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Ramcova dohoda ¢.729/2023/VII.-3.

uzavreta podla zakona €.343/2015 Z.z. v zneni neskorsich predpisov

ZMLUVNE STRANY
1.1 Odberatel:
Nézov: Zakladna Skola Jana Palarika Majcichov
Sidlo: 919 22 Majcichov 536
ICO: 36093734
DIC: 2021553490
Bankové spojenie: vUB
Cislo uctu: SK56 0200 0000 0016 4096 0258
Zastupeny: PhDr. PaedDr. Martin Bodis, PhD., riaditel
Kontakina osoba Alexandra Mackova,
Kontakt: +421 335333934. majcichov.jedalen@gmail.com
(dalej len odberatel)
a
1.2 Dodavatel:
Nazov: COOP Jednota Trnava, spotrebné druzstvo
Sidlo: Trojiéné namestie 9, 918 42 Trnava
Zastlpeny: Ing.Jan Strbo, predseda predstavenstva
Ing.Jana Budinska, podpredsedniéka predstavenstva
Ing.Silvia Machovi€ova, veduca utvaru marketingu
ICO: 00168921
DIC: 2020390174
IC DPH: SK2020390174

Kontaktna osoba:
Kontakt:

Bankové spojenie:

Ing. Veronika Zemkova
0915 770 047
vUB

Cislo Gétu v tvare IBAN: SK51 0200 0000 0000 0011 9212
Zapis v OR SR: Okresny std Trnava, oddiel: Dr, viozka &. 51/T
(v dalSom dodavatel)
II.
PREDMET PLNENIA

21  Predmetom tejto Ramcovej dohody (daIeJ len RD) s opakované dodavky potravinarskeho
tovaru uvedené v prilohe €. 1, v ktorej su vetky dodavané potraviny Specifikované
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dennejltyidennejlmesaénej potreby na zaklade objednavky v rozsahu: mnoZstvo, nazov,
potet jednotlivych poloZiek, balenie a odberné miesto.

23 Odberatel sa zavézuje tento tovar od predavajuceho prevziat spolu s potvrdenym dodacim
listom.

24 Dodavatel sa zavazuje predlozit spolu s dodavkou prislugné doklady prezentujuce kvalitu
dodaného tovaru.

25 Dodavatel prehlasuje, Ze predmet zmluvy je v jeho vyluénom vlastnictve.

26 Dodavatel sa zavazuje objednany tovar dodat odberatelovi riadne a véas v pozadovanej
kvalite 2 mnoZstvach, do stanoveného terminu na uréené miesto dodania, podfa
vystavenych objednavok. Dodavatel sa zavazuje odovzdat odberatelovi doklady
vzt'ahujuce sa na dodany tovar podfla prilohy €. 2 RD.

27 Odberatel sa zavazuje RD tovar prevziat a zaplatit zan dodavatelovi dohodnutld cenu
podra prilohy €. 1 tejto zmluvy.

28 Dodavatel sa zavazuje dodavat predmet zmluvy potas celého trvania platnosti tejto
zmluvy, to znamena od 1.1.2024 do 31.12.2024.

1.
UZATVARANIE OBJEDNAVOK

3.1 Ramcova dohoda bude realizovana na zaklade objednavok vystavenych odberatefom,
potvrdenych dodavatelom, v druhoch a mnozstve podla jeho potrieb, vyberom z predmetu

zmluvy. Pravo pozadovat uzatvorenie objednavky ma len odberatel.
Iv.
GAS A MIESTO PLNENIA
41 Zmluva sa uzatvara od dia 01 101.2024 — do 31.12.2024.

42 Dodavatel sa zavézuje realizovat &iastkové dodavky v case dohodnutom oboma zmluvnymi

stranami, potvrdenom na objednavke.

43 Miestom dodania tovaru je: budova $kolskej jedaine odberatela ZS Jana Palarika Majcichov, 919

22 Majcichov 536.

44 Ak na strane dodévatela vznikna akékolvek prekazky suvisiace s riadnym plnenim objednavky,
je tato skutognost s odévodnenim povinny bezodkladne oznamit odberatelovi a zabezpetit

nahradu dodavky.
V.

51 Maximalna celkova kupna cena potas trvania zmluvy je stanovena ako celkovy suget suinu
jednotkovych cien véetkych poloziek prilohy €. 1, vynésobenych orientagnymi poctami
jednotlivych polozZiek.

