Metodika
jednotného postupu pri pouzZivani
materialno-spotrebnych noriem a receptir vydanych ministerstvom skolstva
v Skolskom stravovani

Celospoloc¢ensky vyvoj, nové trendy v oblasti stravovania a poZiadavky na
zabezpeCenie zdravej vyzivy si vyziadali prepracovanie noriem areceptur vydanych
ministerstvom Skolstva v roku 1992 a 2003 so zameranim najmé na doplnenie a obohatenie
onové druhy potravin, spracovanie a praktické overovanie novych receptir a receptar
charakteristickych pre prislusni uzemnt oblast. Zakladnou poziadavkou a tlohou
v Skolskom stravovani je zachovat’ vyrobu pokrmov a népojov z ¢erstvych surovin, potravin,
méisa a zeleniny najvyssSej kvality s moznost'ou vyuzitia vybranych mrazenych mucnych jedal
s naro¢nou technolégiou vyroby.

Materialno-spotrebné normy a receptiry su spracované pre 4 vekové skupiny
stravnikov:

2 az 6 roéné deti,

6 az 11 roc¢ni ziaci,

11 az 15 ro¢ni Ziaci,

15 az 19 ro¢ni ziaci, zamestnanci $kol a Skolskych zariadeni a iné fyzické osoby.

o Qwp

Materidlno — spotrebné normy a receptury su spracované do 24 skupin pokrmov a
napojov, ktoré su doplnené nutricnym zloZzenim 1 porcie pre kazdu vekovu skupinu
stravnikov.

Materidlno — spotrebné normy a receptiry maji zavizny charakter a si uréené pre
potreby Skolského stravovania.

1. VSeobecné principy aplikacie materialno — spotrebnych noriem a receptir:

- dodrziavat’ skladbu potravin podl'a zvolenej normy alebo receptury,

- presne normovat’ potraviny, zaokrahl'ovat’ vzdy tak, aby hmotnost’ jednotlivych
druhov potravin nebola prekroc¢end ani znizena o jednu vynormovanu porciu,

- nakupovat potraviny prvej akosti a v predpisanej kvalite,

- dodrziavat’ technologické postupy pri priprave pokrmov a napojov,

- zachovavat’ vlastnosti potravin tak, aby boli schopné uspokojovat’ vyzivoveé potreby
stravnikov.

2. Specifické principy aplikacie materialno — spotrebnych noriem a receptur:
a) pri priprave masitych jedal pouzivame nasledovné druhy mias s Gpravou:

- madso bravCové - stehno, karé¢ vykostené, karé v celku, na rezne alebo kocky,

- maso hovidzie - zadné a rostenka,

- madsa mleté - brav€ové pliecko a hovéddzie zadné,
- hydina - mor¢acie prsia, kuracie prsia, stehnd, vykostené stehna a hydina v celku,



- ryby - sladkovodné, morské so zvySenou hmotnost’ou v surovom stave v rozpéti do 20
%
b

b) pri priprave jedal s obsahom mlieka a mlie¢nych vyrobkov si pouzivané vyrobky
s obsahom tuku:

- kysla smotana 16 %

- sladk4d smotana 12 %

- syrtvrdy 40 % na vyprazanie

- syrtvrdy 30 % do polievok, natierok a na zapekanie
- mlieko 1,5 %.

¢) pri priprave pokrmov, kde je uvedena korenova zelenina, pouzivame zo 100 %
hmotnosti percentudlne zastipenie:

