APLIKACIA PRINCIPOV
k Materialno-spotrebnym normam a receptiram
pre Skolské stravovanie
s ucinnost’ou od 01.09.2018

Uvod

MSVVaS 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
charakterizuji prislusnu izemnt oblast’ pre Skolské stravovanie (d’alej len ,,MSN*) a aplikéciu
principov ich pouzivania.

MSN maju zavdzny charakter pre vSetky zariadenia Skolského stravovania zaradené v sieti
Skol a Skolskych zariadeni Slovenskej republiky, s pripustnou toleranciou pouzitia, ktord je
uvedend v jednotlivych ustanoveniach aplikacie principov.

Pre deti a ziakov, pri ktorych podl'a postdenia oSetrujuceho lekéra si zdravotny stav ziaka
alebo dietata vyzaduje osobitné stravovanie vydalo ministerstvo Materidlno-spotrebné normy
a receptury pre diétny stravovaci systém v Skolskom stravovani v roku 2008 (CD-2008-809/1771-
1:918) pre tri druhy diét, ktoré su v sucasnosti aplikovatel'né v Skolskom stravovani v slovenskej
republike:

- Setriaca (pri chorobach traviaceho traktu),
- diabeticka (pri zvySenej hladine cukru v krvi — pri cukrovke),
- bezgluténova, bezlepkova diéta (pri poruche vstrebavania lepku v pokrmoch).

PRAKTICKA APLIKACIA

Zéakladnou poziadavkou a tlohou v Skolskom stravovani je zachovat vyrobu
jedal anapojov z Cerstvych surovin, pouzivat potravinové komodity najvysSej
kvality s vysledovate'nostou povodu a s moznostou vyuzitia alternativnych potravinovych
komodit z dovodu personélnej a technologickej naro¢nosti a preukéazatel'nych finan¢nych uspor.

Jednotlivé receptury su vypracované pre 4 vekové skupiny stravnikov:

davky potravin pre vekovu skupinu A su pre 2 az 5-ro¢né deti materskych $kol,

davky potravin pre vekovl skupinu B st pre 6 az 10-ro¢nych ziakov zakladnych $kol,
davky potravin pre vekova skupinu C st pre 11 az 15-ro¢nych Ziakov zdkladnych §kol,
davky potravin pre vekovu skupinu D st pre 16 az 19-ro¢nych Ziakov strednych $§kol

a dospelych stravnikov.

MSN su usporiadané do 25 pokrmovych skupin s technologickymi postupmi pripravy
pokrmov, napojov a vyzivovou hodnotou podavanych pokrmov, ktord vychddza 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 dna 19.6. 2015 ,,Odporicané
vyZivové davky pre obyvatel’stvo v Slovenskej republike (9. Revizia)“.

Zariadenie Skolského stravovania poskytuje stravovanie podla finanénych podmienok
vo vyske ndkladov na ndkup potravin podla jednotlivych finan¢nych pasiem vydanych
ministerstvom (financné pdsma pre bezné stravovanie, pre diétne stravovanie, pre stravovanie
Sportovcov a finan¢né pasma pre internatne zariadenia a zariadenia s nepretrzitou prevadzkou).

Pri stanoveni finanéného pasma na nakup potravin na jedno jedlo sa urcuje jednotné
financné pasmo pre stravnikov vSetkych vekovych kategorii vratane dospelych stravnikov



(zamestnanci ainé fyzické osoby) okrem stravnikov s diétnym stravovanim a Ziakov
Sportovych tried a Sportovych Skél.

Stanovenie finan¢ného pasma na nakup potravin zodpoveda priemernym cenovym
relaciam zakladnych potravinovych komodit v danom regiéone ajeho Cerpanie je v priebehu
Skolského roka vyrovnané tak, aby finan¢ny limit na konci mesiaca nebol nizsi, ale ani neprevysil
10% jednodriového finanéného limitu na nakup potravin.

VYHODNOCOVANIE OVD
Pri vyhodnocovani OVD postupovat’ nasledovne:

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

- priemerné hodnoty obsahu bielkovin za ¢asové obdobie jedného mesiaca sa m6zu od hodnot
OVD v mesacnej zostave jedalnych listkov odliSovat’ v priemere + 20 % pri zachovani
bezpecnych hranic prijmu a vzijomného pomeru makronutrientov.

Pri prepoCtoch nutricnej hodnoty poskytovanych pokrmov v zariadeniach Skolského
stravovania je platny postup aktualnych tabulkovych vypoctov podla jednotlivych zvdzkov
POTRAVINOVYCH TABULIEK vydanych Vyskumnym ustavom potravinarskym v Bratislave.

