Materialno — spotrebné normy a receptiry, pre Skolské stravovanie
(aplikacia principov)
s ucinnost’ou od 01.09.2016

Uvod
Osvojenie si zdravych stravovacich ndvykov v detskom veku sa povazuje za jednu
Z najucinnejSich foriem prevencie nutricne podmienenych choréb na formovani ktorych sa
podiel’aju aj zariadenia Skolského stravovania.
MSVVa$ SR (dalej len ministerstvo) podla § 140 zakona ¢&. 245/2008 Z. z. o vychove
a vzdeldvani v zneni neskorsich predpisov vydava Materidlno-spotrebné normy a receptuiry, ktoré
Charakterizuja prislusnti izemnu oblast’ pre Skolské stravovanie (d’alej len ,,MSN*) a metodika ich
pouzivania. MSN maju zavdzny charakter s pripustnou toleranciou pouzitia, ktora je uvedena
Vv jednotlivych ustanoveniach metodiky.
Pre deti a ziakov, u ktorych podl'a postudenia oSetrujuceho 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 celiakii - poruche vstrebavania lepku z pokrmov).
Za uCelom ozdravenia vyzivy deti st MSN kazdoro¢ne aktualizované.

Prakticka aplikacia

Zakladnou poziadavkou a ulohou v Skolskom stravovani je zachovat vyrobu jedal
andpojov z cerstvych surovin, pouzivat potravinové komodity najvysSej kvality
s vysledovatel'nostou pdvodu a s moznostou vyuzitia alternativnych potravinovych komodit
z dovodu personalnej a technologickej ndro€nosti a preukazatel'nych finanénych uspor.

Stanovenie finanéného limitu na ndkup potravin zodpoveda priemernym cenovym relaciam
zékladnych potravinovych komodit v danom regione a jeho Cerpanie je v priebehu skolského roka
vyrovnané tak, aby finan¢ny limit na konci mesiaca nebol niz$i, ale ani neprevysil 10%
jednodiového 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 vekovu skupinu D st 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 avyzivovou hodnotou podavanych pokrmov, ktora vychadza z obsahu
vyzivovych faktorov podPa odporuéanych vyzivovych davok (d’alej len ,,OVD*) pre jednotlivé
vekové kategorie stravnikov vo Vestniku MZ SR, ¢iastka 4 — 5 zo diia 19.6. 2015 ,,Odporacané
vyZivové davky pre obyvatel’stvo v Slovenskej republike (9. Revizia)“.

Na zaklade OVD, vysledkov cieleného $tatneho zdravotného dozoru vykonaného RUVZ
v SR v aprili 2016 a monitoringu plnenia OVD vykonaného OU OS v aprili 2016 sa odporiéa
zniZenie soli pri vyrobe jedal podla MSN vydanych pred r. 2015 a pridanej soli
pri dochucovani jedal o 10 % do r. 2020 pre vsetky vekové kategorie stravnikov. Stucast’ou
iniciativy zniZenia prijmu soli a dochucovania jedal sol’ou je aj vytvaranie zdravého
prostredia v §kolskych jedaliiach pri stravovani.



Vyhodnocovanie odporiacanych vyzivovych davok (OVD)

Pre jednotlivé skupiny stravnikov je potrebné pocitat’ s uréitou variabilitou a toleranciou
plnenia OVD. Vysledné hodnoty nutricnych prepoctov pokrmov a napojov v mesacnej skladbe
jedalnych listkov maju odporucaci charakter.

Pri vyhodnocovani OVD je potrebné postupovat’ nasledovne:

- priemerné hodnoty obsahu energie, sacharidov atukov a ostatnych sledovanych
nutrientov za casové obdobie jedného mesiaca sa moézu od hodnoét OVD Vv mesaénej
zostave jedalnych listkov odliSovat’ v priemere + 7 az 15 %;

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

- odportc¢ana hodnota pre prijem soli je pre deti v silade s OVD je od 0,5 do 2 g/ deii.

Pri prepoc¢toch nutri¢nej hodnoty poskytovanych pokrmov v zariadeniach Skolského
stravovania je platny postup aktudlnych tabulkovych vypoctov podla jednotlivych zvizkov
POTRAVINOVYCH TABULIEK vydanych Vyskumnym ustavom potravinarskym v Bratislave

Z celkovej dennej vyzivovej davky sa pocita v priemere:

na ranajky 18 %
na desiatu 15 %

na obed 35%
naolovrant 10 %
na veceru 22 %.

Ak sa v zariadeni $kolského stravovania podava aj druha vecera, ta predstavuje zvySenie
prijmu energie a vyzivovych faktorov 0 5 % az 10 % Vv porovnani s OVD.

Na zaklade vysSSie uvedenych udajov je potrebné, aby pri poskytovani stravovania
v zariadeni Skolského stravovania boli dodrZzané Zasady na zostavovanie jedalnych listkov podla
Prilohy ¢.1 k vyhlaske ¢. 330/2009 Z. z. o zariadeni $kolského stravovania vratane casovej
a obsahovej struktary 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 I. stupnia zakladnej Skoly, II. stupiia zakladnej Skoly a Ziakov strednej Skoly
a dospelych stravnikov hodnoty energie a zékladnych Zivin pri podani obeda boli dodrzané
na 35 % z celkového denného prijmu OVD.

