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Priloha €. 1 k vyhlaske ¢. 330/2009 Z. z.

ZASADY NA ZOSTAVOVANIE JEDALNYCH LISTKOV
v ZARIADENI SKOLSKEHO STRAVOVANIA

1. Casova $truktira jedalnych listkov pocas piatich stravovacich dni v jednozmennej prevadzke jedalny listok
obsahuje
a) dve hlavné masové jedla,
b) jedno hlavné jedlo so zniZzenou davkou mésa s nadstavenim,
c) dve hlavné jedld mucne a zeleninové, ktoré sa podavaju najma v pondelok.

2. Casova $truktara jedalnych listkov pocas piatich stravovacich dni pri celodennom stravovani jedélny listok
obsahuje

a) Styri hlavné misové jedla,

) dve az tri hlavné jedla so znizenou ddvkou mésa s nadstavenim,
c) dve az tri odl'ahCovacie jedla mucne a zeleninové, ktoré sa podavaji najmé v pondelok,
d) druha vecera sa podava podl'a S 5 ods. 5 pism. b).

3. Obsahova Struktira pokrmov

a) hlavné jedla z mésa sa pripravujui z misa jato¢nych zvierat, hydiny a ryb s hmotnost'ou pre jednotlivé vekové
kategorie stravnikov podl’a materialno- spotrebnych noriem a reglonalnych receptur,

b) hlavné jedla so znizenou davkou mésa st zmesi mésa s ryZzou, mletymi varenymi sjovymi bobmi alebo
sojovou drvinou (kociek), ovsenych vlociek a zemiakov,

c) hlavné jedla zeleninové sa pripravuju s pouZzitim zeleniny, strukovin, obilnin a ich kombinécii s pouzitim
mlieka, mlie¢nych vyrobkov a vajec,

d) muacne hlavné jedla sa pripravuji s pouzitim muky, vajec, mlieka, tvarohu, ovocia a inych Vhodnych primesi.
K mtcnym jedlam sa podavaju Vydatne strukovinové a zeleninové pohevky s obsahom mésa alebo mlieka.
Vyber zakladnych potravin pre pripravu hlavnych jedal zavisi od vysky finanéného limitu na nakup potravin,
ktory uhradza zakonny zastupca diet’at’a alebo ziaka.

4. Vseobecné zésady

a) privarky s vyuzitim najmé strukovin sa do jedalneho listka zarad’uju dvakrat za mesiac,

b) strukoviny sa podavaju aj vo forme Salatov alebo ako ich sucast’,

c) mucne prilohy (knedl’a, halusky, cestoviny) sa podavaju jedenkrat do tyzdna, pri celodennej prevadzke dva az
trikrat pocas piatich stravnych dni a Styrikrat pri nepretrzitej prevadzke,

d) zemiaky sa podavaju dva az trikrat pri jednozmennej prevadzke, pri celodennej prevadzke pocas piatich
stravnych dni Styrikrat a pri nepretrzitej prevadzke Sest’krat,

e) zelenina sa podava denne, z toho vo forme Salatov pri jednozmennej prevadzke dvakrat a jedenkrat v podobe
zeleninovej oblohy k hlavnému jedlu. Pri celodennej a nepretrzitej prevadzke sa zelenina podava sedemkrat, z
toho Styrikrat ako zeleninovy Salat a trikrat v podobe zeleninovej oblohy k jedlu. Uprednostiiuje sa podavanie
cerstvej zeleniny s pridavkami cibule, pazitky, petrzlenovej viate, jogurtu a najmai citronovej §tavy s pridanim
olivového oleja bez tepelnej tpravy, f] ¢ast’ miaénej prilohy sa nahradza dusenou zeleninou podl'a druhu pokrmu,

g) hlavné jedla z ryb sa podavajt pri jednozmennej prevadzke jedenkrat v tyzdni a pri celodennej prevadzke pocas
piatich stravnych dni dvakrat v tyZdni (obed a vecera) ,

h) obilniny — krapky, ovsené vlo¢ky, pohanka, s6ja, proso, kukurica sa uprednostiiuju pred ryzou a podavaju sa
jedenkrat v tyzdni pri jednozmennej prevadzke,

i) strukoviny sa podavaju jeden az dvakrat pri jednodennej a celodennej prevadzke v podobe polievok, privarkov
a Salatov,