Celkova maximalna zmluvna cena je:
. Cenav€bezDPH:  58884¢€
- DPH (10, 20 %): 82,36 €

. CenacelkomsDPH: 67120€

52 Jednotkové ceny tovaru st uréené v prilohe &. 1.V pripade zmeny jednotkovych cien zmluvné
strany uzatvoria dodatok, ktorym nahradia prilohu &. 1 novou prilohou s uvedenim upravenych

jednotkovych cien.
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strany uzatvoria dodatok, ktorym nahradia prilohu €. 1 novou prilohou s uvedenim upravenych

jednotkovych cien.

53 Cena za dodavku tovaru je stanovena na obdobie platnosti tejto zmluvy. Cena predmetu zmluvy
je uréena ako maximalna a je ju mozné menit len dohodou oboch zmluvnych stran pri zmene

DPH alebo pri inych zakonom stanovenych priplatkov a poplatkov, vyvolavajicich zmenu
vopred dohodnutej ceny.

54 Akékolvek zmeny ceny je potrebné zo strany dodavatela vopred pisomne oznamit a zdévodnit
odberatelovi. Zmena ceny sa uréi pisomnym dodatkom, ktory bude neoddelitefnou si¢astou
tejto zmluvy. Pisomnu dohodu je potrebné dohodnut s odberatefom vopred, pred uskuto&nenim

dodavky tovaru, v opacnom pripade plati povodne dohodnuta cena.

5.5 Zmluvné strany sa dohodli, Ze pocas trvania zmluvy uréuju cenu tovaru s ohfadom na vyvoj cien
porovnatelnych tovarov na relevantnom trhu, pricom ak su ceny na trhu niz3ie, ako cena urc

s v

zmluvou, ur€ia cenu najviac v sume priemeru medzi tromi najnizSimi cenami zistenymi na trhu.

5.6 Zmluvné strany sa dohodli, na ucely porovnania cien

a) pouziju obdobie Siestich mesiacov bezprostredne predchédzajl]cich uréeniu ceny za
opakované plnenie a

b) zoberu do tuvahy aspoii tri cenove ponuky na identické tovary alebo zastupitelné tovary,

ak v Gase ich zistovania existuju.

57 Odberatel oznami dodavatefovi vysledok porovnania cien, a 2a8le mu navrh dodatku na Upravu

prilohy €. 1.

58 Ak dodavatel nie je schopny dodat alebo nedoda pinenie za cenu, uréenu podia bodu 5.6 alebo
odmietne uzavriet dodatok, odberatel ma pravo zmluvu vypovedat v 1 — mesacnej vypovednej

lehote, ktora zalne plynat 1.dha nasledujliceho mesiaca po doruéeni vypovede.

59 Rovnaky postup plati aj v pripade, ak podas trvania zmluvy pride k zvy$eniu cien potravin oproti

zmluvne dohodnutym jednotkovym cenam, ak o to dodavate! poziada.

510 V prilohe uvedené mnozstva st iba orientacné a nezavazuju odberatela odobrat vSetko
uvedené mnozstvo.

VL.
PLATOBNE PODMIENKY

6.1 Pravo na zaplatenie ceny vznika dodavatefovi riadnym spinenim svojho zavazku vo i
odberatefovi. Diiom zdanitefného plnenia je den potvrdenia prevzatia dodaného tovaru na

dodacom liste podfa bodu 7.1.

62 Cenu za dodanie tovaru uhradi odberatel na zaklade faktary, ktorti dodavatel vystavi a doruci

odberatelovi po uskuto&neni ~danitefného plnenia.

6.3 Faktara musi obsahovat véetky zakonnom stanovené nalezitosti. \ opa¢nom pripade je
odberatel opravneny vratit ju dodavatelovi. V takom pripade sa prerusi plynutie lehoty
splatnosti a nova lehota splatnosti zaéne plynat doruéenim opravenej faktary odberatelovi.

6.4 Lehota splatnosti faktary je 14 dni od jej dorucenia odberatelovi.
VIl. ODOVZDANIE A PREVZATIE TOVARU

7.1  Odberatel nadobutda vlastnicke pravo k tovaru hned ako mu je tovar odovzdany a on podpisom

zodpovednej osoby potvrdi jeho prevzatie na dodacom liste.