Pri zabezpecovani stravovania ziakov Sportovych tried a Sportovych §kol postupovat’ podl'a
OVD pre ziakov Sportovych $kdl a tried (Vestnik MZ SR ¢. 35, HMD/5238/16209/2011), ktoré su
uvedené v tabul'ke ¢.1 a €.2, s spracované pre tri Sportové kategdrie nasledovne:



v L. kategoérii E st uvedené hodnoty pre Sporty s niz§im vydajom energie, ako s napr.
atletika (chodza, behy), basketbal, bezecké lyzovanie, cyklistika, triatlon, futbal, hadzana,
hokej, plavanie, volejbal, zdpasenie a dzudo;

v II. kategorii E* st uvedené hodnoty pre Sporty s vysokym vydajom energie, ako su
napr. atletika (Sprinty, skoky, vrhy), gymnastika, skoky na lyziach,
v IIIL. kategorii E** st uvedené hodnoty pre Sporty s najniZ§im vydajom energie, ako st
tanecné Sporty;

- pri vyuziti navySenych finanénych pasiem normovat’ zvySeni hmotnost’ hlavnych jedal
v MSN 020 % s odporti¢anou 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 dopinat’ denne vldkninu
zeleninu, ovocie a doplnky vyzivy (cerealie, tvarohové mucniky, pudingy);

v ramci pitného reZimu podavat pitni vodu, prirodné ovocné Stavy, ndpoje urcené
pre $portovcov podl'a MSN s obsahom sacharidov, mineralov, vitaminov a pod.

V zariadeniach Skolského stravovania s celoro¢nou prevadzkou je pripustna tolerancia
v normovani vSetkych potravin vratane mésa a tukov na vyrobu doplnkovych a hlavnych jedal
v rozpati do 20 % Vv nadvéznosti na ¢erpanie finan¢ného limitu potravin na nakup jedla.

Pri vydaji jedal a napojov dodrziavat hmotnost’ porcie uvedenu vo vybranej recepture
MSN. Tolerancia hmotnosti je:

- pri jednej porcii +10 %
- pri 10 porciach + 6 %.

V pripade zavedenia systému dvoch druhov jedal pre vekové skupiny B,C a D, je potrebné
dodrzat’ zostavu jedal tak, aby energeticka a nutri¢na hodnota druhého jedla dosahovala
minimalne 90 % OVD jedla prvého usacharidov abielkovin a80 % OVD pre tuky.
Pri zavedeni systému dvoch jedal je potrebné zohPadnit’ personilne a materialno-technické
zabezpecenie zariadenia Skolského stravovania.

VSEOBECNE  PRINCIPY APLIKACIE MSN A MINIMALNE
POZIAD[}VKY NA KVALITU POTRAVIN PODIA JEDNOTLIVYCH
KOMODIT

Potraviny pre skolské stravovanie oObstaravat’ v stilade s UV SR ¢. 168/2016 a materialom
pod nazvom Zasady pre zvySenie bezpecnosti a kvality nakupovanych potravin
pre hromadné stravovanie.

Miso a méisoveé vyrobky

Preferovat’ ndkup tovaru so zvySenou uroviiou kontroly, preukdzanou certifikatmi kvality
pre bezpecnost’ potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd’.) alebo udelenou Znackou kvality SK
na produkt, pripadne podobnou znackou, ktorda ma v systéme intenzivnejSiu kontrolu
autorizovanou kontrolnou institaciou.



PoZiadavky na hydinové méso:

- nakupovat Cerstvé mdso, nezamienat midso za misové pripravky (vyrobky

bez privlastkov kreh¢ené, $tavnaté, solené, do ktorych st pridavané d’alSie ingrediencie),

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

neuplynula viac ako 1/3.

Vyzadovat’ dolozenie nasledovnych dokladov:

a) uradne overené rozhodnutie o schvaleni prevadzkarne ako hydinovy bitinok vydané
Statnou veterinarnou a potravinovou spravou SR,

b) Cestné prehlasenie dodavatela, ze bude dodavat’ iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o schvaleni prevadzky podla bodu a),

c) kopiu udeleného platného certifikatu bezpecnosti potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd’.)
alebo Znacky kvality SK alebo podobnej znacky, ktord ma v systéme intenzivnejsiu
kontrolu autorizovanou kontrolnou institiciou.

PoZiadavky na hydinové mésové vyrobky:

Zohladnovat’ percentudlny podiel méisa v mdsovych vyrobkoch napr. Sunka — minimdlny
podiel mésa 80%, parky — minimalny podiel misa 70 %;

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

neuplynula viac ako 1/5,
Vyzadovat doloZenie nasledovnych dokladov:

a) uradne overené rozhodnutie o schvaleni prevadzkarne ako hydinovy bitiinok a vyroba
hydinovych misovych vyrobkov (kumulativne), vydané Stitnou veterinirnou
a potravinovou spravou SR, pokial vyrobca nedisponuje vlastnym hydinovym
bitinkom, je potrebné dodat’ Gradne overené rozhodnutie o schvaleni prevadzkarne
navyrobu hydinovych misovych vyrobkov vydané Stitnou veterinirnou
a potravinovou sprdvou SR spolu s uradne overenym rozhodnutim o schvéleni
prevadzkarne ako hydinovy bitinok vydané Statnou veterinarnou a potravinovou
spravou SR od dodévatel’a suroviny,

b) Cestné prehlasenie dodavatela, ze bude dodavat’ iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o schvaleni prevadzky podla bodu a),

€) kopiu udeleného platného certifikatu bezpecnosti potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd’.)
alebo Znacky kvality SK alebo podobnej znacky, ktora ma v systéme intenzivnejsiu
kontrolu autorizovanou kontrolnou institiiciou.

