1. Uvod

Celospolo¢ensky vyvoj, zrychleny zivotny §tyl, nové vyzivové trendy v oblasti
stravovania a poziadavky na zabezpeCenie zdravej vyzivy deti si v praxi vyziadali
aktualizaciu materialno-spotrebnych noriem pre $kolské stravovanie v Slovenskej republike
(d’alej len MSN), ktoré boli vydané v roku 1992 a 2003, tvorbu novych MSN a spracovanie
receptur, ktoré¢ s charakteristické pre jednotlivé regiony Slovenska.

2. Prakticka aplikacia

Zakladnou poziadavkou a tlohou v Skolskom stravovani je zachovat vyrobu jedal a
napojov z Cerstvych surovin, pouzivat’ potravinové komodity najvyssej kvality s moznostou
vyuzitia alternativnych potravinovych komodit z dévodu persondlnej a technologickej
naroc¢nosti a preukazatel'nych finan¢nych uspor.

Jednotlivé receptiry su vypracované pre 4 vekové skupiny stravnikov — deti, ziakov a
dospelych stravnikov nasledovne:

- davky potravin pre vekovu skupinu A su pre 2 az 6-ro¢né deti materskych $kol,

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

- davky potravin pre vekova skupinu C st pre 11 az 15-ro¢nych Ziakov zakladnych §kol,

- davky potravin pre vekovl skupinu D su pre 15 az 19-ro¢nych Ziakov strednych §kol
a dospelych stravnikov.

PredloZeny register MSN tvori 996 MSN, ktoré su usporiadané do 24 pokrmovych
skupin s technologickymi postupmi pripravy pokrmov, napojov a prepoctom odporacanych
vyzivovych davok (OVD) podla vekovych kategorii stravnikov.

Vysledné hodnoty nutriénych prepoctov pokrmov a népojov V mesacnej skladbe
jedalnych listkov maji odporucaci charakter. Pre jednotlivé skupiny stravnikov je potrebné
pocitat’ s uréitou variabilitou a toleranciou plnenia OVD s odporacanym rozptylom
v priemere £5 az 10 % u energie a zékladnych zivin, s vynimkou bielkovin, kde sa stanovenie
priblizuje k utilizovatelnym hodnotam z tzv. idealneho proteinu. Z toho dovodu pri spotrebne;j
davke potravin je pripustné zvySenie o020 az 40%. U ostatnych nutricnych faktorov je
odportcany rozptyl £10 az 20%.

OVD su vyjadrené na trovni netto, t.j. ako zjedené (as consumed) a z toho dévodu pre
ucely hodnotenia musia byt’ zvySené o prislusné hodnoty fyzickych a nutri¢nych strat od doby
nakupu az po findlny konzum, t.j. podla jednotlivych nutricnych faktorov o 10 az 20 %
a pri vitamine C 0 55 az 60%. Uvedené fyzické a nutricné straty st zohl'adnené pri prepocte
nutriéného zloZenia 1 porcie pokrmu v materialno - spotrebnych norméch a recepturach.

Pri prepoctoch nutri¢nej hodnoty poskytovanych pokrmov v zariadeniach Skolského
stravovania je platny postup aktudlnych tabulkovych vypoctov podla tabuliek nutricnych
hodndt potravin vydanych Vyskumnym tstavom potravinarskym v Bratislave, zatial' ¢o pri
vykone prislusnych kontrolnych organov sa uplatiuje chemické stanovenie hodnot
poskytovanych pokrmov. Chemické stanovenie vyslednych hodndt je podla praktickych
skusenosti v priemere o 20 az 30% nizSie, o je potrebné pri porovnani S prepoctom
tabul’kovych hodnoét zohl'adnit’.



MSN st zavdzné s pripustnou toleranciou, ktora je uvedena v principoch aplikacie.

