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UvVOD

Zakladnou tulohou Skolského stravovania je zabezpecit' systém plnohodnotnej vyzivy podla
odporucanych vyzivovych davok pre jednotlivé kategorie stravnikov a uskutocnovat’ vyrobu jedal a
napojov z Cerstvych surovin v zmysle zasad spravnej vyrobnej praxe, pouzivat’ potravinové komodity
najvyssej kvality s vysledovatel'nostou povodu a uprednostiiovat’ regionalnych vyrobcov potravin.

Ministerstvo $kolstva, vedy, vyskumu a $portu SR (d’alej len ,,MSVVaS*) s ciefom zabezpegit
detom a ziakom pristup k nutri¢ne vyvazenym pokrmom a vychovu k zdravej vyzive, vydava podla
§ 140 zakona ¢. 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani v zneni neskorSich predpisov, Materialno-
spotrebné normy a receptury pre Skolské stravovanie (d’alej len ,,MSN*).

Pre deti a ziakov, pri ktorych podl'a postidenia oSetrujuceho lekara si zdravotny stav ziaka alebo
dietata vyzaduje osobitné stravovanie, vydalo ministerstvo Materidlno-spotrebné normy a receptiry
pre diétny stravovaci systém v Skolskom stravovani v roku 2008 (CD-2008-809/1771-1:918).

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, ktora umoziuje zamestnancom zariadeni Skolského stravovania
implementovat’ pri zostavovani jedalneho listka a vyroby pokrmov zmeny uvedené Vv tejto aplikacii k
MSN.

1 VIZIA SKOLSKEHO STRAVOVANIA 2021

Aktualne platnd 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 nutricne vyvazené pokrmy a napoje predovsetkym
bez pridané¢ho cukru,

e obmedzit' pripravu pokrmov s obsahom mikkych méasovych vyrobkov, vyrobkov z
udenych mias a pokrmov pripravovanych technologickym postupom vypraZania,

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

e zvysSit pouzivané mnozstvo kvalitnej, Cerstvej, sezonnej zeleniny a ovocia od
regionalnych vyrobcov a pestovatelov.

Aktuélne platné principy st prehl'adne rozpisané v tejto aplikacii MSN v ramci jednotlivych
kategorii podl'a predloZzeného obsahu.



2 APLIKACIA MSN a RECEPTUR V PRAXI — zikladné informacie

Register materialno - spotrebnych noriem tvoria receptary usporiadané do 26 pokrmovych
skupin s technologickymi postupmi pripravy pokrmov anapojov Spolu s prepocitanou nutri¢nou
hodnotou 1 porcie, ktord vychadza z obsahu vyzivovych faktorov podla odporucanych vyzivovych
davok (d’alej len ,,OVD*) pre jednotlivé vekové kategorie stravnikov.

Jednotlivé receptury su vypracované pre 4 vekové skupiny stravnikov:

2 az 6-ro¢né deti

6 az 11-ro¢ni Ziaci

11 az 15-ro¢ni ziacCi

15 az 19-ro¢ni ziaci a dospeli

0o >

2.1 Finan¢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 MSVVaS
(finanéné pasma pre bezné stravovanie; finan¢né pasma pre diétne stravovanie, stravovanie
Sportovcov, pre internatne zariadenia a zariadenia s nepretrzitou prevadzkou).

Pri stanoveni finanéného pasma na nakup potravin na jedno jedlo sa urcuje jednotné
finan¢né pasmo pre stravnikov vSetkych vekovych kategorii vratane dospelych stravnikov
(zamestnanci a in¢ fyzické osoby) okrem stravnikov s diétnym stravovanim a ziakov Sportovych
tried a Sportovych $kol.

Stanovenie finanéného pasma na ndkup potravin zodpovedd priemernym cenovym
relacidm zakladnych potravinovych komodit v danom regione a jeho cerpanie je v priebehu
Skolského roka vyrovnané tak, aby finan¢ny limit na konci mesiaca nebol nizsi, ale ani neprevysil
20% jednodnového finanéného limitu na ndkup potravin.

2.2 QOdporucané vyzivové davky pre deti a mladez

Vyzivova hodnota pripravovanych a podavanych pokrmov v zariadeniach Skolského stravovania
vychadza z obsahu vyzivovych faktorov podl'a odporucanych vyzivovych davok (d’alej len ,,OVD®) pre
jednotlivé vekové skupiny obyvatel'stva zverejnené vo Vestniku MZ SR, ¢iastka 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%




2.2.1 Vyhodnocovanie OVD v zariadeniach S§kolského stravovania:

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

priemerné hodnoty obsahu bielkovin za ¢asové obdobie jedného mesiaca sa mo6zu od hodnot
OVD v mesacnej zostave jedalnych listkov odliSovat’ v priemere + 20 % pri zachovani
bezpeénych hranic prijmu a vzaijomného pomeru makronutrientov.

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

Deti predskolského
veku
Deti Skolského veku / chlapci, dievéata Dospievajici chlapci/dievéata
15-19r. 15-19r.
VyzZivovy
faktor . S
2-6r. 6-11r. 11-15r. Studujtici fyzicka zit'aZ
Desiata,
obed,
olovrant.
60% Celoden. | Obed | Celoden. | Obed | Celoden. | Obed | Celoden. Obed Celoden.
strava 35% strava 35% strava 35 % strava 35 % strava
Energia
kJ
4140 6900 3080 8800 3675 10500 | 3955 | 11300 4830 13800
Energia
keal
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
141,6 236 104 297 130,4 372,5 140,7 402 173,4 4955
Vlaknina
g
8,4 14 6,0 17 6,7 19 7 20 8,2 23,5
Vapnik
mg
420 700 315 900 437,5 1250 4375 1250 507,5 1450
Zelezo
mg
54 9 3,5 10 49 14 4.7 13,5 5,8 16,5
Vitamin C
mg
42 70 28,0 80 33,3 95 33,3 95 43,8 125