Poziadavky na bravéové a hoviadzie méso:

- nakupovat’ Cerstvé, nie mrazené ani rozmrazené maso,

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

VyZadovat’ dolozZenie nasledovnych dokladov:

a) uradne overené rozhodnutie o schvéleni prevadzkarne ako bitinok vydané Stitnou
veterinarnou a potravinovou spravou SR,

b) Cestné prehlasenie dodavatela, ze bude dodavat’ iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o schvaleni bitinku podl'a bodu a),

€) kopiu udeleného platného certifikatu bezpecnosti potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd’.)
alebo Znacky kvality SK alebo podobnej znacky, ktord mé v systéme intenzivnejSiu
kontrolu autorizovanou kontrolnou institiiciou.

Poziadavky na misové vyrobky:

Zohl'adnovat’ percentualny podiel méisa v méasovych vyrobkoch:
- napr. Sunka — minimélny podiel mésa 80 %, parky — minimalny podiel mésa 70 %;



- obsah soli pri mékkych misovy vyrobkoch nizsi ako 2,59/100 g vyrobku
a pri trvanlivych masovych vyrobkoch menej ako 4,0 g /100g vyrobku,

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

Vyzadovat doloZenie nasledovnych dokladov:

a) uradne overené rozhodnutie o schvaleni bitinku a vyroby misovych vyrobkov
(kumulativne) vydané Statnou veterinirnou a potravinovou spravou SR, pokial
vyrobca nedisponuje vlastnym bitinkom je potrebné dodat’ uradne overené
rozhodnutie o schvéleni prevadzkarne na vyrobu misovych vyrobkov vydané Statnou
veterindrnou a potravinovou spravou SR spolu s tradne overenym rozhodnutim
0 schvéleni prevadzkarne ako bitinok vydané Stiatnou veterindrnou a potravinovou
spravou SR od dodavatel’a suroviny,

b) Cestné prehlasenie dodavatela, ze bude dodavat’ iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o schvaleni bitinku a vyroby misovych vyrobkov (kumulativne)
podla bodu a),

c) kopiu udeleného platného certifikatu bezpecnosti potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd’.)
alebo Znacky kvality SK alebo podobnej znacky, ktora ma v systéme intenzivnejSiu
kontrolu autorizovanou kontrolnou institiciou.

Rvyby a rybacie vvrobky

Preferovat’ morské ryby (Cerstvé, mrazené, hlboko mrazené), uprednostiovat’ 100 %
rybacie miso bez pridanej vody a aditivnych latok. Pri mrazenych rybach sledovat’
percentudlny podiel glazury v tolerancii najviac do 15 % . V oznaceni glazirovanych produktov
rybolovu sa uvadza netto hmotnost’ produktu rybolovu v zmrazenom stave bez glaziry a bez
obalového materidlu.

Vyzadovat doloZenie nasledovnych dokladov:
a) turadne overené rozhodnutie o schvaleni prevadzkarne vydané Statnou veterindrnou
a potravinovou spravou SR,
b) Cestné prehlasenie dodavatel’a, Ze bude dodavat’ iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o schvaleni prevadzky a vyroby rybacich vyrobkov podl'a bodu a)

Mlieko a mlie¢ne vyrobky

Preferovat’ nakup mlieka a mlie¢nych vyrobkov so zvySenou troviiou kontroly, preukazanou
certifikatmi kvality pre bezpe€nost’ potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd’.) alebo udelenou Znackou
kvality SK na produkt, pripadne podobnou znackou, ktora ma v systéme intenzivnej$iu kontrolu
autorizovanou kontrolnou institaciou.

Vyzadovat doloZenie nasledovnych dokladov:

a) uradne overené rozhodnutie o schvaleni prevadzky vydané Statnou veterinarnou
a potravinovou spravou SR,

b) cestné prehlasenie dodavatela, ze bude dodavat’ iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o schvaleni prevadzky podla bodu a),

c) kopiu udeleného platného certifikatu bezpecnosti potravin alebo Znacky kvality SK
alebo podobnej znacky, ktord ma v systéme intenzivnejSiu kontrolu autorizovanou
kontrolnou instituciou.



Poziadavky na mlieko:

- preferovat’ pasterizované a vysoko pasterizované mlieko,

- vyzadovat dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyzna¢enej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/5,

- maximalny obsah tuku 1,5 %.

Poziadavky na mlie¢ne vyrobky:

- syry preferovat’ s obsahom soli niz§im ako 2,5 g/ 100 g vyrobku,

- bez rastlinnych tukov, farbiv, konzerva¢nych latok a inych prisad,

- jogurty akyslomlieéne vyrobky s obsahom minimalne 10° viabilnych mlie¢nych
baktérii probiotického charakteru v 1 ml, bez zahust'ovadiel, syntetickych farbiv, arom
a konzervacnych latok,

- ochutené mlicko a fermentované mlie¢ne vyrobky musia mat’ min. 90 % mliecnej
zlozky amax. 7 % cukru z celkovej energetickej hodnoty vyrobku (v pripade
Skolského stravovania) alebo medu, bez zahustovadiel, syntetickych farbiv, arém
a konzervacnych latok,

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

Mlynské a pekarenské vvrobky

Preferovat’ nakup tovaru so zvySenou uroviiou kontroly, preukdzanou certifikdtmi kvality
pre bezpecnost’ potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd.) alebo udelenou Znackou kvality SK,
pripadne podobnou znackou, ktord ma v systéme intenzivnej$iu kontrolu autorizovanou
kontrolnou instituciou.