Z celkovej dennej vyZivovej davky sa pocita v priemere:
- naranajky 18%
- na desiatu 15%

- naobed 35%
- naolovrant 10%
- naveceru 22%.

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

Vybrané vyzivové faktory a percentudlne zastlipenie vyZivovej davky pre deti a mladez

Deti predskolského
veku Deti Skolského veku / chlapci, diev¢ata Dospievajiici chlapci/dievéata
16-19r. 16-19r.
VyzZivovy fyzicka
faktor 2-5r. 6-10r. 11-15r. Studujiici zataz
Desiata,
obed,
olovrant. | Celoden. | Obed | Celoden. | Obed | Celoden. | Obed | Celoden. Obed Celoden.
60% 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 141,6 236 104 297 130,4 372,5 140,7 402 173,4 495,5
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 437,5 1250 507,5 1450
Zelezo
mg 5,4 9 3,5 10 4,9 14 4,7 13,5 5,8 16,5
Vitamin C
mg 42 70 28,0 80 333 95 33,3 95 43,8 125




Na zaklade vyssSie uvedenych udajov je potrebné, aby pri poskytovani stravovania

v zariadeni Skolského stravovania boli dodrzané Zasady na zostavovanie jeddlnych listkov
podla Prilohy €.1 k vyhlaske ¢. 330/2009 Z. z. o zariadeni Skolského stravovania vratane asovej
a obsahovej struktiry jedal v zmysle OVD tak, aby:

pre deti predSkolského veku v materskej Skole hodnoty energie a zdkladnych Zzivin
pri podani desiatej, obeda a olovrantu boli dodrZzané na 60% z celkového denného prijmu
OVD;

pre ziakov I. stupna zakladnej Skoly, II. stupia zikladnej 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 zabezpecovani stravovania Ziakov Sportovych tried a Sportovych $kél postupovat’

podl'a OVD pre zZiakov Sportovych §kol a tried (Vestnik MZ SR ¢. 35, HMD/5238/16209/2011),

ktoré

su uvedené v tabul’ke ¢.1 a €.2, su spracované pre tri Sportové kategorie nasledovne:

v L. kategérii E st uvedené hodnoty pre Sporty s niZSim vydajom energie, napr. atletika
(chddza, behy), basketbal, bezecké lyZovanie, cyklistika, triatlon, futbal, hadzana, hoke;j,
plavanie, volejbal, zapasenie a dzudo;

v II. kategorii E* s uvedené¢ hodnoty pre Sporty s vysokym vydajom energie, napr.
atletika (Sprinty, skoky, vrhy), gymnastika, skoky na lyziach, stolny tenis;

v III. kategorii E** st uvedené hodnoty pre Sporty s najniz§im vydajom energie, napr.
tanecné Sporty.

SPECIFICKE PRINCIPY APLIKACIE

1.

Pri priprave jedal a napojov dodrziavat’ skladbu potravin a technologické postupy
podla vybranej receptiry MSN. Jednotlivé potravinové ingrediencie normovat’ presne
a pri vydaji vynormovanych potravin je mozné zohl'adnit’ v preukézate'nych pripadoch
toleranciu + 10% okrem maisa, tukov, soli a cukru.

V zariadeniach Skolského stravovania s celoro¢nou prevadzkou je v normovani
pripustna tolerancia navySenia vSetkych potravin vratane mésa a tukov v rozpéti do 20%
v nadvéznosti na ¢erpanie finan¢ného limitu na nakup potravin.

Pri zabezpeCovani stravovania Ziakov Sportovych tried a Sportovych Skél a deti
a ziakov s diétnym stravovanim s vyuzitim urcéenych finanénych pasiem sa
pre vypocet mnozstva potravin na pripravu jedal andpojov vyhotovuje samostatny
normovaci harok a samostatny stravny list.

Pre Ziakov Sportovych tried a Sportovych S$kél s vyuzitim finanénych pasiem
pre Sportovcov je v normovani pripustna tolerancia navySenia hmotnosti hlavnych
jedal v siilade s MSN o 20% s odporucanou Struktirou potreby bielkovin ZivociSnych
50 — 60 % a rastlinnych 40 — 45 % (okrem kategorie tanecné Sporty E**). Podl'a OVD
dopliat’ vldkninu, podévat’ denne zeleninu, ovocie a doplnky vyzivy (ceredlne vyrobky,
tvaroh a tvarohové vyrobky, tvarohové mucniky, mlie¢ne pudingy a krémy); v rdmci
pitného rezimu mozno podavat’ napoje urcené pre Sportovcov podla MSN s obsahom
uhl'ohydratov, mineralov, vitaminov a pod.