7.2 Nebezpetenstvo gkody na tovare prechadza na odberatela po jeho fyzickom prebrati

a pisomnom potvrdeni prevzatia od dodavatela.
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VIIL.
7ZARUGNA DOBA A ZODPOVEDNOST ZA VADY

8.1 Odberatel sa zavizuje, Ze pripadnu reklaméaciu vady tovaru, uplatni bezodkladne pri preberani
tovaru na reklama&nom liste od dodavatefa.

8.2 Dodavatel sa zavizuje vymenit reklamovany tovar za novy v ¢o najkratom termine. Termin
odstranenia sa dohodne pisomnou formou na majcichov.jedalen@gmail.com.

8.3 Dalgie vztahy zmluvnych strén tykajuce sa zaruky za tovar, vad tovaru a narokov z nich
vyplyvajacich, sa riadia prislusnymi ustanoveniami Obchodného zakonnika.

IX.
ZAVERECNE USTANOVENIA

10.1. Zmluva je platna od diia podpisu a nadobuda G&innost diiom nasledujucim po dni zverejnenia na
webovom portali .

10.2. Prava apovinnosti zmluvnych stran, ktoré nie su upravené v tejto zmluve, sa riadia
ustanoveniami Obchodného zakonnika &. 513/1991 Zb. v zneni neskor8ich zmien a doplnkov a
ustanoveniami ostatnych v8eobecne zavaznych pravnych predpisov platnych na uzemi SR.

10.3. Akékolvek zmeny predmetu zmluvy je moZné realizovat len na zaklade dodatkov, ktoré musia
mat pisomn( formu a musia byt podpisané oboma zmluvnymi stranami.

10.4. Odberatel je opravneny odstapit od zmluvy s G&innostou diiom doruéenia tohto odstdpenia
dodévatefovi, v pripade opakovaného dodavania chybného tovaru alebo opakovaného
nedodriania dodacich lehdt stanovenych v objedndvke av pripade nedodrzania dodacich
podmienok v bode IX. tejto zmluvy.

10.5. Neoddelitefnou siéastou tejto zmluvy je:

g Priloha &. 1 — Cenova ponuka — navrh na plnenie Kritérii
° Prilohz &. 2 Materiglové normy.
10.6. Tato RD je vypracovana v Styroch rovnopisoch, z ktorych kazda zo zmluvnych stran dostane po
Tmave dia 112024 V Mazicichove, dia 1.1.2024 -
- o \ [» W g WS
ZGRiGana SRO G L 5l |
| 91922 Majcichov 536
ng.Jana Budinska @

IngS v

Vedlca|uivara : U Coop Jedneta
a‘ 'lhuv;,l‘

IEnAD T spetrebné druiistve
( . TRNAUA Trojiceé némestic
! 1C0: 00 168921
| 1€ DPH: SK2020390174 SIZA2 TRNAVA
| Zapisané v obchod. registri Okrssného sihdn Trave
! Viozka &.: 51/T ODDIEL:Dr 10




Priloha €. 1 vyzvy

Spo Vyska
DPH € Spolu cena s DPH
30,60 183,60
8,50 93,50
26,91 296,00
2,75 16,50
1,30 7,80
2,08 12,50
0,63 3,80
1,67 10,00
1,35 8,10
1,50 9,00
2,00 12,00
1,52 9,10
1.55 9,30
X 671,20
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Navrh na plnenie kritérii- cenova ponuka

Uchadzaé vyplni Serveno vyznacéené udaje

Pekarensky tovar

Predpokladané | Jed a4 cena

P.C. Nézov tovaru MJ mnozstvo z |

1. Sendvi¢ Veka kg 120 1,28
2 Chlieb lanovy 600g kg 50 1,70
3 Chlieb lanovy 900g kg 100 2,69
4 Bageta kg 30 0,46
5 Cesnakovy uzol 80g kg 10 0,65
6 Croissant s napliiou 60g (r6zne) kg 10 1,04
7 Drozdie Cerstvé Fala/Vivo _kg 10 0,32
8 Osie hniezdo 100 g kg 10 0,83
9 Pizza rozok 60 g kg 10 0,68
10 Satd&ka lekvarova 80 g kg | 10 0,75
11 Satdcka pudingova 70 g kg 10 1,00
12 Tasticka s orechovou népliiou 80 g kg 10 0,76
13 Tastiéka s tvarohovou néplnou 80 g kg 10 0,78

X X




APLIKACIA PRINCIPOV
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k Materislno-spotrebnym normam a recepturam
pre $kolskeé stravovanie
s icinnost'ou od 01.09.2018

Uvod

MSVVaS SR (dalej len ministerstvo) podla § 140 zakona & 245/2008 Z. z. o vychove
a vzdeléavani v zneni neskorgich predpisov vydava Materialno-spotrebné normy 2 receptiry, ktoré
charakterizuja prisluSnd fizemn( oblast’ pre gkolské stravovanie (dalej len ,MSN*“) a aplikaciu
principov ich pouZivania.