Vyzadovat’ doloZenie nasledovnych dokladov:
- dolozenie kopie udeleného platného certifikatu bezpecnosti potravin (IFS, BRC, 1SO
14000 atd’.) alebo Znacky kvality SK alebo podobnej znacky, ktora ma v systéme
intenzivnejSiu kontrolu autorizovanou kontrolnou institaciou.

Poziadavky na chlieb, pecivo

- preferovat’ celozrnny chlieb a pecivo s obsahom soli nizsim ako 1,8 g/ 100 g vyrobku,

- podavat Cerstvy chlieb a pecivo bez posypky sol'ou na povrchu,

- Obmedzit' podavanie mrazenych pekarenskych vyrobkov s vysokym obsahom tukov
uréenych na dopekanie (mrazené listkové Satdcky atd’.),

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

- prihliadat’ na vzdialenost’ od miesta dodania,

- vyzadovat dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznacenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 5.

Poziadavky na cestoviny

- pri nakupe cestovin uprednostniovat’ cestoviny z tvrdej a/ alebo celozrnnej psenice,

- bez obsahu konzervaénych 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 Cerstvych cestovin vyzadovat dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby
vyznacenej na dodanom tovare neuplynula viac ako 1/2.
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Poziadavky na mlynské vyrobky

- bez obsahu konzerva¢nych latok, syntetickych farbiv a dochucovadiel,
- vyzadovat’ dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyzna¢enej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/3.

Ovocie a zelenina a zemiaky

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

Vyzadovat’ dolozenie nasledovnych dokladov:

a) doklad o evidencii v registri podnikatel'ov s 0vocim a zeleninou vydany Statnou
veterinarnou a potravinovou spravou SR podla &l. 10 nariadenia (EU) ¢. 543/2011
a vysledok z poslednej kontroly,

b) doklad o vykonanom rozbore plodov na pritomnost’ neziaducich latok (tazké kovy,
rezidud pesticidov, dusi¢nany) akreditovanym laboratériom alebo vyskumnym
uastavom,

c) dolozenie kopie rozhodnutia o udeleni Znacky kvality SK alebo podobnej znacky
alebo certifikatu kvality.

Poziadavky na ovocie a zeleninu

- preferovat’ produkty z integrovanej alebo ekologickej produkcie (pripadne dolozit
certifikat o bio produkcii); v pripade nedostupnosti odoberat’ produkty konvenénej
produkcie,

- odporuca sa pri sezonnych produktoch preferovat’ ¢erstvé produkty zo spadovej oblasti
skol.

Ovocné a zeleninoveé napoje

- preferovat’ Cerstvé Stavy s obsahom 100 % ovocia mierneho pasma alebo zeleniny,
ktoré spliajii poziadavky legislativy t.j. do ktorych nebol pridany cukor, sladidla,
farbiva, ardmy a konzervacné latky.

Sirupy
- preferovat’ sirupy s minimalne s 50% - nym podielom ovocnej zlozky,
- bez pridavku syntetickych farbiv a arém, bez konzervacnych latok.
Zemiaky

- odoberat’ produkty konven¢nej produkcie, v pripade ponuky produktov z integrovanej
alebo ekologickej produkcie (pripadne dolozit’ certifikat o bio produkcii) preferovat
tieto produkty,

- odporuca sa pri sezonnych produktoch preferovat’ Cerstvé produkty zo spadovej oblasti
skol,

- pri skladovanych produktoch musia byt tieto bez pouZitia chemickych konzervaénych
latok a prostriedkov proti kli¢eniu.



Vajcia

Preferovat’ ndkup tovaru so zvySenou uroviiou kontroly, preukdzanou certifikdtmi kvality
pre bezpecnost’ potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd’.) alebo udelenou Znackou kvality SK
na produkt, ktory je predmetom obstaravania, pripadne podobnou znackou, ktord ma v systéme
intenzivnejSiu  kontrolu autorizovanou kontrolnou inStiticiou. Iba vajcia pochadzajuce
zo schvalenych a kontrolovanych chovov.

- vyzadovat’ dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyzna¢enej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/7 (znamena dodanie Cerstvych vajec nie starSich ako 4 dni).

Vyzadovat’ dolozenie nasledovnych dokladov:

a) Gradne overené rozhodnutie o schvéleni farmy pre chov nosnic vydané Statnou
veterindrnou a potravinovou spravou SR,

b) Cestné prehlasenie dodavatela, Zze bude dodavat iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o0 schvaleni farmy podl’a bodu a)

c) kopiu udeleného platného certifikatu bezpecnosti potravin alebo Znacky kvality SK
alebo podobnej znacky, ktora ma v systéme intenzivnejSiu kontrolu autorizovanou
kontrolnou institaciou.

Konzervarenské vvrobky

Preferovat’ ndkup tovaru so zvySenou uroviiou kontroly, preukazanou certifikdtmi kvality
pre bezpecnost’ potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd.) alebo udelenou Znackou kvality SK,
pripadne podobnou znackou ktord ma v systéme intenzivnejsiu kontrolu autorizovanou kontrolnou
inStituciou.

Vyzadovat’ dolozenie nasledovnych dokladov:

- kopie udeleného platného certifikatu bezpecnosti potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd’.)
alebo Znacky kvality SK alebo podobnej znacky, ktord ma v systéme intenzivnejSiu
kontrolu autorizovanou kontrolnou institaciou,

- bez pridanych konzervantov, syntetickych sladidiel (okrem dietetickych potravin),
farbiv a dochucovadiel,

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

Tuky

Pri priprave jedal preferovat’ kvalitné rastlinné oleje s vyS§im obsahom omega-3 mastnych
kyselin, ako napriklad olivovy, repkovy alebo I'anovy olej. Pri ndkupe olejov zohl'adnit’ vhodnost’
pouzitia (v teplej/ v studenej kuchyni) podl'a odporucania vyrobcu.