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 Struktury jedal v zmysle OVD
tak, aby:

- pre deti predskolského veku v materskej Skole hodnoty energie a zdkladnych zivin
pri podani desiatej, obeda a olovrantu boli dodrzané na 60% z celkového denného prijmu

OVD,

- pre Ziakov L. stupia zakladnej Skoly, II. stupiia zikladnej $koly 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 pocas 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 mésa s | 2 -3 x hlavné jedlo so zniZzenou davkou
nadstavenim misa s nadstavenim

2 - 3 x hlavné mucne a zeleninové jedla
1 x hlavné mucne jedlo (min. 1 x hlavné mucne jedlo
1 x hlavné zeleninové jedlo min. 1 x hlavné zeleninové jedlo)

2.3.2 Casova $truktira jedalneho listka v nepretrZitej prevadzke

Celoro¢na / Nepretrzita prevadzka

6 x hlavné mésové jedlo

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

2 - 3 x hlavné mucne a zeleninové jedla
(min. 1 x hlavné mtcne jedlo
min. 1 x hlavné zeleninov¢ jedlo)

Zdroj: UVZ SR HDM/8236/17004/2007



2.3.3 Vseobecné zasady zostavovania jedalnych listkov

VSeobecné zasady zostavovania jedalneho

listka*
jednozmenna celodenna nepretrzita
prevadzka prevadzka prevadzka

Privarky

2 X mesacne

2 X mesacéne

2 X mesacéne

Strukoviny (polievka, Salat)

1 - 2 x tyzdenne

1 - 2 x tyzdenne

1 - 2 x tyzdenne

Miiéne prilohy (knedl’a, halusky,
cestoviny)

1 x tyzdenne

2 - 3 x tyzdenne

4 x tyzdenne

Zemiaky (ako sucast’ pokrmu)

2 - 3 x tyzdenne

4 x tyzdenne

6 x tyzdenne

Zelenina

denne

denne

denne

- vo forme Salatov

2 x tyzdenne

4 x tyzdenne

4 x tyzdenne

- priloha/obloha k hlavnému
jedlu

1 x tyzdenne

3 x tyzdenne

3 x tyzdenne

Hlavné jedla z ryb (polievka,
hlavné jedlo)

1 x tyzdenne

2 x tyzdenne

2 x tyzdenne

Oblininy (krapky, ov. vlocky,
pohanka, sja, proso)

1 x tyzdenne

2 x tyzdenne

3 x tyZzdenne

Muiéniky najviac 1 -2 x najviac 1 -2 x najviac 1 -2 x
tyzdenne tyzdenne tyZzdenne
Ovocie denne (podla denne (podla denne (podla

finan¢ného limitu)

finan¢ného limitu)

finan¢ného limitu)

Zdroj: Vyhlaska ¢. 330/2009 Z. z. o zariadeni Skolského stravovania, Priloha ¢. 1 - Zasady na

zostavovanie jedalnych listkov v zariadeni skolského stravovania.

3 PRINCIPY APLIKACIE

3.1 VSeobecné principy

1. Pri priprave jedal a napojov dodrziavat’ skladbu potravin a technologické postupy podl'a
receptir MSN. Jednotlivé potraviny normovat presne a pri vydaji vynormovanych
potravin je mozné zohladnit’ v preukazatelnych pripadoch toleranciu zaokrahl'ovania +
10%; okrem misa, tukov, soli a cukru.

2. Receptury s obmedzenim (oznacené *) zarad’ovat’ najviac 4 X mesacne v jednozmennej
prevadzke, v celodennej prevadzke a v nepretrzitej prevadzke najviac 8 x mesacne, pri¢om
vramci jedného mesiaca modze byt pouzitd z kazdej potravinovej skupiny receptir
S obmedzenim maximalne jedna receptura s obmedzenim.

3. V pripade zavedenia systému dvoch druhov jedal na vyber pre vekové skupiny B,C a D
dodrzat’ zostavu jedal tak, aby energetickd a nutri¢na hodnota druhého jedla dosahovala
minimalne 90 % OVD u sacharidov a bielkovin prvého jedla a80 % OVD pre tuky.
Obidve jedld na vyber v ramci dna musia zohPadiovat’ ziasady pre zostavu
jedalnych listkov.

4. Pri vydaji jedal a napojov dodrziavat hmotnost’ hotovej porcie v g uvedent vo vybranej
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

recepture MSN. Tolerancia hmotnosti pri jednej porcii + 10%, pri 10 porciach + 6%.

Pri nakupe potravin nevytvarat’ nadbytocné skladové zasoby; maximalne do vysky
10-diiového finan¢ného limitu ndkladov na nakup potravin.

V zariadeniach Skolského stravovania je nepripustné podavat priemyselne vyrobené
Salaty (spotrebitel'sky balené, nebalené; majonézové alebo nemajonézové) a cukrarenské
vyrobky z distribu¢nej siete.

Nezarad’ovat’ doplnkové pokrmy za hlavnym jedlom na ukor kvality podavané¢ho
hlavného jedla.

V receptarach, kde je potrebna mika na dosku alebo olej na plech normovat’ vo vyske
+15 % k pouzitému mnozstvu muky alebo oleja.

Pri pecive, zelenine, ovoci, mlie¢nych a inych vyrobkoch, ktoré su vydavané na kusy,
prepocditat’ nutri¢né hodnoty podl’a skuto¢ne vydanej hmotnosti.

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

NAPOJE

K hlavnému jedlu uprednostnit’ ¢ista pitna vodu, vodu ochutenu ovocim a bylinkami
alebo nesladené ¢aje, S pripustnou toleranciou navysenia surovin do 20 %.

Pri ponuke dvoch a viac niapojov na vyber normovat suroviny percentudlnym podielom
poétu pripravovanych napojov  (napr. 30 % c¢aj; 20 % mlieko; 50 % voda s
citronom).