Pri priprave natierok podiavanych na ranajky v zariadeniach §kolského stravovania
je pripustnd tolerancia navySenia surovin podl'a pouzitej receptiry o 50%.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Pri priprave natierok podavanych na desiatu v zariadeniach Skolského stravovania
pri materskych skoldch do 20 deti je pripustnd tolerancia navySenia surovin podla
pouzitej receptury o 30%.

V zariadeniach S$kolského stravovania pri internatnych Skolich s nepretrZitou
prevadzkou je v normovani pripustna tolerancia navysenia potravin na pripravu suchej
vecere podla pouzitej receptury v pokrmovej skupine ,,Natierky” o 50% (vynimocné
pripady - cestovanie domov).

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

V pripade zavedenia systému dvoch druhov jedal na vyber pre vekové skupiny B,C a D
je potrebné dodrzat' zostavu jedal tak, aby energeticka a nutricna hodnota druhého
jedla dosahovala minimalne 90% OVD jedla prvého u sacharidov a bielkovin a 80%
OVD pre tuky, obidve jedla na vyber vramci diia musia zohladiiovat’ zasady
pre zostavu jedalnych listkov. Pri zavedeni systému dvoch jedal je potrebné zohl'adnit’
personalne a materidlno-technické zabezpecenie zariadenia Skolského stravovania.

Polotovary a hlbokozmrazené vyrobky pouzivat vynimocne, iba v pripadoch
nestandardnych situdcii (nedostatok pracovnych sil, prerusenie dodadvok energii, pripadne
cenové dovody).

Do jedalnych listkov nezarad'ovat doplnkové pokrmy za hlavnym jedlom na ukor
kvality potravin pouzitych pri priprave jednotlivych pokrmov.

Podavat’ priemyselne vyrobené Salaty (spotrebitel'sky balené, nebalené; majonézové
alebo nemajonézové), cukrarenské vyrobky, parené buchty a knedle z distribuc¢ne;j
siete v zariadeniach Skolského stravovania je nepripustné.

Pri ponuke népoja k jedlu preferovat podavanie Ccistej pitnej vody z vodovodu
(receptira Stolova voda), pitnej vody ochutenej citronom a bylinkami, prirodnych
100%-nych ovocnych Stiav spracovanych lisovanim, preferovat’ pouzivanie ovocnych
sirupov s najmenej 50% podielom ovocnej zlozky bez umelych farbiv a konzervantov
s obfasnou moznost'ou vyuzitia ndpojov so stéviou.

Pri ponuke napoja k jedlu bez obmedzenia je pripustna tolerancia navySenia surovin
0 20%.

Pri ponuke dvoch a viac napojov na vyber normovat suroviny percentualnym
podielom poctu pripravovanych napojov (napr. 30% caj; 20% mlieko; 50% voda
s citrbnom).

Pri priprave pokrmov obsahujucich zeleninu preferovat’ Cerstvi zeleninu, dodrziavat
druh a mnoZstvo pouzitej zeleniny uvedenej v receptire s pripustnou toleranciou
navysenia 0 20%.

Pri priprave pokrmov, kde je uvedena vSeobecne korenova zelenina, pouzivat’ zo 100 %
hmotnosti nasledovné percentualne zastupenie:

mrkva 50% hrubej hmotnosti
petrzlen 25% hrubej hmotnosti
zeler 25% hrubej hmotnosti
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K hlavnym jedlam podavat’ ¢erstvi zeleninovi oblohu, Sality z Cerstvej zeleniny
a zeleninové S$alaty bez nalevu. Minimalizovat podavanie sterilizovanych Saldtov
a ovocnych kompotov.

Preferovat’ podavanie zeleninovych Salatov bez nalevu. Zeleninové Salaty ochucovat
repkovym alebo olivovym olejom a stavou z citrona. Pri priprave Salatov bez nélevu je
pripustna tolerancia navysenia zeleniny o 20%.

Pri ponuke dvoch a viac §alatov na vyber normovat’ suroviny percentudlnym podielom
poctu pripravovanych Salatov (napr. mrkvovy 50%, rajciakovy 25%, kapustovy 25%).

Pri priprave pokrmov z Cerstvej zeleniny alebo ovocia mozno pouzit' v ojedinelych
pripadoch ako nahradu hlboko zmrazenu zeleninu alebo hlboko zmrazené ovocie, pri
normovani postupovat’ podl'a tabul’ky ,,Cista hmotnost’ so zvySenim o 5% na doplnenie
straty, ktora vznikla rozmrazenim.