) mucniky sa pripravuju z ovocia, tvarohu a mlieka a podavaji sa najviac jeden az dvakrat v tyzdni pri jednodennej
a celodennej prevadzke k hlavnému jedlu,

k) napoj v podobe pitnej vody, mineralnej vody, mlieka, nesladenych ovocnych a tmavych ¢ajov sa podava ku
kazdému hlavnému a doplnkovému jedlu,



1) chlieb z celozrnnej muky alebo tmavé druhy chleba sa podavaju ako sticast’ doplnkovych jedal,

m) do jedalnych listkov sa zarad’'uje miso &erstvé: hydinové, hovidzie, bravéové, jahiiacie a ryby. Udené mis4, a
vyrobky z udenych mias sa do jedéalnych listkov pre deti v materskych Skolach nezarad'uju, pre ziakov v
zakladnych Skolach a strednych §kolach najviac edenkratza mesiac,

n) doplnkové jedla obsahuju potravinu okrem mlieka, ktora je zdrojom bielkovin,

0) Cerstva zelenina sa podava kazdodenne podl'a sezénnosti (mlada cibul’ka, pazitka, kalerab, red’kovka, zelena
paprika, mrkva, cesnak a iné druhy zeleniny),

p) jedla sa pripravuju na oleji,

q) ako pridavok do hotovych pokrmov (polievok a privarkov) na zvysenie ich biologickej hodnoty sa pouziva
¢erstvé maslo,

r) do polievok sa pouzivaju zavarky, najmi tvrdy strihany syr, zdvarky z drozdia a fortifikuju sa zelenou
petrzlenovou viiatou,

s) hlavné a doplnkové jedla, zeleninové $alaty, kompoéty, polievky sa dopiiaju vitaminom C v prirodzenej forme,

t) ovocie sa zarad’uje denne do jedalneho listka podl'a finan¢ného limitu na nakup potravin,

u) pri vyrobe jedal sa striedajt technologické postupy, najmé varenie, dusenie, zapekanie, a striedaju sa jedla syte
a lahko stravite'né s roznorodost'ou chuti a podl'a sezonnosti.

5. Z hradiska vyzivového a epidemiologického rizika sa v zariadeniach skolského stravovania nepouzivaji
a) mleté a sekané mésa vratane mletych ryb z distribucnej siete,
b) nedostato¢ne tepelne spracované mésa,
c) zabijackova kasa, tlacenka,
d) surové mésa typu biftek,
e) vSetky vyrobky s aspikom a résolom,
) tepelne nespracované vajcia a tepelne nedostatoéne spracované vajcia,
g) huby okrem hub ziskanych z distribucnej siete,
h) pecenovy syr, pecenovky, ¢ajovky, maslovky a podobne,
i) vnutornosti okrem bravcovej, tel'acej, hydinovej peéene a stdc,
j) nadmeme slané ryby a rybie vyrobky,
K) tepelne neosetrené mlieko a vyrobky z tepelne neosetreného mlieka.

6. VSeobecné poziadavky na manipuléciu s potravinami

a) natierky, ktoré s sti¢astou doplnkovych jedal, sa spractivaju z Cerstvych surovin a podavaju sa najneskor do
dvoch hodin po ich spracovani. Pri zabezpe&eni chladenia doplnkového jedla od 0°do 4 °C sa podéavajti najneskor
do troch hodin,

b) mlieko a mlie¢ne vyrobky typu smotanovych krémov mozno podavat’ len do datumu minimalnej trvanlivosti,

c) mikké salamy a tdeniny sa spotrebuju v den ndkupu, ich spotreba sa odporuca vyrazne obmedzovat’,

d) na vypraZanie sa pouzivaju tuky uréené na vyprazanie,

e) suroviny (vaji¢ka, zemiaky, cestoviny, ryza) uréené na d’al$iu pripravu sa spractivaju v defi spotreby,

f) mleté méso sa pripravuje zo surového, Cerstvého mésa a tepelne sa spractiva najneskor do troch hodin,

g) pri priprave natierok sa pouziva aj rastlinné maslo,

h) vyprazané jedla sa nepripravuju pre deti v materskych skoléch,

i) priemyselne vyrobené majonézy sa nezarad’'uji do jedalnych listkov pre deti mladsie ako 14 rokov.

Zasady na zostavovanie jedalnych listkov mozno prispdsobit’ miestnym podmienkam, krajovym zvyklostiam v
stravovani, poziadavkam cirkevného kalendara, ako aj moznostiam vysky finan¢nych limitov na nakup potravin.