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

NATIERKY

Pri priprave natierok podavanych na desiatu v zariadeniach Skolského stravovania pri

materskych Skolach do 20 deti je pripustnad tolerancia navySenia surovin podla pouZitej
receptury 0 30%o.

Pri priprave natierok poddvanych na ranajky v zariadeniach Skolského stravovania je

pripustna tolerancia navysenia surovin podl'a pouZitej receptiry 0 50%o.

ZELENINA

Priorita pouzivania zeleniny : 1. éerstva 2. hlbokozmrazena 3. sterilizovana.

Pri priprave pokrmov obsahujucich zeleninu pouzivat’ prioritne ¢erstvi zeleninu,
dodrziavat’ druh pouZzitej zeleniny uvedenej v receptire s vyuzitim sezonneho kalendara a

10



17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

S pripustnou toleranciou navySenia mnozZstva zeleniny o 40%0.

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

Cerstva zeleninu v pokrmoch z dévodu sezénnosti mozno nahradit’ hlbokozmrazenou
zeleninou. Pri normovani postupovat’ podla tabulky ,,Cistda hmotnost™ so zvySenim o
5% na doplnenie straty, ktora vznikla rozmrazenim.

Cerstvi zeleninu v pokrmoch z dévodu sezénnosti mozno nahradit’ sterilizovanou
zeleninou bez nalevu; pri normovani postupovat’ podl'a tabulky ,,¢ista hmotnost™, ktora
je uvedena v pouzitej recepture.

Pri priprave pokrmov, kde je uvedena vSeobecne korenova zelenina, odporucame
b o
pouzivat’ zo 100 % hmotnosti nasledovné percentudlne zastupenie:

mrkva 50 % hrubej hmotnosti
petrzlen 25 % hrubej hmotnosti
zeler 25 % hrubej hmotnosti

Pri ponuke dvoch a viac zeleninovych $alatov 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’ sezonne ovocie.

Ovocie podavané na kusy mozno upravit hmotnost porcie uréenu v receptire v
pripustne;j tolerancii + 50 %.

Detski vyZivu (pyré) podavanu na kusy mozZno upravit hmotnost’ porcie urcenu V
recepture v pripustnej tolerancii + 30 %.

Pri priprave muénych pokrmov je moznd zamena Cerstvého ovocia na zéklade
sezonnosti za hlbokozmrazené ovocie alebo sterilizované ovocie bez ohladu na druh
pouzitého ovocia.

Pri normovani hlbokozmrazeného ovocia postupovat’ podl'a tabul’ky ,,¢ista hmotnost™ so
zvySenim o 5 % na doplnenie straty, ktora vznikla rozmrazenim.

Sterilizované ovocie vV pokrmoch normovat’ bez néalevu; pri normovani postupovat’ podla
tabul’ky ,,¢ista hmotnost™, ktord je uvedenda v pouzitej recepture.

11



MLIECNE VYROBKY

28. Mliec¢ne vyrobky (jogurty, tvarohové dezerty, mlie¢ne dezerty, acidofilné mlieko a pod.)
podavané na kusy mozno upravit hmotnost’ porcie ureni v recepture v pripustne]
tolerancii + 30 %.

CHLIEB A PECIVO

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

29. Podl'a miestnych podmienok a regionalnych zvyklosti je mozné chlieb k polievke a
privarku zvysit' alebo znizit' o 25 % z hmotnosti, ktora je uvedena v prislusnej receptuire.

30. Pecivo podavané na kusy mozno upravit hmotnost’ porcie urenu v receptire v pripustnej
tolerancii + 30 %.

TUKY

31. Pri priprave vyprazanych pokrmov vyuzZivat’ technologické postupy pripravy jedal
v konvektomate alebo teplovzdusnej rare. Pri vyprazani pokrmov v konvektomate alebo
v teplovzdus$nej rre zniZit® normovani hmotnost’ tuku 040 % z hmotnosti, ktora je
uvedend v prislusnej recepture s uvedenym odpisom skutocného mnozstva spotreby v
stravnom liste.

KORENINY A BYLINKY

32. Na dochucovanie pokrmov pouzivat’ jednodruhové koreniny, zmesi korenin zo zeleniny
podra regionalnych zvyklosti. Cerstvé bylinky a zeleninové viiate pouzivat’ do vhodnych
pokrmov bez obmedzenia; bazalka, Salvia, oregano, tymian, pazitka, petrzlenova
a zelerova viat’ a pod..

3.2 Specifické principy pre Sportové §koly a §portové triedy

1. Pri zabezpecovani stravovania Ziakov Sportovych tried a Sportovych §kél, s vyuzitim
urCenych finanénych pasiem, sa pre vypofet 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. Pri zabezpeCovani stravovania Ziakov Sportovych tried a Sportovych $kol postupovat
podla OVD pre ziakov Sportovych $kol atried. Podavat zvySeny podiel ovocia
a zeleniny, mlieka a kyslomliecnych vyrobkov, ceredlnych vyrobkov, tvarohu a
tvarohovych vyrobkov, tvarohovych maé¢nikov, mliecnych pudingov.
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3.3 Specifické principy pre celoro¢né / nepretrzité prevadzky

1. V zariadeniach $kolského stravovania s celorocnou prevadzkou je v normovani pripustna

tolerancia navySenia vSetkych potravin vratane mésa a tukov v rozpiti do 20 % v
nadvéznosti na ¢erpanie finan¢ného limitu na ndkup potravin.

2. Ak sa v zariadeni Skolského stravovania podava aj druha vecera, ta predstavuje

zvySenie prijmu energie a vyZivovych faktorov o 5 % az 10 % v porovnani s OVD.