SPECIFICKE PRINCIiPY APLIKACIE

1)  Pri priprave jedal v zariadeni spolo¢ného stravovania deti a mladeZe z odborného
hladiska preferovat’ stravu, pripravovanu z Cerstvych surovin, ktora ma zodpovedajucu
energetickl a biologicktl hodnotu.

2)  Pri priprave misitych a polomisitych pokrmov pouzivat' nasledovné druhy mias
a tepelne opracované masoveé vyrobky:

- miso bravcové Cerstvé — Stehno, karé vykostené, pliecko,

- maso hovidzie Cerstvé — zadné a rostenka,

- maso mleté Cerstvé — bravéové pliecko, hovidzie zadné a hydinové maéso,



- hydina Cerstva, chladend, mrazend — morcacie prsia, kuracie prsia, stehnd, vykostené

stehna a hydina v celku,

- krali¢ie méaso ¢erstvé, chladené,

- ryby — morské, sladkovodné, cerstvé, mrazené s max. 15%-nou glazurou alebo

chladené,

- vnutornosti — pecen bravcova, tel'acia, kuracia, morcacia,

- Sunka.

3) Polotovary a hlbokozmrazené vyrobky, pouzivame v Skolskom stravovani
vynimoc¢ne, iba Vv pripadoch nesStandardnych situacii (nedostatok pracovnych sil, prerusenie
dodavok vody, resp. energii, prip. cenové dovody a pod.).

4)  Podavanie cukroviniek alebo cukrarenskych vyrobkov, parenych buchiet a knedli
z distribu¢nej siete v zariadeniach Skolského stravovania je nepripustné. V ramci desiatej,
olovrantu a obeda nepodavat’ cukrovinky, sladké pecivo, ¢okolady, keksy, a pod.

5)  Vramci pitného reZimu preferovat’ podavanie €istej pitnej vody, resp. ochutenej
citronom, pomarancom, limetkou, grepom v pomere na 1 | vody 50g ovocia s pridanim byliniek
podla regionalnych zvyklosti (méta, medovka a pod.), €ajov na prirodnej baze (s obsahom
Sipok, suseného ovocia), prirodnych 100%-nych ovocnych Stiav spracovanych lisovanim
aovocnych Stiav s 50%-nym  podielom ovocnej zlozky bez arom, umelych farbiv a
konzervantov. Pri ponuke pitného rezimu bez obmedzenia je pripustna tolerancia navysenia
surovin 0 20% — maximalne do vysky hmotnosti uvedenej v skupine D.

6) Zvysit' frekvenciu podavania cerstvych zeleninovych obloh, resp. Salatov
K hlavnym jedlam a minimalizovat’ podavanie sterilizovanych kompoétov a pridavkov k jedlam
(keksy, trvanlivé pudingy a pod.).

7)  Vramci pripravy jedal, ktoré sa dochucuji ¢erstvymi bylinkami, resp. viiatami,
dodrziavat’ ustanovenie § 9 vyhlasky MZ SR ¢. 533/2007 Z. z. o podrobnostiach o poziadavkach
na zariadenia spolo¢ného stravovania, v ktorom je potrebné dodrZiavat’ pri vyrobe pokrmov
anapojov zasady spravnej vyrobnej praxe vzaujme zachovania epidemiologickej
bezpecnosti pripravovanych pokrmov a napojov.

8) V pripade pouzivania Cerstvych byliniek, surovej zeleniny a ovocia pri priprave
pokrmov V zariadeniach Skolského stravovania, je mevyhnutna dékladna mechanicka odista
pod prudom tecicej pitnej vody, z dovodu obmedzenia rizika vyskytu alimentarnej infekcie,

9)  Zeleninové Salaty k pokrmom ochucovat’ olivovym olejom a citronom. Preferovat
podavanie Cerstvej zeleninovej oblohy. Pri priprave Salatov bez nalevu je pripustna tolerancia
navysenia suroviny o 20% — maximalne do vysky hmotnosti uvedenej v skupine D.

10) Pri priprave pokrmov z Cerstvej zeleniny alebo ovocia mozno pouzivat’ ako nahradu
hlboko zmrazeni zeleninu alebo hlboko zmrazené ovocie, pri normovani postupovat podl'a
tabul’ky ,,¢ista hmotnost’ so zvySenim o 5% na doplnenie straty, ktora vznikla rozmrazenim.

11) Pri priprave pokrmov zo sterilizovanej, zeleniny alebo ovocia (bez nalevu),
pri normovani postupovat podla tabulky ,istda hmotnost’, ktora je uvedend v pouZitej
recepture.

12) Ovocie podavat’ na kusy v rozpiti = 50 % hmotnosti urCenej v recepture. Detski
vyziva (pyré) podavanu na kusy zvySit' alebo znizit'® o 50% z hmotnosti, ktora je uvedena
V prislusnej recepture.

13) Pri aplikacii receptur v pokrmovej skupine ,,Napoje z mlieka* sa riadime
hmotnost’ou uvedenou v prislusnej receptire v mnozstve 150 g pre vekovu skupinu A.

14) Mliecne vyrobky (jogurty, tvarohové dezerty a pod.) podavat’ na kusy v hmotnosti
urCenej v recepture, Vv pripustnej tolerancii = 30 %. Pri ndkupe mlie¢nych vyrobkov
uprednostnit’ jogurt biely, jogurty ochucovat’ s ¢erstvym ovocim.