Pri priprave miuénych pokrmov je moznd zamena Cerstvého ovocia za sterilizované
alebo hlbokozmrazené bez ohl'adu na druh ovocia.

Pri priprave pokrmov s pouzitim sterilizovanej zeleniny alebo ovocia (bez nalevu) pri
normovani postupovat’ podla tabulky ,,fistd hmotnost’*, ktora je uvedena v pouzitej
recepture.

Ovocie podiavané na Kkusy mozno upravit hmotnost porcie ureni v receptire
v pripustnej tolerancii +50 %.

Detskti vyziva (pyré) podiavani na kusy moZno upravit hmotnost porcie uréenu
v recepture v pripustnej tolerancii +30 %.

Mliec¢ne vyrobky (jogurty, tvarohové dezerty a pod.) podavané na kusy mozno upravit’
hmotnost’ porcie uréent v receptire v pripustnej tolerancii £ 30 %. Pri nakupe
uprednostiiovat’ neochutené mlie¢ne vyrobky.

Pri podavani mlieka a ovocia v rdmci Skolského stravovania (desiata, obed, olovrant)
dodrziavat® hmotnost’ porcie urcent v receptire MSN. Mlieko a mlie¢ne vyrobky,
zelenina, ovocie aovocné vyrobky podavané prostrednictvom Celospolocenskych
programov (mimo Skolského stravovania) dodrziavat hmotnost, ktord je uvedena
v aktudlnom nariadeni vlady SR a v podmienkach jednotlivych programov.

Podl'a miestnych podmienok a regiondlnych zvyklosti je mozné chlieb k polievke
a privarku zvysit' alebo znizit' o0 25% z hmotnosti, ktord je uvedend v prislusnej
recepture.

Pecivo podavané na kusy mozno upravit hmotnost’ porcie uréent v recepture v pripustnej
tolerancii £ 30 %. V receptire Viano¢ka, sladké pecivo zarad'ovat’ ako sladké pecivo
len kysnuté, listkové pecivo s napliou.

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

V recepturach, kde nie je uvedend muka na dosku, normovat vo vyske 15 %
k mnoZstvu muky pouzitej na cesto.
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Pri nakupe olejov zohladnit vhodnost pouzitia podla odporucania vyrobcu,
uprednostnit’ jednodruhové oleje. Do Salatov pouzivat oleje lisované za studena,
na tepelné spracovanie oleje rafinované.

Pri vyprazani pokrmov v teplovzdu$nej rire resp. , konvektomate™ znizZit’ normovanu
hmotnost tuku o 40% zhmotnosti, ktorda je wuvedena v prisluSnej recepture
s uvedenym odpisom skutocného mnozstva spotreby v stravnom liste.

Pri nakupe cestovin sledovat’ zloZenie, uprednostiiovat’ cestoviny zo semolinovej
muky, muky z tvrdej pSenice.

Pri priprave natierok, polievok a hlavnych jedal z bryndze pouzivat bryndzu len
z tepelne upraveného mlieka z obchodnej siete (termizovanu alebo pasterizovant).

V suvislosti so znizovanim pridanej soli a pridaného cukru pri priprave pokrmov
andpojov je mozné¢ neobmedzene zniZovat’® pridanu sol’ a pridany cukor podla
regionalnych stravovacich zvyklosti s preukazateI'nym odpisom skutocného mnozstva
spotreby soli a cukru v stravnom liste. Stucastou iniciativy zniZovania pridavanej soli
a dochucovania jedal solou je aj vytvaranie zdravého prostredia v Skolskych jedalnach.

Na dochucovanie pokrmov pouzivat’ koreniny, Cerstvé bylinky a zeleninové viate podla
regionalnych zvyklosti. Pri priprave pokrmov, ktoré sa dochucuji ¢erstvymi bylinkami,
resp. viiatami je nevyhnutna ich dokladna mechanicka ocista pod pridom teciucej
pitnej vody.

Pre zvyraznenie chuti pokrmov pouzivat’ ochucovadla uvedené v MSN (zmesi korenin
a zeleniny s dodrZanim vekovej skupiny stravnikov.