vSeobecné principy aplikacie

dodrziavat’ skladbu potravin podl'a vybraného druhu receptury,

potraviny nakupovat’ v najvyssej kvalite,

dodrziavat’ technologické postupy pri priprave jedal a napojov,

zachovavat’ vlastnosti potravin tak, aby boli vhodné pre uspokojenie vyzivovych
potrieb stravnikov,

jednotlivé potravinové ingrediencie normovat presne a vysledné hodnoty pri
normovani zaokrithl'ovat’ vzdy tak, aby hmotnost’ jednotlivych druhov potravin nebola
prekro€ena ani znizend o jednu normovanu porciu,

pri vydaji vynormovanych potravin je mozné zohl'adnit’ v preukézate'nych pripadoch
toleranciu + 10 % okrem mésa a tukov,

jednotlivé potraviny z obchodnej siete je mozné pri preukazatel'nej tispore financnych
nakladov na potraviny zamenit’ za biopotraviny,

koreniny a bylinky pouzivat’ podl'a regionalnych zvyklosti,

pri priprave natierok podavanych na ranajky normovat’ s 50% navySenim surovin
podl’a pouzitej receptury,

pre deti aziakov s osobitnym stravovacim rezimom, ato Vv podobe bezgluténove;j
diéty, je mozné pouzivat’ na prechodné obdobie (do vydania novych MSN pre diétne
stravovanie) materialno-spotrebné normy a receptary, ktoré charakterizuju prislusnu
uzemnu oblast’ s absolitnym vylicenim zdrojov gluténu, rastlinnej bielkoviny, t.j. jej
hlavnych zdrojov (pSenica, raz, ovos, jaéme a tiez obilninovy kultivar triticale),

pre stravnikov Sportovych tried a Sportovych §kol s aplikaciou silovych Sportov (hoke;,
futbal, zapasenie, atd’.) a pri vyuziti navySenych financnych pasiem normovat’

zvySent hmotnost’ mésa a tuku v MSN 0 30%.

b) Specifické principy aplikacie

Pri priprave maésitych apolo maésitych pokrmov pouzivat' nasledovné druhy mias
s kuchynskou upravou a tepelne opracované masové vyrobky

méso bravcové - stehno, karé vykostené, karé s kost'ou, pliecko,
udené maso a tidena slanina,

maéso hovadzie - zadné a rostenka,



- madso mleté - bravCové pliecko a hovidzie zadné,
- hydina - morcacie prsia, kuracie prsia, stehna, vykostené stehna a hydina vcelku,
- ryby - sladkovodné, morské,

- salama, Sunka a parky.

Pri priprave natierok, polievok, hlavnych pokrmov z bryndze pouzivat’ bryndzu len
Z tepelne upraveného mlieka z obchodnej siete.

Pri priprave pokrmov z ¢erstvej zeleniny alebo ovocia pouzivat’ ako ndhradu

- hlboko zmrazen1, sterilizovana zeleninu alebo hlboko zmrazené ovocie so zvySenim

hmotnosti pri normovani o 5 % na doplnenie straty, ktora vznikla rozmrazenim.

Pri priprave pokrmov zo sterilizovanej, mrazenej zeleniny alebo ovocia pri normovani
- postupovat’ podl'a tabul’ky ,,¢istd hmotnost™, ktora je uvedena v pouzitej recepture.

Pri vyprazani jedal v teplovzdusnej rure resp. ,konvektomate® znizit normovanu
hmotnost’ tuku 0 40% z hmotnosti, ktora je uvedend v prisluSnej recepture.

V recepturach kde nie je uvedend muka na dosku, normovat’ vo vyske 15 % k mnoZstvu
muky pouzitej na cesto.

V stvislosti s regiondlnymi zvyklostami je mozné robit’ zameny muky (hladkd, hruba,
polohrubd) a tukov (olej, maslo, slanina tidend, rastlinny tuk, brav€ova mast’).

Pecivo podavat’ na kusy v hmotnosti urcenej v receptire v pripustnej tolerancii + 30 %.
Pri pecive, ovoci, mlie€nych a inych vyrobkoch, ktoré st vydavané na kusy, je potrebné
prepocitat’ nutricné hodnoty podla skutocnej hmotnosti.

Ovocie podavat’ na kusy v rozpiti +50 % hmotnosti uréenej v recepture.

Zeleninové Salaty k pokrmom fortifikovat’ olivovym olejom.

Sirupy pouzivat’ vyrobené na prirodnej baze, bez konzervaénych pripravkov.

Pre zvyraznenie chuti pokrmov pouzivat' ochucovadld ako zmesi vytazkov korenin,
zeleniny alebo ovocia.