15) Mlieko amlie¢ne vyrobky, zelenina, ovocie aovocné vyrobky podavané
prostrednictvom celospoloenskych programov dodrziavat hmotnost, ktord je uvedend




v podmienkach jednotlivych programov. Pre deti vo vekovej skupine A dodrzat’ hmotnost’
porcie mlieka urcéenej v MSN.

16) V pokrmovej skupine Chlieb, pe¢ivo V receptire 3.015 Vianocka, sladké pecivo
zarad’'ovat’ ako sladké pecivo: kysnuté pecivo s napliiou a listkové pecivo s napliiou (preferovat’
naplne orechovi, makovi a tvarohovi) — Shmotnostou uvedenej V receptire v pripustnej
tolerancii + 30 %.

17) Pri priprave miuénych pokrmov je mozna zamena Cerstvého ovocia za sterilizované
bez ohl'adu na druh ovocia.

18) Podla miestnych podmienok a krajovych zvyklosti je mozné chlieb Kk privarku
zvysit alebo znizit' o 25% z hmotnosti, ktord je uvedend v prislusnej recepture.

19) Pri pecive, zelenine, ovoci, mlieénych ainych vyrobkech, ktoré si vydavané
na kusy, je potrebné prepocitat’ nutricné hodnoty podPla skuto¢ne vydanej hmotnosti.

20) Pecivo podavat’ na kusy v hmotnosti uréenej v recepture v pripustnej tolerancii + 30
%.

21) Muffiny pripravovat’ podla ponuky dodavatela s prisluSnym prepoctom kaloricko-
biologickych hodnét.

22) 'V receptarach, kde nie je uvedena mika na dosku, normovat vo vySke 15 %
k mnozstvu muky pouZitej na cesto.

23) Pri nakupe olejov zohladnit vhodnost’ pouzitia podl'a odporGéania vyrobcu,
preferovat’ oleje s vys$s§im obsahom omega-3 mastnych kyselin napr. repkovy a 'anovy olej.

24) Pri vyprazani jedal v teplovzdusnej rure resp. ,konvektomate® zniZzit’ normovanu
hmotnost’ tuku 0 40 % z hmotnosti, ktora je uvedena v prislusnej recepture.

25) Pri priprave zeleninovych polievok a omacok je pripustna tolerancia navysenia
zeleniny o0 20 %.

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

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

28) 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 %

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 %

PRIPUSTNE ZAMENY POTRAVIN

1)  Pri priprave pokrmov z ryb pouzivat’ druhy rybieho mésa podl'a aktualnej ponuky
trhu, preferovat’ morské ryby. Davkovanie hmotnosti rybiecho mésa musi byt’ v sulade s prislusnou
recepturou uvedenou v MSN, pri priprave pokrmov preferovat’ ryby Cerstvé a chladené — filety bez
kosti.

2)  Pre deti a ziakov, u ktorych na zaklade lekarskeho potvrdenia je indikované vylucenie
mlieka a mlie¢nych vyrobkov (laktézova intolerancia) je moznost’ pouzit’ bezlakt6zové mlieko
a bezlakt6zové mliene vyrobky. Zdmena za mlieko so6jové, ryZové, pohdnkové je nepripustna.

10



3)  Vsuvislosti s regionalnymi zvyklostami je mozné robit zameny miky (hladka,
hruba, polohruba, celozrnna, Spaldovd, pohankova). Pri zahustovani pokrmov preferovat
zahust'ovanie strthanymi zemiakmi, podl’a druhu pokrmu alebo zemiakovym skrobom.

4)  Vsuvislosti s regionalnymi zvyklostami je mozné robit' zameny tukov (olej, olej
s prichut'ou masla, olivovy, kokosovy, tekvicovy, sezamovy, maslo, rastlinny tuk). Je potrebné
dodrzat’" vhodnost pouzitia tukov urCenych vyrobcom (tuky uréené na student kuchynu
nepouzivat’ pri tepelnom spracovani, neprevySovat teplotu uréenti vyrobcom pri tepelnom
spracovani a pod.).

5)  Pri priprave polomisitych pokrmov podla regionalnych zvyklosti je moznost’ nahradit’
hoviddzie méso midsom hydinovym s pouzitim davkovania hmotnosti midsa podla pouzitej
receptury.

6) Pri aplikacii pokrmov s trojobalom (okrem skupiny A) je moznd jeho nahrada
jednokrokovou obal'ovacou zmesou a zmesou S0 sezamom.

7)  Pri vyrobe jedal vyuzivat' najnovsie, Setrné technologické postupy pripravy jedal
v konvektomatoch, produkty s technologiou Sous Vide a d’alsie.

D) DALSIE PRIPUSTNE ZAMENY

1000 g sterilizovaného leca bez néalevu 1300 g cerstvej papriky a 700 g cerstvych
raj¢iakov

1000 g rajciakov 200 g raj¢iakového pretlaku

1000 g cerstvych hub 140 g suSenych alebo
180 g sterilizovanych hub

1 liter cerstvého mlieka 1,5 % tuku 130 g suseného mlieka

1000 g Cerstvého kopru 60 g susen¢ho kopru

1000 g Cerstvej petrzlenovej viate 150 g susenej viate

1000 g Cerstvého drozdia 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 1700 g strahanych surovych zemiakov (2000 g
hrubé vaha)
750 g kukuri¢ného alebo
750 g zemiakového Skrobu

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

D) UPRAVA HMOTNOSTI POTRAVINOVYCH KOMODIT VO VYBRANYCH
RECEPTURACH

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

16.018 zemiakova kaSa IX. - XI. 16,00 26,00 33,00 40,00
16.019 zemiakova kasa . XII. —11. 17,50 28,5 35,00 42,00
16.020 zemiakova kasa II. Il — VI. 20,00 30,00 36,00 44,00
16.031 zemiaky opekané I. XII. = 11. 22,00 28,00 36,00 42.00
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16.032 zemiaky opekané II. 1. — VI. 24,00 29,00 35,00 45,00

16.034 zemiaky varené 1. X1 —11. 24,00 29,00 38,00 45,00

16.035 zemiaky varené II. 1. — VI. 26,00 35,00 42,00 47,00

2.V pokrmovej skupine 10 Pokrmy z rybieho mésa v receptirach s pouzitim rybicho filé
upravujeme Cisti hmotnost’ nasledovne: rybie filé bez glaztry kalibrované — 100 g, 120 g, 150 g.