Pri priprave pokrmov s obsahom mlieka a mlie¢nych vyrobkov pouZzivat vyrobky
s uvedenym mnoZstvom tuku v suSine:

kysla smotana 16%

sladka smotana 12%

prirodny zrejuci syr (tvrdy) 40%

prirodny zrejuci syr (tvrdy) 30% polievky, natierky, zapekané pokrmy
taveny syr 25% — 65%

mlieko 1,5% pri priprave pokrmov

1,5% a 3,5% pri priprave napojov

Pre zniZzenie mnoZstva akrylamidu v zemiakovych vyrobkoch pri priprave
zemiakovych hranol¢ekov a pecCenych zemiakov dodrziavat technologické postupy
uvedené v recepturach (priprava pecenim v rure pri teplote od 180°C do 220°C),
neopekat’ nadmieru, sledovat’ ¢as pripravy, aby sa predi§lo nadmernému hnednutiu.

Cerealne vyrobky preferovat’ na baze kukurice a ryZe, ktoré obsahuju zvycajne menej
akrylamidu ako vyrobky vyrobené z pSenice, raze, ovsa a jamena.



SPECIFICKE PRINCiPY APLIKACIE pre diétne stravovanie

V suvislosti so znizovanim pridanej soli a pridané¢ho cukru pri priprave pokrmov a napojov
je potrebné v MSN pre diétny stravovaci systém v Skolskom stravovani vydané ministerstvom
(CD-2008-809/1771-1:918) znizit’ pridania sol’, pridany cukor a tuky oproti davkam uvedenym
v tychto receptirach nasledovne.

ZniZenie obsahu pridanej soli v jedlach

15 % az 20 % - vo vSetkych receptirach a pokrmovych skupinach od natierok az
po prilohy

20% az 30 % - v jedlach, ktorych zéklad resp. sucast’ tvoria ingrediencie ako su raj¢iakovy
pretlak, leco, kysla kapusta

30% az 50 % - upokrmov, kde k priprave st pouzité mékké druhy syrov a bryndza.

ZniZenie obsahu pridaného cukru v jedlach a napojoch

10 % az 20 % - dochucovanie napojov, ¢aj(zeleny, Cierny), ovocné Caje - podavanie bez

cukru

50 % - citronady

10 % az 25 % - dochucovanie polievok, omacok — podl'a druhu pouzitého zékladu
(rajciaky)

20 % az 30 % - pri priprave mu¢nych pokrmov — posypka u podavanych cestovin,
pripravy kysnutého cesta, naplne makovej — tvarohovej a pod.

Tuky predstavuju zniZenie

20% az 35 % - tukov pri priprave vypraZanych pokrmov
10% az 15 % - priprave dusenych mias —najmi z brav€ového maisa, ktoré¢ ma najvyssi
podiel tukov a pri zapekanych pokrmoch.

PRiIPUSTNE ZAMENY POTRAVIN

1. Pri priprave pokrmov z ryb pouzivat druhy rybieho misa podla aktualnej ponuky trhu,
preferovat’ morské ryby, ryby chladené, filety z ryb bez kosti.

2. Pre deti a Ziakov, u ktorych na zaklade lekarskeho potvrdenia je indikovana laktézova
intolerancia (mlieény cukor) - vyluc¢enie mlieka a mlie¢nych vyrobkov, je moznost
pouzit’ ako népoj bezlaktézové mlieko.

3. 'V suvislosti s regionalnymi zvyklostami je mozné robit’ zameny muky (hladka, hruba,
polohrubd, celozrnna, Spaldova, pohdnkova a pod.). Pri zahust'ovani pokrmov preferovat’
zahust'ovanie strthanymi zemiakmi podl'a druhu pokrmu alebo zemiakovym Skrobom.

4. 'V suvislosti sregiondlnymi zvyklostami je mozné robit zameny tukov (olej, olej
s prichutou masla, olivovy, tekvicovy, sezamovy, maslo, rastlinny tuk, bravéova mast).
Pri priprave pokrmov dodrziavat’ vhodnost’ pouzitia tukov urcenych vyrobcom. Tuky
urc¢ené na studenti kuchyiiu nepouzivat’ pri tepelnom spracovani. Pri tukoch na tepelné
spracovanie dodrziavat teplotu stanovenu vyrobcom.



5. Pri priprave polomisitych pokrmov podla regionalnych zvyklosti je moznost hovédzie
miso nahradit’ mésom hydinovym s pouzitim davkovania hmotnosti mésa podl'a pouzitej
receptury.