C) pri priprave jedal s obsahom mlieka a mlieénych vyrobkov pouZivat’® vyrobky
S mnoZstvom tuku V suSine

- kysla smotana 16 %

- sladka smotana 12 %

- prirodny zrejuci syr (tvrdy) 40 % na vypraZanie

- prirodny zrejuci syr (tvrdy) 30 % do polievok, natierok a na zapekanie



- taveny syr (mékky) od 25 - 65%
- mlieko 1,5%

d) pri priprave jedal, kde je uvedena korefova zelenina; pouzivat’ zo 100 %
hmotnosti nasledovné percentualne zastipenie

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

e) priemerné straty a odpady vzniknuté Cistenim a krajanim niektorych potravin

druh uprava straty

potraviny potraviny
- avokado SUipanim a vykostkovanim 30%
- banany Sipanim 40 %
- baklazan Supanim, Cistenim 30 %
- brokolica ¢istenim 10 %
- cesnak Stpanim 10 %
- citrén vytlatenim na §t'avu 60 %
- citrén krajanim na platky 10 %
- cibula Cistenim, Supanim 15 %
- cuketa Cistenim, vybratim jadierok 30 %
- cvikla Cistenim, oStpanim 20 %
- fazulové struky Cistenim 20 %
- grapefruity Cistenim, krajanim 40%
- hliva Cistenim 15%
- hlavkovy salat Cistenim 10%
- hrozno odstranenim stonky 10 %
- chren ¢istenim 25 %
- jablka Stpanim a vybratim jadier 35 %
- karfiol Cistenim 15%
- kapusta hlavkova Cistenim, odstranenim zvéadnutych listov 20 %
- kapusta kysla odstranenim Stavy 30%
- kalerab Sipanim 25 %
- kel Cistenim, odstranenim zvadnutych listov 20 %
- kiwi Sipanim 10 %
- kopor ¢istenim, odstranenim stopiek 25 %
- kuracie prsia balené¢ odstranenie vody 3%

(chladeng¢)
- kuracie stehné s kost'ou - vykostenim 30 %
- mrazend hydina vcelku - rozmrazenim 10%
- mrkva Cistenim 20 %
- mandarinky Cistenim, oStpanim 20 %
- melony Cistenim, krajanim 40 %
- paprikové struky Cistenim 25 %

- pomarance Cistenim, krajanim 25 %



f)

por

petrzlen
petrzlenova viat
rajciaky
red’kovka
rebarbora
pecen kuracia
pecen bravéova
pazitka

parky

saldmy mékké
slivky Cerstvé
slivky Cerstvé
Spenat
Sampinony
Spargl’a Cerstva
tekvica

uhorky Salatové
uhorky nakladané
zeler

zemiaky skoré

¢istenim
¢istenim
éistenim
¢istenim, krajanim
éistenim
oSupanim
odblanenim
odblanenim
éistenim
lupanim
lipanim
vykostkovanim
éistenim
¢istenim
¢istenim
¢istenim

Sipanim a vybratim jadier

Supanim
krajanim
Cistenim
Cistenim

Vv Supke varené zemiaky - ¢istenim
zemiaky (mes. IX.- XI.) - ¢istenim
zemiaky (mes. XI.- I1.) - ¢istenim

zemiaky (mes. I11.- V1) - Cistenim

zvySenie hmotnosti niektorych potravin varenim, dusenim

druh

SoSovica
fazula

cicer

hrach suchy
ryZa lipana
ryza natural

ja¢menné krapy velké
ja¢menné krapy stredné

ovsené vlocky
cestoviny

pripustné zameny potravin

1000 g sterilizovaného leca bez nélevu

1000 g rajciakov

% zvySenia
po uvareni
a duseni

150
150
100
120
100
100
200
180
50
140

20 %
20 %
25%
10 %
20 %
20 %
10 %
5%
25%
5%
5%
25 %
10 %
30 %
15%
35 %
35%
20 %
10 %
20 %
20 %
20 %
20 %
30 %
35%

1 300 g Cerstvej papriky
700 g Cerstvych raj¢iakov
200 g raj¢iakového pretlaku



1000 g Cerstvych hub

1 liter Cerstvého mlieka 1,5 % tuku
1000 g Cerstvého kdpru

1000 g Cerstvej petrzlenovej vilate
1000 g Cerstvého drozdia

1 liter 16 % kyslej smotany

1 liter 16 % kyslej smotany

1kg hladkej muky

11 sirupu

1 kg vajecnej melanze

140 g suSenych hub

130 g mlieka suSené¢ho

60 g susen¢ho kopru

150 g susenej vnate

300 g suseného drozdia

1,05 litra kyslej smotany 15 %
1,25 litra kyslej smotany 12 %
0,75 kg kukuri¢ného, zemiakového
Skrobu

koncentrat, zmes podl'a odporacania
vyrobcu,

22 ks vajec s hmotnost'ou 50 g.