A 1 ks rybie filé 150 g= 2 porcie (75 g) 45¢
B 1 ks rybie filé 100 g 60 g
< 1 ks rybie filé 120 g 709
D 1 ks rybie filé 150 g 904g

3. Pri priprave jedal, kde je uvedend koretiova zelenina, pouzivat’ zo 100 % hmotnosti
nasledovné percentuédlne zastipenie.

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

4.  Priemerné straty a odpady vzniknuté ¢istenim a krajanim niektorych potravin.

baklazan Supanim, Cistenim 30 %
banany Supanim 40 %
brokolica ¢istenim 10 %
bylinky Cistenim, odstranenim stopiek 25 %
cesnak Stpanim 10 %
cibula ¢istenim, Supanim 15 %
citron vytlaéenim na $t'avu 60 %
citron kréjanim na platky 10 %
cuketa Cistenim, vybratim jadierok 20 %
cvikla Cistenim, oSupanim 20 %
fazulkové struky cistenim 20 %
grapefruity Cistenim, krajanim 40 %
hlavkovy salat ¢istenim 10 %
hliva Cistenim 10 %
hrozno odstranenim stonky 10 %
chren Cistenim 25 %
jablka Supanim a vybratim jadier 35 %
kalerab Supanim 25 %




kapusta hlavkova

kapusta kysla odstranenim Stavy
karfiol ¢istenim
kel odstranenim zvadnutych listov
Kivi Stipanim
kdpor Cistenim, odstranenim stopiek
kréli¢ie miso odblanenim
kuracie prsia (chladené) odstranenim vody
kuracie prsia mrazené  rozmrazenim
kuracie stechna mrazené rozmrazenim
kuracie stehna s kostou  vykostenim
mandarinky Supanim
melony Supanim, krajanim
mrazena hydina v celku rozmrazenim
mrkva ¢istenim
paprikové struky Cistenim
parky lupanim
pazitka ¢istenim
pecen bravcova odblanenim
pecen kuracia odblanenim
pecen kuracia mrazena  rozmrazenim
petrzlen Cistenim
petrzlenova viat’ ¢istenim
pomarance Stipanim, krajanim
por cistenim
rajCiaky ¢istenim, krajanim
rebarbora Stipanim
red’kovka Cistenim
saldma makka lupanim
slivky Cerstvé odkostkovanim
slivky Cerstvé ¢istenim
Sampinony Cistenim
Spargla Cerstva Cistenim
Spenat Cistenim
tekvica Stpanim, vybratim jadier
uhorky nakladané krajanim
uhorky Salatoveé Supanim
zeler ¢istenim
zemiaky (mes. Ill. — cistenim
VI.)
zemiaky (mes. IX. — cistenim
XI.)
zemiaky (mes. XII. — ¢istenim
I.)
zemiaky skoré ¢istenim
zemiaky varené v Supke Cistenim

5. ZvySenie hmotnosti niektorych potravin varenim, dusenim.

odstranenim zvadnutych listov
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20 %
30 %
15 %
20 %
10 %
25 %
10 %
3 %
10 %
10 %
30 %
20 %
40 %
10 %
20 %
25 %
5 %
25 %
5%
10 %
10 %
20 %
25 %
25 %
20 %
10 %
20 %
20 %
5%
25 %
10 %
15%
35 %
30 %
35 %
10 %
20 %
20 %
35 %

20 %

30 %

20 %
20 %



cestoviny 140
cicer 100
fazula 150
hrach suchy 120
ja¢menné krupy stredné 180
jacmenné krapy vel'ké 200
ovsené vlocky 50
ryza lapana 100
ryza natural 100
SoSovica 150
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Priloha
Aktualne platna legislativa upravujuca poziadavky na jednotlivé vybrané komodity

Miiso jato¢nych zvierat

Vyhlaska MPRV SR ¢. 423/2012 Z. z. o méise jato¢nych zvierat

Zverina

Vynos MP SR a MZ SR zo 17. aprila 2002 ¢. 811/2/2002 — 100, ktorym sa vydava hlava PK SR
upravujlica zverinu

Hydinové miiso

Nariadenie (EU) &. 1308/2013 zo 17. decembra 2013, ktorym sa vytvara spoloéna organizcia
trhov s pol'nohospodarskymi vyrobkami, a ktorym sa zruSuju nariadenia Rady (EHS) ¢. 922/72,
(EHS) ¢&. 234/79, (ES) & 1037/2001 a (ES) & 1234/2007 (U. v. ES L 347, 20.12.2013, 5.671)
V platnom zneni

Produkty rybolovu a vyrobky z nich

Vyhlaska MPRV SR ¢.425/2012 Z. z. o produktoch rybolovu a vyrobkoch z nich

Misové vyrobky

Vynos MP SR a MZ SR z 18. augusta 2005 ¢. 1895/2004-100, ktorym sa vydava hlava PK SR
upravujuca misoveé vyrobky, platny do 31.5.2016