6. Pri priprave pokrmov vyuzivat Setrné technologické postupy pripravy jedal
v konvektomatoch.

DALSIE PRIPUSTNE ZAMENY POTRAVIN

1000g sterilizovaného le¢a bez nalevu '1300g cerstvej papriky a 700g Cerstvych
raj¢iakov

1000g rajciakov 200g rajciakového pretlaku

1000g Cerstvych hub 140g susenych hub alebo
400g sterilizovanych hub

1000g cerstvého kdpru 60g susené¢ho kopru

150g susenej vnate
300g susen¢ho drozdia

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

1000g tekvice hokaido — neodistenej 350g tekvicového pretlaku
1000g tekvice — oCistenej 500g tekvicového pyré

1000g Cerstvej petrzlenovej viate
1000g Cerstvého drozdia
1000g hladkej muky

UPRAVA HMOTNOSTI POTRAVINOVYCH KOMODIT

Priemerné straty a odpady vzniknuté Cistenim a krajanim niektorych potravin.

avokado Supanim, odkdstkovanim 30%
baklazan Supanim, ¢istenim 30%
banany Stpanim 40%
brokolica Cistenim 10%
bylinky odstranenim stopiek 25%
cesnak Supanim 10%
cibul’a Cistenim, Supanim 15%
citréon vytlacenim na st'avu 60%
citron krajanim na platky 10%
cuketa Cistenim, vybratim jadier 20%
cvikla Cistenim, oStipanim 20%
fazulkové struky Cistenim 20%
grapefruity Cistenim, krajanim 40%
hlavkovy Salat Cistenim 10%
hliva Cistenim 10%
hrozno odstranenim stopiek 10%
chren Cistenim 25%
jablka Supanim, vybratim jadier 35%




kalerab SUpanim 25%
kapusta hlavkova odstranenim zvadnutych listov 20%
kapusta kysla odstranenim Stavy 30%
karfiol Cistenim 15%
kel odstranenim zvadnutych listov 20%
kivi Supanim 10%
kdpor odstranenim stopiek 25%
krali¢ie miso odblanenim 10%
kuracie prsia chladené odstranenim vody 3%
kuracie prsia mrazené rozmrazenim 10%
kuracie stehna chladené odstranenim vody 3%
kuracie stehnd mrazené rozmrazenim 10%
kuracie stehna s kost'ou vykostenim 50%
kuracie stehné vykostené odblanenim 10%
mandarinky Sipanim 20%
melony Supanim, krajanim 40%
mrazend hydina v celku rozmrazenim 10%
mrkva Cistenim 20%
paprikové struky Cistenim 25%
parky lipanim 5%
pazitka Cistenim 25%
peceil bravéova; telacia odblanenim 5%
pecen kuracia; morc¢acia odblanenim 5%
pecen kuracia; morcacia mrazend  rozmrazenim, odblanenim 10%
petrzlen Cistenim 20%
petrzlenova viat’ Cistenim 25%
pomarance Sipanim, krajanim 25%
por Cistenim 20%
rajciaky Cistenim, krajanim 10%
rebarbora Supanim 20%
red’kovka Cistenim 20%
salama makka lipanim 5%
slivky Cerstvé odkdstkovanim 25%
slivky Cerstvé Cistenim 10%
Sampinony ¢istenim 15%
Spargl’a Cerstva Cistenim 35%
Spenat Cistenim 30%
tekvica Supanim, vybratim jadier 35%
uhorky nakladané krdjanim 10%
uhorky Salatové Supanim 20%
zeler ¢istenim 20%
zemiaky (mes. III. — VI.) Cistenim 35%
zemiaky (mes. IX. — XI.) Cistenim 20%
zemiaky (mes. XII. — IL.) ¢istenim 30%
zemiaky skoré Cistenim 20%
zemiaky varené v Supke Cistenim 25%




1. ZvysSenie hmotnosti niektorych potravin varenim, dusenim.

cestoviny 140%
cicer 100%
fazula 150%
hrach suchy 120%
ja¢menné krapy vel'ké 200%
ovsené vlocky 50%
ryza lapand, natural 100%
SoSovica 150%

MINIMALNE POZIADAVKY NA KVALITU POTRAVIN PODLA
JEDNOTLIVYCH KOMODIT

Potraviny pre Skolské stravovanie nakupovat’ v stlade s UV SR ¢. 168/2016 a materialom
pod ndzvom Zasady pre zvySenie bezpecnosti a kvality nakupovanych potravin
pre hromadné stravovanie. Preferovat nikup tovaru od regiondlnych vyrobcov a vyrobcov
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, ktord ma v systéme intenzivnejSiu kontrolu autorizovanou kontrolnou institiciou.

