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Zasady
pre zostavovanie jedalnych listkov

Zasady pre zostavovanie jedalnych listkov boli egpvané za &elom zabezp&nia spravneho
stravovania klientov a zamestnancov tak, aby etravie v DSS KAMPINO djalo nielen v3etky
poziadavky vyplyvajuce z prisluSnych vSeobecne z&géh a internych noriem a predpisov, ale aj
poziadavky na zdravu vyzivu s prihliadnutim na oagie poznatky o stravovani deti a dospelych
a 0 zdravom Zivotnom Style.

1. Casova Struktdra jedalnych listkov

V ramci celodenného stravovania pripravujeme v B&8pino pokrmy nasledovne:

a) Hlavné jedla (obedy, were) z masovym pokrmom, vratane jedal so zniZeramkali masa:
6 — 7 jedal tyZdenne.

b) Hlavné jedla (obedy, were) so zmieSanym pokrmom - so zniZzenou davkou :masa
2 — 3 jedla tyzdenne.

c) Hlavné jedla (obedy, vere) - odlahtovacie (s monym a zeleninovym pokrmom):
3 — 4 jedla tyzdenne.

Odrahtovacie jedla so zeleninovym pokrmom, prip. jedtgldm mésom podavame spravidla
v pondelok.

2. Obsahova Struktara pokrmov

a) Pokrmy z masa, ktoré su&®’ou hlavného jedla, su pokrmy pripravované z masansch
zvierat, hydiny a ryb s plnou hmotnas pre jednotlivé vekové skupiny, nekupujeme mleté
Maso ani ziadne masove zmesi,

b) Pokrmy so zniZzenou davkou masa, ktoré stagdu hlavného jedla, su zmesi mésa s ryzou,
mletymi varenymi sojovymi bébmi alebo zmesi masadgovej drviny (kociek), ovsenych
vlociek, zemiakov a pod.,

c) Pokrmy zeleninové, ktoré su &®ou hlavného jedla, su pokrmy pripravované s pouZiti
zeleniny, strukovin, obilnin a ich kombinacii s mgin pouZzitim mlieka, mlignych vyrobkov
i vajec,

d) Mu¢ne pokrmy, ktoré su gag’ou hlavného jedla, su pokrmy pripravované s pawZititky,
vajec, mlieka, tvarohu, ovocia, zeleniny a pod.,

e) Polievky k m&nym pokrmom podavame vydatné, strukovinové, zeterén pripadne i s
obsahom masa a pod.

3 VSeobecné zasady

a) Privarky zardujeme max. 2x do mesiaca s vyuzitim hlavne strukgwiip. zeleniny,

b) ZvySujeme frekvenciu podavania strukovin aj vo ferpodavania Salatov resp. akoiai
zeleninovych Salatov,

c) Mucne prilohy (knetl, halusky, cestoviny) podavame 4xX@®tyZaa,

d) Zemiaky podavame 6x pas tyZda,

e) Zeleninu podavame denne, z toho 4x ako Salat a KRx zeleninova obloha k jedlu,
uprednostujeme najma podavanigrstvej zeleniny s pridavkami cibule, pazitky, pletnovej
vnate, jogurtu a citrbnovefavy s pridanim rastlinnych olejovagmych na pouZzitie bez tepelnegj
Gpravy,

f) Ryby podavame min. 2x v tyZdni ( 1x na obed a 1xatera),

Mgr. Kamil GaZo, veduci prevadzky 1 Spravna vyrolprax v stravovacej prevadzke



KAMPINTE

STRAVOVACIA PREVADZKA

Domov socialnych sluzieb pre deti a dospelych KAMMNO
Haanova 36 -38, 851 04 Bratislava

g) Obilniny (krapky, ovsené viky, pohanka, soja, proso, kukurica) sa snazimeedmmsiova’
pred ryZou, podavame ich vjedlach min. 1-2x v tyZdstrukoviny min. 1-2x v tyzdni
(polievky, privarky, Salaty, hlavné jedla, ak@a& pokrmov so zniZzenou davkou mésa éasll
zeleninovych pokrmov),

h) Mucnik ako s@ags’ obeda podavame max. 1x v tyzdni v nadvaznostedalpy listok, méniky
pripravujeme hlavne z ovocia, tvarohu a mlieka,

i) Ku kazdému jedlu podavame teply napoj a studengjn@itna voda, prirodné napoje s nizsim
obsahom cukru, mineralne vody, mlieko, kakao, nséddeny tmavyaj, nesladeny ovocniaj,

J) Chlebom nenahradzame varené prilohy, upredogsne chlieb z celozrnnej muky, resgerny
chlieb a péivo, ktoré zabezp®ijeme v zndhom mnozZstve vlastnou vyrobou,

k) Do jedalnych listkov zatBujeme masa@erstvé: hydinove, hovadzie, beaweé a ryby,

) Udené maso a udeniny do jedalneho listka ndzgeme, ak tak len vyninioe,

m) Ranajky okrem mli¢neho napoja obsahuju potravinu, ktora je zdrojaetkbvin,

n) Cerstvl zeleninu, resp. zeleninu v rdznych Upraydotiavame v kazdej dennej davke fmod
sezonnosti ( najma: zelen&ervena paprika, paradajky, mlada dika, pazitka, kalerab,
red’kovka, mrkva, cesnak a pod.), neustale zvySujepmanezstvo,