Od 1.6.2016 nadobudne ucinnost’ Vyhlaska MPRV SR ¢. 83/2016 Z. z. o mésovych vyrobkoch
Mlieko a vyrobky z mlieka

Nariadenie (EU) & 1308/2013 zo 17. decembra 2013, ktorym sa vytvara spolona organizacia
trhov s pol'nohospodarskymi vyrobkami, a ktorym sa zruSuji nariadenia Rady (EHS) ¢. 922/72,
(EHS) ¢&. 234/79, (ES) &. 1037/2001 a (ES) ¢&. 1234/2007 (U. v. ES L 347, 20.12.2013, s.671)
V platnom zneni

Vynos MP SR a MZ SR zo 14.augusta 2006 ¢. 2143/2006-100, ktorym sa vydava hlava PK SR
upravujuca mlieko a vyrobky z mlieka

Vajcia, majonézy a majonézové vyrobky

Vyhlaska MPRV SR ¢. 29/2014 Z. z. o majonézach a majonézovych vyrobkoch

Med

VyhlaSka MPRYV SR ¢.41/2012 Z. z. o mede, v zneni vyhlasky MPRV SR ¢. 106/2012 Z. z.

Jedlé rastlinné tuky a jedlé rastlinné oleje a vyrobky z nich

VyhlaSka MPRV SR ¢.424/2012 Z. z., ktorou sa ustanovuji poZiadavky na jedlé rastlinné tuky
a jedlé rastlinné oleje a vyrobky z nich

Vyhlaska MPRV SR 38/2012 Z. z., ktorou sa ustanovuje obsah kyseliny erukovej v olejoch
a tukoch alebo v ich zmesiach urcenych na I'udsku spotrebu a poziadavky na prepravu kvapalnych
olejov a tukov v namornej doprave

Jedlé obilie a vyrobky z obilia

Vyhlaska MPRYV SR ¢. 2/2014 Z. z. o jedlom obili a mlynskych vyrobkoch z obilia

VyhlaSka MPRV SR ¢. 24/2014 Z. z. o pekérskych vyrobkoch, cukrarskych vyrobkoch
a cestovinach

Niektoré cukry

Vyhlaska MPRV SR €. 37/2012 Z. z., ktorou sa upravuja niektoré cukry

Kakao a ¢okolada

Vyhlaska MPRV SR €. 40/2012 Z. z. o kakau a ¢okolade

Cerstvé ovocie a Cerstva zelenina

Nariadenie (EU) & 1308/2013 zo 17. decembra 2013, ktorym sa vytvara spoloéna organizacia
trhov s poI'nohospodarskymi vyrobkami, a ktorym sa zrusuju nariadenia Rady (EHS) ¢. 922/72,
(EHS) ¢&. 234/79, (ES) & 1037/2001 a (ES) & 1234/2007 (U. v. ES L 347, 20.12.2013, 5.671)
V platnom zneni.
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Vykonavacie nariadenie Komisie (EU) & 543/2011 zo 7. juna 2011, ktorym sa ustanovuji
podrobné pravidla uplatiovania nariadenia Rady (ES) ¢. 1234/2007, pokial’ ide o sektory ovocia
a zeleniny a spracovaného ovocia a zeleniny (U. v. ES L 157, 15.06.2011, s. 1) v platnom zneni.
Spracované ovocie a spracovana zelenina, jedlé huby, olejniny, suché Skrupinové plody,
zemiaky a vyrobky z nich

Vyhldska MPRV SR ¢. 132/2014 Z. z. o spracovanom ovoci a zelenine, jedlych hubach,
olejninach, suchych skrupinovych plodoch, zemiakoch a vyrobkoch z nich

Pochutiny

Vynos MP SR a MZ SR zo 6. aprila 2005 ¢. 2089/2005-100, ktorym sa vydava hlava PK SR
upravujuca pochutiny v zneni Vynosu MP SR a MZ SR z 10. augusta 2009 ¢. 1342/2009-100
Prirodna mineralna voda, pramenita voda a balena pitna voda

Vynos MP SR a MZ SR z 15. marca 2004 ¢. 608/9/2004 — 100, ktorym sa vydava hlava PK SR
upravujuca prirodni mineralnu vodu, prameniti vodu a balenu pitni vodu v zneni vynosu MP
SRa MZ SR z 8. decembra 2004 ¢. 16798/2004-OAP a vynosu MPZP a RR SR a MZ SR
2 15.10.2010 ¢. 18794/2010-OL

Ovocné $tavy a niektoré podobné vyrobky urcené na 'udsku spotrebu

VyhlaSka MPRV SR €. 292/2013 Z. z. o ovocnych Stavach a niektorych podobnych vyrobkoch
urcenych na 'udsku spotrebu

Ovocné dZemy, rosoly, marmelady a sladené gaStanové pyré

Vyhlaska MPRV SR ¢. 44/2012 Z. z. o ovocnych dZzemoch, rdsoloch, marmeladach a sladenom
gaStanovom pyreé

Zahustené mlieko, suSené mlieko, kazeiny a kazeinaty

Vyhlaska MPRV SR ¢. 43/2012 Z. z. o zahustenom mlieku, suSenom mlieku, kazeinoch
a kazeinatoch

Kavové extrakty a ¢akankové extrakty

Vyhlaska MPRV SR ¢. 39/2012 Z. z. o kdvovych extraktoch a ¢akankovych extraktoch.
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