MSN majt zavazny charakter pre vietky zariadenia $kolského stravovania zaradené v sieti
kol a skolskych sariadeni Slovenskej republiky, s pripustnou toleranciou pouZitia, ktora je

uvedena v jednotlivych ustanoveniach aplikacie principov.

Pre deti a ziakov, pri ktorych podla posudenia o¥etrujiceho lekara si zdravotny stav Ziaka
alebo dietata vyzaduje osobitné stravovanie vydalo ministerstvo Materialno-spotrebné normy
a receptury pre diétny stravovaci systém v $kolskom stravovani v roku 2008 (CD-2008-809/ 1771-
1:918) pre tri druby diét, ktoré st v sucasnosti aplikovatelné v ¥kolskom 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

7akladnou poziadavkou 2 alohou v §kolskom stravovani je zachovat vyrobu
jedal anapojov  Z Zerstvych surovin, pouzivat potravinové komodity najvyssej
kvality s \w_'sledovatel’nost’ou povodu a s moznostou vyuzitia alternativiych potravinovy'lch

komodit z ddvodu personalnej a technologickej naro¢nosti a preukézatel’n}’lch finanénych Gspor.
Jednotlivé receptiry sii vypracované pre 4 vekové skupiny stravnikov:

- déavky potravin pre vekovt skupinu A st pre 2 a% 5-ro¢né deti materskych kol
- davky potravin pre vekovi skupinu B st pre 6 az 10-ro&nych ziakov zakladnych 8kol,
- davky potravin pre vekova skupinu C st pre 11 a% 15-roénych Ziakov zékladnych §kol,
- déavky potravin pre vekovi skupinu D st pre 16 az 19-roénych Ziakov strednych 8kol

a dospelych stravnikov.

MSN si usporiadané do 25 pokrmovych skupin s technologickymi postupmi pripravy
pokrmov, napojov a vyzivovou hodnotou podavanych pokrmov, ktora vychédza z obsahu
vyzivovych faktorov podla odporicanych vyzivovych davok (d’alej len ,OVD) pre jednotlive
vekové kategérie stravnikov vo Vestniku MZ SR, &iastka 4 — S 20 diia 19.6. 2015 ,,Odporicané
vyZivoveé davky pre obyvatel'stvo v Slovenskej republike . Revizia)“.

7ariadenie Skolského stravovania poskytuje stravovanie podla finanénych podmienok
vo vy¥ke nakladov na nakup potravin podla jednotlivych finanénych pasiem vydanych
ministerstvom (finanéné pasma pre berné stravovanie, pre diétne stravovanie, pre stravovanie
$portovcov 2 finanéné pasma pre internatne zariadenia a sariadenia s nepretrZitou prevadzkou).
Pri stanoveni finanéného pasma na nakup potravin na jedno jedlo sa urcuje jednotné
finanéné pasmo pre stravnikov vietkych vekovych kategérii vratane dospelych stravnikov

4



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

Stanovenie finanéného pasma na nakup potravin zodpovedd priemernym cenovym
relaciam zdkladnych potravinovych komodit v danom regione a jeho éerpanie je v priebehu
Skolského roka vyrovnané tak, aby finanény limit na konci mesiaca nebol niZsi, ale ani neprevysﬂ

10% jednodiiového finan¢ného limitu na nakup potravin.

VYHODNOCOVANIE OVD
Pri vyhodnocovani OVD postupovat’ nasledovne:

- priememné hodnoty obsahu energie, cukrov a tukov a ostatnych sledovanych nutrientov
za Casové obdobie jedného mesiaca sa mézu od hodnét OVD v mesacnej zostave jedalnych
listkov odliSovat’ v priemere £ 15 %;

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

Pri prepo¢toch nutri¢nej hodnoty poskytovanych pokrmov v zariadeniach S$kolského
stravovania je platny postup aktudlnych tabulkovych vypoctov podla jednotlivych zvizkov
POTRAVINOVYCH TABULIEK vydanych Vyskumnym ustavom potravinarskym v Bratislave.