MASO A MASOVE VYROBKY

Poziadavky na hydinové miso:
- uprednostiovat’ Cerstvé, chladené miso, nezamienat' méiso za mésové pripravky (vyrobky
bez privlastkov krehcené, St'avnaté, solené, do ktorych s 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 schvéleni prevadzkarne ako hydinovy bitinok vydané
Statnou veterinarnou a potravinovou spravou SR,

b) cestné prehldsenie dodavatela, Ze bude dodéavat iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o schvaleni prevadzky podl'a 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 institiiciou.

Poziadavky na hydinové misové vyrobky:
- zohladiiovat’ percentudlny podiel misa v mésovych vyrobkoch napr. Sunka — minimalny
podiel mésa 80%, parky — minimalny podiel mésa 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 mésovych vyrobkov (kumulativne),vydané Statnou veterinarnou
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b)

a potravinovou spravou SR, pokiall vyrobca nedisponuje vlastnym hydinovym
bitinkom je potrebné dodat’ tradne overené rozhodnutie o schvéleni prevadzkarne
na vyrobu hydinovych misovych vyrobkov vydané Statnou veterindrnou
a potravinovou spravou SR spolu s uradne overenym rozhodnutim o schvaleni
prevadzkarne ako hydinovy bitinok vydané Statnou veterindrnou a potravinovou
spravou SR od dodavatel’a suroviny,

Cestné prehlasenie dodavatela, Ze bude dodéavat’ iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o schvaleni prevadzky podl'a bodu a),

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 bravcové a hovidzie méso:

nakupovat’ ¢erstvé chladené miso, nic zmrazené, hlbokozmrazené ani rozmrazované miso,
(chladené maiso, ktoré vplyvom chladiaceho procesu nestuhlo - nebalené volne ulozené,
alebo balené v ochrannej atmosfére plynu, balené alebo vakuovo balen¢);

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

Vyzadovat’ dolozenie nasledovnych dokladov:

a)
b)

c)

tiradne overené rozhodnutie o schvaleni prevadzkarne ako bitinok vydané Statnou
veterinarnou a potravinovou spravou SR,

cestné prehlasenie dodavatela, Ze bude dodavat’ iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o schvéleni bitinku podl'a bodu a),

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 misové vyrobky:

zohl'adiovat’ percentudlny podiel médsa v mdsovych vyrobkoch napr. Sunka — minimalny
podiel mésa 80%, parky — minimalny podiel misa 70%;

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

Vyzadovat’ doloZenie nasledovnych dokladov:

a)

b)

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

Cestné prehlasenie dodavatela, Ze bude dodéavat’ iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o schvéleni bitinku a vyroby misovych vyrobkov (kumulativne)
podla bodu a),

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.
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RYBY A RYBACIE VYROBKY

Poziadavky na rybacie miiso:
- preferovat’ morské ryby - Cerstvé chladené, mrazené, hlbokozmrazené;
- uprednostiiovat’ 100% rybacie méso bez pridanej vody a aditivnych latok;
- pri zmrazenych rybach sledovat’ percentudlny podiel glazury v tolerancii najviac do 15%;
- v oznaceni glazurovanych produktov rybolovu sa uvadza netto hmotnost’ produktu rybolovu
v zmrazenom stave bez glazury a bez obalového materialu.

Vyzadovat’ dolozenie nasledovnych dokladov:
a) uradne overené rozhodnutie o schvaleni prevadzkarne vydané Statnou veterinarnou
a potravinovou spravou SR,
b) cestné prehldsenie dodavatel’a, Ze bude dodéavat’ iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o schvaleni prevadzky a vyroby rybacich vyrobkov podla bodu a).

MLIEKO A MLIECNE VYROBKY

Preferovat’ ndkup mlieka a mlie¢nych vyrobkov so zvySenou uroviiou kontroly, preukazanou
certifikatmi kvality pre bezpecnost potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd’.) alebo udelenou Znackou
kvality SK na produkt, pripadne podobnou znackou, ktora ma v systéme intenzivnejSiu kontrolu
autorizovanou kontrolnou instituciou.

Vyzadovat doloZenie nasledovnych dokladov:

a) Uradne overené rozhodnutie o schvaleni prevadzky vydané Statnou veterindrnou
a potravinovou spravou SR,

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

c) koépiu udeleného platného certifikatu bezpe€nosti potravin alebo Znacky kvality SK
alebo podobnej znacky, ktord ma v systéme intenzivnej$iu kontrolu autorizovanou
kontrolnou instituciou.

Poziadavky na mlieko:
- preferovat’ pasterizované a vysoko pasterizované mlieko, (mlieko a smotanu oSetreni UHT
ohrevom zarad’'ovat’ prileZitostne);
- vyzadovat' dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznacenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/5;
- minimalny obsah tuku 1,5%.

