Zasady pre zostavenie jedalnych listkov v zariadeniach Skolského
stravovania

1. Vramci5 dni v jednosmernom stravovani by jedalny listok mal obsahovat’ 2 hlavné
jedla s masovym pokrmom, 1 hlavné jedlo so zmieSanym pokrmom — so zniZenou
davkou misa, 2 odl’ahcené jedla /1 s mu¢nym pokrmom a 1 so zeleninovym pokrmom .
Odrahcené jedla so zeleninovym pokrmom sa odporica podavat’ v pondelok.

2. Pokrmy z misa, ktoré su sti¢ast’ou hlavného jedla, si pokrmy pripravené z mésa
jatoénych zvierat, hydiny a ryb s plnou hmotnost’ou pre jednotlivé vekové skupiny.

3. Pokrmy so zniZenou davkou misa, ktoré si sucast’ou hlavného jedla, sit zmesi mésa s
ryZou, mletymi varenymi s6jovymi bobmi alebo séjovej drviny, ovsenych vlo¢iek,
zemiakov a pod.

4. Pokrmy zeleninové, ktoré su sacast’ou hlavného jedla, st pokrmy pripravené s
pouzitim zeleniny, strukovin, obilnin a ich kombinacii s moZnym pouZzitim mlieka a
mlie¢nych vyrobkov.

5. Micne pokrmy, ktoré su sucast’ou hlavného jedla, si pokrmy pripravené s pouZitim
miuky, vajec, mlieka, tvarohu, ovocia a pod. Polievky k tomuto typu hlavnych jedal
podavame vydatné strukovinové, zeleninové, pripadne i z obsahom miisa.

6. Privarky sa odporucaji zarad’ovat’ do jed.listka 2x do mesiaca s vyuZitim najma
strukovin.

7. Mucna priloha /knedl’a, halusky, cestoviny/ ma byt iba raz do tyZdia pri podavani
piatich obedov.

8. Zemiaky maju byt’ na jedalnom listku 2x — 3x v tyZdni pri podavani iba obedov.

9. Zelenina ma byt na jedalnom listku denne, z toho, ako Salaty 2x a 1x, ako zeleninova
obloha k jedlu. Uprednostiiovat’ ¢erstvi zeleninu.

10. Ryby podavat’ 1x v tyZdni.

11. Obilniny — krupky, ovsené vlo¢ky, pohanka, séja, proso, kukurica, uprednostiiujeme
pred ryZou a maju byt’, aspon raz v tyZdni. Strukoviny 1 azZ 2x v tyZdni.

12. Mu¢énik, ako sucast’ obeda sa méze podavat’ 1x v tyZdni v nadviznosti na jedalny
listok.

13. Ku kazdému hlavnému jedlu podavame napoj / ¢aj ovocny, bylinkovy a ovocné $t’avy/

14. Udené miisa a ideniny sa v zakladnych $kolich méZu zaradit’ do jedalneho listka
najviac 1x za mesiac.

15. Pokrmy sa maju pripravovat’ na oleji. Ako pridavok do hotovych pokrmov / polievok a
privarkov/ na zvySenie ich biologickej hodnoty je vhodné pouzit’ ¢erstvé maslo. Do



polievok syr /tvrdy/ strihame, pouzivame zavarky z drozdia, zelené viiate.
16. Pokrmy, $alaty, kompoty, polievky dopliiame vitaminom C v prirodzenej

forme/citrony/
17. Ovocie zarad’ujeme denne podPa finan¢ného limitu.

V nasej Skolskej jedalni, pripravuju pokrmy:

Eva Kalatova - veduca Skolskej jedalne
Maria PiStejova — hlavna kucharka

Jana Adam¢éakova - kucharka

Viera Girgasova — kucharka

Darina Alexovi¢ova — pomocna sila
Stanislava Gaborova — pomocna sila



