanim 25%
slivky Cerstvé Cistenim 10%
Sampinény Cistenim 15%
Spargla Cerstva Cistenim 35%
Spenat Cistenim 30%
tekvica Stpanim, vybratim jadier 35%
uhorky nakladané kréjanim 10%
uhorky Salatové Supanim 20%
zeler Cistenim 20%
zemiaky (mes.I1. - Cistenim 35%
VI1.)

zemiaky (mes.IX. — Cistenim 20%
X1.)

zemiaky (mes.XII. — Cistenim 30%
1)

zemiaky skoré Cistenim 20%
zemiaky varené Cistenim 20%

5) ZvySenie hmotnosti niektorych potravin varenim, dusenim

Druh
cestoviny
cicer
fazula
hrach suchy
ja¢menné krupy stredné
ja¢menné krupy vel'ké

ovsené vlocky
ryza lapana
ryza natural
SoSovica

% zvySenie po uvareni a dusent

140
100
150
120
180
200
50
100
100
150