3.4 Specifické principy pre diétne stravovanie

1. Pre deti a ziakov, pri ktorych na zaklade posudenia odborného lekara vydava vseobecny

lekar pre deti a dorast potvrdenie o zdravotnom stave diet’at’a alebo Ziaka vyZadujuce
osobitné stravovanie, vydalo ministerstvo Skolstva Materialno-spotrebné normy a
receptiry pre diétny stravovaci systém v Skolskom stravovani pre tri druhy diét:

e Setriaca diéta (ochorenie traviaceho traktu),

e diabeticka diéta (pri zvySenej hladine cukru v krvi — cukrovka),

e Dbezgluténova, bezlepkova diéta (porucha vstrebavania lepku z pokrmov).

2. Pri zabezpeCovani stravovania deti a Ziakov s diétnym stravovanim, s vyuZzitim

urenych finanénych péasiem, sa pre vypocet mnoZzstva potravin na pripravu jedal a
napojov vyhotovuje samostatny normovaci harok a samostatny stravny list.

3. V suvislosti so zniZzovanim pridanej soli a pridaného cukru pri priprave pokrmov a

napojov je potrebné v receptirach pre diétny stravovaci systém v skolskom stravovani
znizit’® pridana sol, pridany cukor a tuky oproti davkam uvedenym v tychto
recepturach nasledovne:

ZniZenie obsahu pridanej soli

15 % az 20 %

vo vSetkych pokrmoch s obsahom soli

20 % az 30 % v pokrmoch, ktorych zaklad alebo sucast'ou st ingrediencie s obsahom
soli - rajciakovy pretlak, sterilizované leCo, kysla kapusta
30 % az 50 % v pokrmoch, v ktorych je su priprave st pouzité makké druhy syrov a

bryndza

ZniZenie obsahu pridaného cukru

10% az 25 %

dochucovanie polievok, omacok

20 % az 30 %

v mucnych pokrmoch — posypka
vV pokrmoch z kysnutého cesta — népli makova,
tvarohova, orechova a pod.
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ZniZenie obsahu pridaného tuku

20% az35% v pokrmoch pripravovanych vyprézanim

pri priprave dusenych mias — najmi z bravcového misa, ktoré ma najvyssi
10 % az 15 % podiel tukov

pri zapekanych pokrmoch

4 MINIMALNE POZIADAVKY NA KVALITU A POUZIVANIE
POTRAVIN

Potraviny pre Skolské stravovanie nakupovat’ v stilade So Zasadami pre zvySenie bezpe¢nosti
a kvality nakupovanych potravin pre hromadné stravovanie (UV SR ¢. 68/2016) vydanymi
Ministerstvom podohospodarstva a rozvoja vidieka. Preferovat’ nakup tovaru od regionalnych
vyrobcov a vyrobcov so zvySenou uroviiou kontroly, preukazanou certifikatmi kvality pre
bezpec¢nost’ potravin (IFS, BRC, ISO normy atd’.) alebo udelenou znackou kvality SK na produkt,
pripadne inym oznacenim kvality, ktoré ma v systéme zabezpecCenti osobitni kontrolu organmi
uradnej kontroly potravin.

Potraviny do zariadeni S$kolského stravovania nakupovat’ len od producentov a
dodavatel’ov, ktori su drzitePmi:

e Potvrdenia o registracii prevadzkarne potravinarskeho podniku pre potraviny;

e Rozhodnutia o schvéleni prevadzkarne pre potraviny zivo¢isneho povodu;

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

e su vedeni v aktudlnych zoznamoch registrovanych prevadzkarni, ktory vedie organ tUradnej
kontroly potravin, s vystavenym Potvrdenim o registracii a pridelenym registracnym c¢islom.

4.1 Napoje

Odporicame podavat’ nesladené napoje, najmaé Cistii vodu, vodu ochuteni ovocim a
bylinkami alebo nesladené caje.

Minimalne pozZiadavky na kvalitu a podavanie napojov:

e Ovocny ¢aj zo suSenych plodov ovocia alebo zmesi susenych listov a plodov ovocia, ktoré
tvoria najmenej 50 % ovocnej zlozKy.

e Detsky c¢ierny ¢aj bez kofeinu alebo klasicky ¢ierny ¢aj bez kofeinu, tzv. ¢ajovnikové Caje
bez kofeinu alebo zmesi ¢ajovnikovych €ajov, ktoré obsahuju listy ¢ajovnika bez pridanych
syntetickych aromatickych latok a farbiv.
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e Prirodné ovocné 100 % Stavy alebo ovocno-zeleninové §t'avy — vyrobené lisovanim ovocia
alebo ovocia a zeleniny so 100 % podielom ovocia alebo ovocia a zeleniny, pasterizované, bez
konzervacnych latok, pridaného cukru a inych sladidiel. Riedit’ s ¢istou pitnou vodou v pomere
1:1.

e 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. Riedit’ s ¢istou pitnou vodou podl'a pokynov vyrobcu.

4.2 Mlieko a mlie¢ne vyrobky

Preferovat’ nakup mlieka a mlieCnych 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 oznafenim kvality, ktoré ma v systéme
zabezpecenu osobitntl Kontrolu organmi uradnej kontroly potravin.

Pri priprave pokrmov s obsahom mlieka a mlie¢nych vyrobkov pouzivat’ vyrobky s
uvedenym mnozstvom tuku:

SYRY

Druh potraviny MnoZstvo tuku v suSine [% hmot.]
Prirodny zrejuci syr plnotuény od 45

Prirodny zrejuci syr polotu¢ny od 25

Makky Cerstvy syr od 50 (len s obsahom mlie¢neho tuku)
Taveny syr od 30 (len s obsahom mlie¢neho tuku)

MLIEKO A MLIECNE VYROBKY

Druh potraviny MnoZstvo tuku [% hmot.]
Smotana od 12
Kysla smotana 16
Mlieko 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 oSetrentt UHT
ohrevom zarad’ovat’ prilezitostne);

- Vvyzadovat dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznacenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/5;

- Minimdlny obsah tuku 1,5 %;

- neodporucame podavat ako napoj k hlavnym mésovym jedlam a misovym natierkam, ale
skor ako stcast’ ranajok, desiaty alebo olovrantu napriklad v kombinécii s obilninovymi
vlo¢kami, cerealiami alebo vo forme ochuteného mlie¢neho napoja.