Poziadavky na mlie¢ne vyrobky:

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

- jogurty akyslomlie¢ne vyrobky s obsahom miniméalne 10° viabilnych mlie¢nych baktérii
probiotického charakteru v Iml, bez =zahustovadiel, syntetickych farbiv, arém
a konzervacnych latok;

- ochutené mlieko a fermentované mlie€ne vyrobky musia mat’ min. 90% mliec¢nej zlozky
amax. 7% cukru (v pripade Skolského stravovania) alebo medu, bez zahustovadiel,
syntetickych farbiv, arom a konzervacnych latok;

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

Preferovat’ nakup tovaru so zvySenou urovinou kontroly, preukazanou certifikatmi 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:
a) dolozenie 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 institiciou.

Poziadavky na chlieb, pecivo:
- podavat’ Cerstvy chlieb a pecivo;
- prihliadat’ na vzdialenost’ od miesta dodania;
- vyzadovat' dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznacenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 2,

- pecenie chleba, sendvicov a peciva je v zariadeniach Skolského stravovania nepripustné.

Poziadavky na cestoviny:

- pri nakupe cestovin sledovat’ zlozenie, uprednostiiovat’ bezvajecné cestoviny z tvrdej
pSenice s obsahom lepku nad 40%;

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

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

- vpripade cerstvych cestovin vyZadovat dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby
vyznacenej na dodanom tovare neuplynula viac ako 1/2.

Poziadavky na mlynské vyrobky:
- bez obsahu konzervaénych latok, syntetickych farbiv a dochucovadiel;
- vyzadovat' dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznacenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/3.

OVOCIE, ZELENINA A ZEMIAKY

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

Vyzadovat doloZenie nasledovnych dokladov:

a) doklad o evidencii v registri podnikatelov s ovocim 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, dusicnany) akreditovanym laboratériom alebo vyskumnym
ustavom,

c¢) dolozenie kopie rozhodnutia o udeleni Znacky kvality SK alebo podobnej znacky
alebo certifikatu kvality.
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Poziadavky na ovocie a zeleninu:
- preferovat’ produkty z integrovanej alebo ekologickej produkcie (pripadne dolozit” certifikat
o bio produkcii); v pripade nedostupnosti odoberat’ produkty konvencénej produkcie;
- odportca sa pri sezonnych produktoch preferovat’ ¢erstvé produkty zo spadovej oblasti §kol.

Poziadavky na ovocné a zeleninové napoje:
- preferovat’ Cerstvé Stavy s obsahom 100 % ovocia mierneho pasma alebo zeleniny, ktoré
spinaju poziadavky legislativy t.j. do ktorych nebol pridany cukor, sladidl4, farbivé, aromy
a konzervacné latky.

Nahrady kavy:
- pouzivat ndhradu kavy so 100%-nym obsahom ¢akanky.

Poziadavky na sirupy:
- preferovat’ sirupy s minimalne s 50%- nym podielom ovocnej zlozky;
- bez pridavku syntetickych farbiv a arom, bez konzervacnych latok s obCasnym vyuzitim
stévie.

Poziadavky na zemiaky:

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

- pri sezonnych produktoch preferovat’ Cerstvé produkty zo spadovej oblasti §kol;

- pri skladovanych zemiakoch na minimaliziciu mnoZstiev akrylamidu vyuZzivat len
odrody najvyssSej kvality bez pouzitia chemickych konzerva¢nych latok a prostriedkov proti
kli¢eniu.

VAJCIA

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

Poziadavky na vajcia:
- vyzadovat' dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznacenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/7 (znamena dodanie Cerstvych vajec nie starSich ako 4 dni).

Vyzadovat doloZenie nasledovnych dokladov:

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

b) Cestné prehlasenie dodéavatela, Ze bude dodavat’ iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o schvéleni farmy podl’a bodu a)

c¢) kopiu udelené¢ho platného certifikatu bezpecnosti potravin alebo Znacky kvality SK
alebo podobnej znacky, ktorda ma v systéme intenzivnejSiu kontrolu autorizovanou
kontrolnou institaciou.
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KONZERVARENSKE VYROBKY

Preferovat’ ndkup 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 intenzivnejsiu kontrolu autorizovanou kontrolnou
inStituciou.

Poziadavky na konzervarenské vyrobky:
- 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.

Vyzadovat doloZenie nasledovnych dokladov:
a) kopie 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 institiciou.
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