0) Pokrmy pripravujeme na oleji, ako pridavok do hgtin pokrmov (polievok a privarkov) na
zvySenie ich biologickej hodnoty pouzivarerstve rastlinné maslo, do polievok pridavame aj
strahany syr (tvrdy), zavarky pripravujeme najndrazdia a zelenejnate,

p) Cerstvé ovocie derstvi zeleninu zadujeme do jedalneho listka denne, pokrmy, 3Salaty,
kompoty, polievky dopiame vitaminom C v prirodzenej forme, s pridanienstvého ovocia
a zeleniny,

q) Dodrziavame predpisané mnozstvo Zivin, minerélrigobk a vitaminov, pestréspri vybere
surovin, striedame technologické postupy pri priergokrmov, uprednostijeme varenie,
dusenie, zapekanie, striedame pokrmy sytiv@arko straviténé, zabezp®ijeme réznoroda’s
chuti,

r) Dodrziavame materidlové spotrebné normy a receptiégné pre 3Skolské stravovanie -
Metodické pokyny, Vyhlask&.121 MS SR z 3. maja 1994, § 6 - Z.¢2121/1994 (  MSN
SSRV 1982 -1985, MSN vydané spsiogou OZVENA 1992, MSN vydané MS SR
v decembri 2004, vlastné receptury s krajovymicegami ),

s) Dodrziavame materidlové spotrebné normy a receptigné pre zavodné stravovanie - Nové
receptury a technoldgie pripravy pokrmov v zavodnatmavovani, Konrad Kendik,
Vydavaté#stvo: Nova Praca, 2004, Receptary diétnych pokrmd<onrad Kendik,
Vydavaté'stvo: Nova Praca, 2004.

4. Z hradiska vyZzivovych a epidemiologickych rizik v strasvacej prevadzke
nepouzivame:

mleté a sekané masa, vratane mletych ryb z distréjisiete,
nedostaténe tepelne spracované masa,

zabijackoveé kase, tlkeenky,

surové masa typu biftek,

vyrobky s aspikom a résolom,

tepelne nespracované vajcia a tepelne nedgam&pracované vajcia,
huby okrem hab ziskanych z distrime] siete,

pesenovy syr, péenovky, ¢ajovky , maslovky a podobne,
vnutornosti okrem brawvej, td’acej, hydinovej pgene a &dc, nadmerne slané ryby a rybie
vyrobky,

tepelne neoSetrené mlieko a vyrobky z tepelne rmiesy&Eho mlieka.

YV VVVVVVVVYVY
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5. VSeobecné poziadavky na manipulaciu s potravinana pripravu pokrmov a
jedal

a) natierky spracovavame zasadnéerstvych surovin a podavame najneskér do 2 hodirctpo
spracovani, pri zabezgeni chladenia od 0° C do 4° C, najneskdr do 3 hodin

b) vSetky suroviny, polotovary, potraviny, podavame d® datumu minimalnej trvanlivosti,

c) makké salamy spotrebovavame waedkupu, ich spotrebu vyrazne obmedzujeme,

d) na vyprazanie pouzivame rastlinné tuky a olejeng na vyprazanie,

e) suroviny (vajéka, zemiaky, cestoviny, ryza) aamé nad’alSiu pripravu spracovavame wvide
spotreby,

f) mleté maso pripravujeme zo surovélkierstveho mésa a tepelne spracovavame najneskor
do troch hodin,

g) pri priprave natierok pouzivame najma rastlinnélmas

h) vyprazané jedla sa snazime vyrazne obmedzova

i) majonézy do jedalnych listkov nezditgeme,

J) pri priprave vSetkych pokrmov prisne dodrziavametkygpredpisy Spravnej vyrobnej praxe a
zasady HACCP,

k) systémom zabezpenia kontroly hygieny potravin sledujeme procesgnalyzujeme vSetky
nebezpeéenstva pri vyrobe pokrmov a to odkaku az do konca vyroby pokrmov:

—  pri nékupe, prijimani, skladovani a uchovavanisura potravin,
—  pri zabezpé&ovani osobnej hygieny,

—  pri zabezp&ovani prevadzkovej hygieny,

—  pri priprave pokrmov,

—  pri vydaji pokrmov,

—  pri manipulacii s odpadmi.

[) mimoriadne pozorne sledujeme kontrolné kritické ypodedieme evidencie vyrobnych
postupov, vratane kontrolnych procesowianosti na prislusnych kontrolnych formularoch,
¢im zvySujeme bezgaod’ stravovania a zabezfigeme spravny chod stravovacej prevadzky
v sulade s prislusnymi predpismi.

Vyzivova hodnota pokrmov podavanych v DSS KAMPIN@chadza z obsahu vyZzivovych
faktorov poda odpordanych vyZivovych davok (OVD) pre jednotlivé vekovekupiny
obyvatd'stva.

Zostava podavanych jedal obsahujeaiky, desiatu, obed, olovrant adeeu. Priemerné hodnoty
vyzivovych faktorov jednotlivych jedal zéasové obdobie najmenej jedného mesiaca zodpovedaju
hodnotdm vyzZivovych faktorov pd OVD, pritom percentuélne rozdeleniedas dia je priblizne
nasledovné:

Kéd | Podavané jedlo  Percentualny podiel
R - | Raiajky 20 — 25%
D - | Desiata 8 —10%
O - | Obed 30 — 35%
OL - | Olovrant 10 — 15%
V/ - | Vecera 20 — 25%

z obsahu vyZivovych faktorov OVD.

_ Zasady pre zostavovanie jedalnych listkov v stravacej prevadzke DSS Kampino, su v sulade s Vyhlasko
MS SR¢. 330/2009 Z. z. o zriadeni Skolského stravovaniaiiloha €. 1 Zasady pre zostavovanie jedalnych listkov|
v zariadeni Skolského stravovania a zakladnymi pricipmi zdravého stravovania deti a dospelych
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