15



Minimalne pozZiadavky na kvalitu a podavanie mlie¢nych vyrobkov:

nakupovat’ kyslomlie¢ne vyrobky ,,plnotu¢né“ a ,,so znizenym mnozstvom tuku* (acidofilné
mlicko, kefir, zakvasené mliecko, fermentované mlieko, jogurty), ktoré maju v porovnani s
mliekom vys$$i obsah prospesnych probiotickych baktérii s priaznivym vplyvom na ¢revna
mikrobiotu a tym aj na celkové zdravie;
pouzivat’ bryndzu len z tepelne upraveného mlieka z obchodnej siete (termizovanu alebo
pasterizovanu);
pouzivat jogurty a fermentované mlieko bez pridavku nemliecnej zlozky, bez
zahustovadiel, syntetickych farbiv, arém a konzervaénych latok;
zarad’ovat’ syry bez rastlinnych tukov, farbiv, konzervacnych latok a inych prisad:

v' tvrdé syry (parmezan, cheddar, emental);

v’ polotvrdé syry (gouda, eidam);

v’ &erstvé nezrejuce syry;

v’ termizované alebo pasterizované vyrobené z kravského, ov¢ieho alebo kozieho

mlieka (cottage, ricotta, tvaroh, bryndza);
v' taveny syr jednodruhovy (s obsahom 75 % syra);
v taveny syr roztieratePny (bez pridanych konzervantov, farbiv a stabilizatorov

s vysokym obsahom vapnika).

4.3 Miso a misové vyrobky

Minimalne poZiadavky na kvalitu hydinového mésa:

uprednostiovat’ erstvé, chladené méso, nezamienat’ médso za madsové pripravky (vyrobky
bez privlastkov krehcené, Stavnaté, solené, do ktorych su pridavané 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

zohl'adiovat’ percentudlny podiel mésa v madsovych vyrobkoch:

v" hydinova Sunka — minimalny podiel méisa 85 %o;

v" hydinové parky — minimalny podiel mésa 85 %;
vyzadovat’ dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznacenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/5.

Minimalne pozZiadavky na kvalitu misa z kralika, bravcového, hovidzieho a telacieho miisa:

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

etikety na hovidzom a tel'acom mise musia obsahovat referen¢ny kod, ktory umoznuje
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.
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Minimalne poziadavky na kvalitu mésa zo zveriny:

- pouzivat’ len méso zo srnca, jelena a daniela;

- musi spiiiat’ poZziadavky na zdravotnu neskodnost’ a hygienickt bezchybnost’ a byt’ spracované
v schvélenej prevddzkarni na spracovanie zveriny, ktorej obchodné meno je uvedené na
obchodnom obale;

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

-V obchodnom nazve zveriny musi byt uvedeny druh zveri, z ktorej bola zverina ziskana a
obchodny ndzov vyrobku,

- musi byt vykostené, balené¢ ako celistvy kus alebo krajané, farby tmavocervenej 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.

Minimalne poziadavky na kvalitu misovych vyrobkov:

- zohladnovat’ percentudlny podiel mésa v médsovych vyrobkoch:
v" $unka — minimalny podiel mésa 85 %;
v' parky — minimalny podiel méisa 85 %b;
- vyzadovat dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznacenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/3.

4.4 Ryby a rybacie vyrobky

Minimalne poZiadavky na kvalitu rybacieho mésa a rybacich vyrobkov:

- preferovat’ kvalitné morské a sladkovodné ryby — Cerstvé, chladené, mrazené,
hlbokozmrazené. Uprednostiiovat’ 100 % rybacie miso bez pridanej vody a aditivnych latok,
mrazené alebo hlbokozmrazené filety a rezy z celistvej rybacej svaloviny alebo glazirované
max. 15 % glazarovanej hmoty.

Odporucané druhy ryb:
- morské - losos, treska, prazma, morsky vik, hoki;
- sladkovodné - pstruh, zubag, tilapia, suméek africky, sumec.

4.5 Vnutornosti

Minimalne poziadavky na kvalitu vnutornosti:

- preferovat’ Cerstvll chladent bravcovu pe€en (moZnéd zamena za tel'aciu pecenl), bez viditenych
krvavych skvin a neéistét, bez cudzieho zapachu, v celku a bez porusenej celistvosti.

4.6 Mlynské a pekarenské vyrobky

Preferovat’ ndkup tovaru so zvysenou uroviiou kontroly, preukazanou certifikatmi kvality pre
bezpecnost’ potravin (IFS, BRC, ISO normy, atd’.) alebo udelenou Znackou kvality SK, pripadne
podobnou znackou, ktord ma v systéme intenzivnejSiu kontrolu autorizovanou kontrolnou
inStituciou.
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Celozrné varianty obilnin (celozrnny chlieb a pecivo, celozrnné cestoviny, celozrnné muky,
obilninové vlocky a pod.) odpori¢ame zarad’ovat’ priblizne v pomere 1:1 s vyrobkami z bielej muky,
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;

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

Miniméalne pozZiadavky na kvalitu cestovin:

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

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

- Vv 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
ponutkanie na predaj, napriklad pod Znackou kvality SK, pripadne inou obdobnou znackou alebo
certifikatom kvality.