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

3. Priemerné straty a odpady vzniknuté ¢istenim a krajanim niektorych potravin:

banany Supanim 30 %
baklazan Stpanim, Cistenim 30 %
brokolica Cistenim 10 %
cesnak Sipanim 10 %
citrén vytlac¢enim na §tavu 60 %
citron krajanim na platky 10 %
cibula ¢istenim, Supanim 15 %
cuketa Cistenim, vybratim jadierok 30 %
cvikla ¢istenim, oSUpanim 20 %
fazulové struky Cistenim 20 %
hliva Cistenim 15 %
hrozno odstranenim stonky 10 %
chren Cistenim 25%
jablka Stpanim a vybratim jadier 35 %
karfiol Cistenim 15 %
kapusta hlavkova Cistenim, odstranenim zvédnutych listov 20 %
kalerab Sipanim 20 %
kel Cistenim, odstranenim zvédnutych listov 20 %
kivi oSupanim 10 %
kopor Cistenim, odstranenim stopiek 25%
kuracie prsia balené odstranenie vody 3%
(chladené)

kuracie stehnd s kostou vykostenim 30 %
mrkva Cistenim 20 %
mandarinky ¢istenim, oSUpanim 20 %
melony Cistenim 20 %
paprikové struky ¢istenim 25%

pomarance Cistenim, krajanim 25%



por ¢istenim 20 %
petrzlen Cistenim 20 %
petrzlenova viat Cistenim 25%
paradajky Cistenim, krajanim 10 %
red’kovka ¢istenim 20 %
rebarbora oSupanim 20 %
pecent kuracia odblanenim 10 %
pecen bravcova odblanenim 5%
pazitka Cistenim 25 %
parky ltpanim 5%
salamy makké lapanim 5%
slivky Cerstvé vykostkovanim 25 %
slivky Cerstvé Cistenim 10 %
Spenat Cistenim 30 %
Sampinony ¢istenim 15 %
Spargl’a Cerstva Cistenim 35%
tekvica Supanim a vybratim jadier 35 %
uhorky Salatové Supanim 20 %
uhorky nakladané kréjanim 10 %
zeler Cistenim 20 %
zemiaky skoré Cistenim 20 %
zemiaky varené v Supke Cistenim 20 %
zemiaky (mes. IX.- XI.) cistenim 20 %
zemiaky (mes. XIL.- II.) Cistenim 30 %
zemiaky (mes. III.- VI.) ¢istenim 35%
4. ZvySenie hmotnosti niektorych potravin varenim, dusenim
druh 1000 g % zvySenia na 1000 g potraviny
potraviny po uvareni hmotnosti varenej
a duseni spotrebujeme
surovej v g
SoSovica 2500 150 400
fazula 2500 150 400
cicer 2 000 100 500
hrach suchy 2200 120 455
ryza lapana 2 000 100 500
ryZa natural 2 000 100 500
ja¢menné krapy velké 3 000 200 335
ja¢menné krupy stredné 2 800 180 360
ovsené vlocky 1500 50 700
cestoviny 2 400 140 420

5. Pripustné zameny potravin

1000 g sterilizovaného leca bez nalevu 1 300 g Cerstvej papriky (hruba vaha)

700 g Cerstvych paradajok (hrubé vaha)



1000 g paradajok 200 g paradajkového pretlaku

1000 g Cerstvych hub 140 g susenych hub

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

1000 g Cerstvého kopru 60 g susen¢ho kopru

1000 g Cerstvej petrzlenovej viiate 150 g suSenej viiate

1000 g Cerstvého drozdia 300 g susené¢ho drozdia

1 liter 16 % kyslej smotany 1,05 litra kyslej smotany 15 % - nej
1 liter 16 % kyslej smotany 1,25 litra kyslej smotany 12 % - nej

jednotlivé potraviny z obchodnej siete je mozné pri preukdzatelnej Gspore finanénych
nakladov na potraviny zamenit’ za biopotraviny,

pri priprave pokrmov zo sterilizovanej zeleniny alebo ovocia pri normovani postupujeme
podl’a tabul’ky ,,Cistd hmotnost™, ktord je uvedena v pouzitej recepture,

ak na pripravu pokrmov z Cerstvej zeleniny alebo ovocia pouzijeme mrazenu zeleninu
alebo mrazené ovocie, normovanie zvySime o 5 % na doplnenie straty hmotnosti, ktora
vznikla rozmrazenim,

pri pouzivani mrazeného misa zvySime normovanie o 5 % na doplnenie straty hmotnosti.