Minimalne poZiadavky na kvalitu ovocia a zeleniny:

- nakupovat’ neporusené, neprezreté, zdrave, bez znamok hniloby, ¢isté, bez viditeInych cudzich
latok, bez Skodcov, bez nadmernej povrchovej vlhkosti, bez cudzieho pachu a/ alebo chuti, bez
vyraznej straty ¢erstvosti a bunkového napitia;

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

Minimalne poziadavky na kvalitu zemiakov:

- zemiaky konzumné skoré a neskoré - balen¢, odrodovo jednotné, oznacené krajinou povodu
a 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 troviiou kontroly, preukazanou certifikatmi kvality pre
bezpecnost’ potravin (IFS, BRC, ISO normy atd’.) alebo udelenou Znackou kvality SK na produkt,
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ktory je predmetom obstaravania, pripadne podobnou znackou, ktora ma v systéme intenzivnejsiu
kontrolu autorizovanou kontrolnou instituciou. Iba wvajcia pochadzajuce zoschvalenych a
kontrolovanych chovov.

Minimalne pozZiadavky na kvalitu vajec:

- Vvyzadovat' dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznacenej 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 vol'ného vybehu, certifikované vajcia s ozna¢enim
“Bio” a “Organicky”.

4.9 Konzervarenské vyrobky

Preferovat’ nédkup tovaru so zvySenou uroviiou kontroly, preukdzanou 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 kecupu a paradajkového pretlaku:

e Kkeclup - bez zahustovadiel, umelych sladidiel a pridavnych latok s podielom min. 60 %
raj¢iakového pyré, so zniZenym obsahom soli a cukru;

e paradajkovy pretlak — s obsahom 100 % paradajkového pyré bez pridania umelych sladidiel,
farbiv, konzervaénych latok a zahustovadiel.

DZemy a kompoty
Minimalne pozZiadavky na kvalitu dZemov a kompétov

e dZemy - jednodruhové alebo viacdruhové s minimalnym podielom 50 % ovocia, SO znizenym
obsahom cukru, bez konzervantov, umelych sladidiel, syntetickych farbiv a syntetickych
aromatickych latok;

e kompoty — sterilizované so znizenym obsahom cukru.

4.10 Oleje

Minimalne poZiadavky na kvalitu a olejov:

e pri ndkupe olejov zohl'adnit’ vhodnost’ pouZitia podl'a odporti€¢ania vyrobcu, uprednostnit’
jednodruhové oleje. Do Salatov odporiame pouzivat’ oleje lisované za studena, na tepelné
spracovanie oleje rafinované.
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4.11 Ochucovadla

Minimalne poziadavky na kvalitu ochucovadiel:

suSena zelenina — bez pridaného cukru alebo sladidiel,

polievkové korenie — zmes korenin z0 suSenych koreninovych polievkovych bylin a korenove;j
zeleniny, bez ziadnej inej zlozky;

koreninova zmes — ¢ista zmes korenin;

koreninovy pripravok — zmes jednej alebo viacerych korenin s obsahom najmenej 60 %
hmotnosti korenin a obsahom soli najviac 5 % hmotnosti;

zeleninovy bujon — bez glutamanu sodného;

Zeleninova prichut’ do jedla bez glutamanu sodného — zmes susenej zeleniny s minimalnym
podielom 23 % susenej zeleniny a d’alsich prirodnych byliniek a korenin.

Séjova omacka

Minimalne poZiadavky na kvalitu (zloZenie) sdjovej omacky:

sojova omacka prirodne fermentovana (zlozenie: pitna voda, s6jové boby, pSenica, jedla sol
max. 15 % hm).

5 PRIPUSTNE ZAMENY POTRAVIN

druh potraviny mnozstvo a druh potraviny
1000 g sterilizovaného leca bez nalevu 1300 g cerstvej papriky a700g cerstvych
raj¢iakov
1000 g rajciakov 200 g raj¢iakového pretlaku
1000 g cerstvych hub 140 g susenych hub alebo
400 g sterilizovanych hiib
1000 g cerstvého kopru 60 g susené¢ho kopru
1000 g cerstvej petrzlenovej viiate 150 g suSenej viate
1000 g Cerstvého drozdia 300 g suseného drozdia
1000 g hladkej muky 1700 g strtthanych surovych zemiakov
750 g kukuri¢ného/zemiakového Skrobu
1000 g tekvice hokaido — neocistenej 350 g tekvicového pretlaku
1000 g tekvice — ocCistenej 500 g tekvicového pyré
Mlieko Bezlaktozové mlieko
Muka pSeni¢na Muka celozrnna, Spaldova,
pohankova
Bravfova mast’ Oleje (r6zne druhy)
BravCova pecen Tel’acia peCeint
Rostenka z daniela Pliecko z daniela
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6 UPRAVA HMOTNOSTI POTRAVINOVYCH KOMODIT PO

SPRACOVANI

avokado

baklazan

banany

brokolica

bylinky

cesnak

cibul’a

citron

citron

cuketa

cvikla

fazulkové struky
grapefruity

hlavkovy Salat

hliva

hrozno

chren

jablka

kalerab

kapusta hlavkova
kapusta kysla

karfiol

kel

Kivi

kopor

krali¢ie miso

kuracie prsia chladené
kuracie prsia mrazené
kuracie stehna chladené
kuracie stehnd mrazené
kuracie stehna s kost'ou
kuracie stehna vykostené
mandarinky

melony

mrazena hydina v celku
mrkva

paprikové struky

parky

pazitka

pecen bravcova; tel'acia

Supanim, odkdstkovanim
Supanim, Cistenim
Supanim

Cistenim

odstranenim stopiek
Supanim

¢istenim, Supanim
vytlatenim na §tavu
krajanim na platky
¢istenim, vybratim jadier
Cistenim, oSupanim
Cistenim

Cistenim, krajanim
Cistenim

¢istenim

odstranenim stopiek
¢istenim

Stpanim, vybratim jadier
Supanim

odstranenim zvadnutych listov
odstranenim Stavy
Cistenim

odstranenim zvadnutych listov
Supanim

odstranenim stopiek
odblanenim

odstranenim vody
rozmrazenim
odstranenim vody
rozmrazenim
vykostenim

odblanenim

Supanim

Supanim, krajanim
rozmrazenim

Cistenim

Cistenim

lupanim

Cistenim

odblanenim
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30%
30%
40%
10%
25%
10%
15%
60%
10%
20%
20%
20%
40%
10%
10%
10%
25%
35%
25%
20%
30%
15%
20%
10%
25%
10%
3%
10%
3%
10%
50%
10%
20%
40%
10%
20%
25%
5%
25%
5%



petrzlen ¢istenim 20%

petrzlenova viat ¢istenim 25%
pomarance Supanim, krdjanim 25%
por ¢istenim 20%
rajciaky Cistenim, krajanim 10%
rebarbora Stpanim 20%
red’kovka Cistenim 20%
saldma mikka lupanim 5%
slivky Cerstvé odkdstkovanim 25%
slivky Cerstvé Cistenim 10%
Sampiiiony ¢istenim 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. I11. — V1I.) Cistenim 35%
zemiaky (mes. IX. — X1.) Cistenim 20%
zemiaky (mes. XII. —11.) Cistenim 30%
zemiaky skoré Cistenim 20%
zemiaky varené v Supke Cistenim 25%
cestoviny ' 140%

cicer 100%

fazul’a 150%

hrach suchy 120%

jaémenné krapy vel'ké 200%

ovsené vlocky 50%

ryza lipand, natural 100%

SoSovica 150%
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7 RECEPTURY S OBMEDZENIM (%)

Jednym z ciel'ov 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 konzumdécii mézu v dospelosti prispievat’ k
zvySovaniu rizika niektorych ochoreni a ktoré v ramci prevencie civilizaénych ochoreni

odporucaju europske spolo¢nosti pre vyZivu minimalizovat’.

Receptury s obmedzenim (oznaené *) zarad’ovat’ najviac 4 X mesafne v
jednozmennej prevadzke, v celodennej prevadzke a v nepretrzitej prevadzke najviac 8 X
mesacne, pricom vramci jedného mesiaca méze byt z kazdej potravinovej skupiny
receptir S obmedzenim pouzita maximalne jedna receptira s obmedzenim.

Obmedzenie pre:

02 NATIERKY, OBLOHY, BAGETY MS ZS + SS
(vekova skupina A) (vekové skupina
B, C,D)
2.033 Natierka vajcova s oSkvarkami ° °
2.055 Natierka tvarohova s tresCou pecenou ® °
2.073 Natierka z tres¢ej pecene ° °

Obmedzenie pre:

04 ZAVARKY MS 78+ S8
(vekova skupina A) (vekové skupina
B.C,D)
4.010 Peceniové halusky ° °
Obmedzenie pre:
05 POLIEVKY MS 78 +SS
(vekova skupina A) (vekové skupina
B.C,D)
5.024 Polievka goralska °
5.032 Polievka hrachova s parkom ° °
5.042 Polievka kapustnica s klobasou a hubami ® °
5.051 Polievka kelova s parkom ° °
5.084 Polievka slovenska Sajtlava °
5.089 Polievka SariSska l'usta °
5.091 Polievka SoSovicova s parkom ®
5.123 Polievka zeleninova s peceiovymi haluSkami °

5.142 Vyvar hovadzi

5.143 Vyvar zeleninovy

5.144 Vyvar slepaci

5.145 Vyvar hubovy

5.148 Polievka SoSovicova s paradajkami




06 POKRMY Z HOVADZIEHO MASA

Obmedzenie pre:

MS ZS +S8
(vekova skupina A) (vekovi skupina
B,C,D)
6.001 Frankfurtské hovidzie méso ° °
6.002 Frankfurtsky zavitok ® °
6.019 Hovadzi platok na slanine a horcici °
6.021 Hovidzi platok po cigansky °
6.023 Hovidzi tokan na smotane °
6.026 Hovidzia pecienka burgundska °
6.027 Hovadzia pecienka ciganska °
6.038 Hovidzia pecienka ruska °
6.048 Hovidzie méso na polovnicky sposob °
6.049 Hoviadzie méso pikantné v zelenine °
6.061 Rostenka cigdnska °
6.068 Rostenka schonbrinska °
6.073 Spanielsky vtacik R

07 POKRMY Z BRAVCOVEHO MASA

Obmedzenie pre:

MS Z5 +S8
(vekova skupina A) (vekové skupina
B, C.D)
7.004 Bravcové karé po cigansky ®
7.011 Bravcové stehno debrecinske °
7.033 BravCovy rezen v cesticku °
7.034 Bravcovy rezen v kukuri¢nej strthanke °
7.035 BravCovy rezen vyprazany ®
7.036 Bravcovy zavitok prirodny °
7.037 Bravcovy zavitok zahoracky ®
7.038 Horehronsky rezen ®
7.046 Zivanska pec¢ienka na pekaci °
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Obmedzenie pre:

09 POKRMY Z HYDINY MS 78 +SS
(vekova skupina A) (vekova skupina
B,C,D)
9.001 Hydinové gul’ky v raj¢iakovej omacke °
9.002 Hydinovy karbonatok °
9.006 Kuraci rezen obalovany v syre °
9.009 Kuraci sekany rezen v cesticku °
9.011 Kuracie stehno pol'ovnicke °
9.022 Kuracie prsia v kukuri¢nej strihanke °
9.023 Kuracie prsia vyprazané °
9.031 Morcaci rezen obalovany v syre °
9.036 Morcacie prsia pol'ovnicke °
9.038 Morcacie prsia vyprazané °
9.039 Morcacie prsia vyprazané v cesticku °
9.040 Plnena kapusta s kuracim mésom °

Obmedzenie pre:

10 POKRMY RYBIEHO MASA MS 78 + 8§
(vekova skupina A) (vekové skupina
B.C,D)
10.001 Rybie krokety s citronovou omackou °
10.003 Karbonatok z rybieho filé vyprazany °
10.008 Pangasius s brokolicou a syrovou omackou ° °
10.014 Rybie filé na srbsky sposob ° °
10.017 Rybie fil¢é vyprazané °
10.018 Rybie fil¢ vyprazané v cesticku °
10.019 Rybie filé vyprazané v syrovom cesticku °
10.023 Hoki vypraZzané v cesticku °
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Obmedzenie pre:

12 POKRMY Z VNUTORNOSTI MS 78 + 8§
(vekova skupina A) (v ekov4 skupina
B, C,D)
12.001 Bravcova peceii na cibuli ° °
12.002 Bravcova pecen na rajc¢iakoch a paprike ° °
12.003 Bravcova peceil na zelenine ° °

Obmedzenie pre:

13 POKRMY Z MLETEHO MASA A POLOMASITE MS 78 + S8
POKRMY (vekova skupina A) (vekovi skupina
B, C,D)
13.008 Cevabgici o
13.010 Francuzske zemiaky ° °
13.021 Karbonatok so syrom °
13.022 Karbonatok vyprazany °
13.025 Kel plneny mésom a ryZou °
13.029 Kolozvarska kapusta ° °
13.031 Leco s klobasou a vajcom °
13.041 Mlety rezen so syrom °
13.043 Pasta sciutta °
13.048 Pol'ské zrazy °
13.051 Sedliacka pochut’ka °
13.053 Sekany rezen v cesticku °
13.054 Sekany rezen °
13.055 Syrové tajomstvo v cestiCku °
13.056 Sampinonové fasirky s bravéovym misom °
13.057 Sampiniénové fasirky s kuracim misom °
13.063 Varené¢ parky jemné °
13.070 Zemiaky zapekané so syrom a klobasou °
13.081 Hydinové gul’ky v cuketovo-raj¢iakovej omacke °
13.087 Pizza Sunkova — chladena ° °
13.088 Pizza hawai — chladena ° °
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Obmedzenie pre:

14 POKRMY BEZMASITE MS 78 + S8
(vekova skupina A) (vekovi skupina
B,C,D)
14.006 Granadiersky pochod s tidenou slaninou °
14.008 Halusky s tvarohom °
14.009 Halusky s kyslou kapustou °
14.010 Halusky so syrom a smotanou °
14.011 Karbonatky z kyslej kapusty so syrom °
14.012 Karfiol vyprazany °
14.018 Kelov¢ karbonatky °
14.020 Pagace s kapustou vyprazané °
14.027 Strapacky s bryndzou °
14.028 Strapacky s kyslou kapustou °
14.030 Strapacky so syrokrémom °
14.031 Syrové karbonatky s jogurtovou omackou °
14.032 Syrové krokety °
14.039 Kapustné fliacky so slaninou °
14.040 Svajéiarsky tofu rezeft °
14.043 Vyprazany syr °
14.047 Pizza capri ° °
14.048 Zemiakové placky ° °
14.049 Zemiakové placky so zelerom °
14.052 Bryndzové pirohy zemiakové — hlbokozmrazené °
14.053 Osuch slany (langos$) s cesnakom °
14.054 Osuch slany (lango$) s jogurtom ®
14.055 Osuch slany (langos) so syrom a kecupom °
14.060 Zemiaky s pohankou °
14.061 Krkonossky krapovy kuba °
14.062 Syr tofu v trojobale °
14.065 Karbonatky zeleninové °
14.066 Karbonatky mrkvové °
14.067 Strukovinové rizoto °
14.071 Cuketa a Sampiiidny na raj¢iakoch s tarhoiiou °
14.083 Hel'pianske trhance °
14.085 Tekvicové halusky s bryndzou °
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Obmedzenie pre:

15 POKRMY MUCNE MS 78 +8S
(vekova skupina A) (v ekovi skupina
B, C,D)

15.009 Knedlicky z tvarohového cesta plnené roznymi ovocnymi ° °
naplnami (hlbokozmrazen¢)

15.015 Knedlicky plnené réznymi napliami ° °
15.019 Pirohy plnené ovocnou alebo tvarohovou napliiou ° °
(hlbokozmrazené)

15.036 Palacinky s dzemom - hlbokozmrazené ° °
15.046 Stilance zemiakové (hlbokozmrazené) ° °
15.048 Tvarohové gul’ky — hlbokozmrazené ° °

Obmedzenie pre:

16 POSYPKY MS ZS + S8
(vekova skupina A) (vekové skupina
B, C, D)
16.011 Cokoladovy dressing/toping ° °

Obmedzenie pre:

17 PRILOHY MS ZS +SS
(vekova skupina A) (v ekové skupina
B, C,D)
17.004 Hranolky pecené v rure ° °
17.069 Maruskine zemiaky °

Obmedzenie pre:

18 PRIVARKY MS ZS +SS
(vekova skupina A) (vekové skupina
B, C,D)
18.017 Hubova macanka °
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8 PRILOHY

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

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

Bazalka
Pazitka
PetrZlen viiat
Polniéek
Zerucha

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

Visna

Ovocie Bylinky

P cerstvé skladom
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Zelenina

V dobe zberu trody
su zaroven cenovo najvyhodnejsie
a najdostupnejsie.

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

Brokolica

Cesnak

Cibula

Cuketa

Cakanka

Dyna Hokaido

Fazulka zelena

Hrach

Kalerab

Kapusta

Karfiol

Kel

Kel ruzickovy

Mangold

Mrkva

Paprika

Paradajka

Pastrnak

Patizén

PetrZlen kofen

Por

Redkovka biela

Redkvicka

Repa Cervena

Salat hlavkovy

Spargla

Spenat

Uhorka

Zeler
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