Z celkovej dennej vyzivovej davky sa pocita v priemere:
- naranajky 18%
- nadesiatu 15%

- na obed 35%
- naolovrant 10%
- na veleru 22%.

Ak sa v zariadeni Skolského stravovania podava aj druha vedera, ta predstavuje zvySenie
prijmu energie a vyzivovych faktorov 0 5% aZ 10% v porovnani s OVD.

Vybrané vyzivové faktory a percentualne zastiipenie vyZivovej davky pre deti a mladeZ

Deti predskolského
veku Deti Skolského veku / chlapci, dievéata Dospievajuci chlapci/diev¢ata
16-19r. 16-19r.
V¥zivovy | fyzicka
faktor 2-5r. | 6-10r. 11-15r. $tudujiici 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 2241 63 23,6 67,5 28 80
Tuky
g 37.8 63 2.3 78 29,6 84,5 31,9 91 38,9 111
Sacharidy
g 1416 236 104 297 1304 372,5 140,7 402 173,4 495,5
Vldknina
g 8.4 14 6,0 17 6,7 19 7 20 8,2 23,5
Viapnik
mg 420 700 315 900 4375 1250 437,5 1250 507.5 1450
Zelezo
mg 54 9 35 10 4.9 14 4,7 13,5 5,8 16,5
Vitamin C
mg 42 70 28,0 80 3883 95 3818 95 43,8 125




Na zéklade vysSie uvedenych udajov je potrebné, aby pri poskytovani stravovania
v zariadeni Skolského stravovania boli dedrZané Zasady na zostavovanie jeddlnych listkov
podla Prilohy €.1 k vyhlaSke €. 330/2009 Z. z. o zariadeni §kolského stravovania vritane ¢asove;j
a obsahovej Struktary jedal v zmysle OVD tak, aby:

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

pre Ziakov L. stupiia zakladnej Skoly, II. stupiia zdkladnej §koly a Ziakov strednej Skoly
a dospelych stravnikov hodnoty energie a zakladnych Zivin pri podani obeda boli dodrZzané
na 35% z celkového denného prijmu OVD.

Pri zabezpeCovani stravovania Ziakov Sportovych tried a Sportovych §kél postupovat
podl'a OVD pre ziakov Sportovych $§kél a tried (Vestnik MZ SR €. 35, HMD/5238/16209/2011),
ktoré st uvedené v tabulke €.1 a €.2, st spracované pre tri Sportové kategorie nasledovne:

- v L. kategérii E st uvedené hodnoty pre Sporty s niz§im vydajom energie, napr. atletika
(chddza, behy), basketbal, bezecké lyZovanie, cyklistika, triatlon, futbal, hddzand, hoke;j,
plévanie, volejbal, zépasenie a dzudo;

- v IL kategérii E* st uvedené hodnoty pre Sporty s vysokym vydajom energie, napr.
atletika (Sprinty, skoky, vrhy), gymnastika, skoky na lyZziach, stolny tenis;

- v IIL kategérii E** su uvedené hodnoty pre Sporty s najniZ§im vydajom energie, napr.
tane¢né Sporty.

SPECIFICKE PRINCIPY APLIKACIE

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

o

V zariadeniach S$kolského stravovania s celorofnou previdzkou je v normovani
pripustna tolerancia navysenia vSetkych potravin vratane mésa a tukov v rozpati do 20%
v nadvéznosti na ¢erpanie finanéného limitu na nakup potravin.

Pri zabezpeCovani stravovania Ziakov Sportovych tried a Sportovych S$kél a deti
a Ziakov s diétnym stravovanim s vyuzitim urcenych finan¢nych péasiem sa
pre vypocet mnozstva potravin na pripravu jedal a napojov vyhotovuje samostatny
normovaci harok a samostatny stravny list.

(V3]

4. Pre ziakov Sportovych tried a Sportovych $kol svyuZitim finanénych pasiem
pre Sportovcov je v normovani pripustna tolerancia navySenia hmotnosti hlavnych
jedal v silade s MSN o 20% s odporti€anou $truktiirou potreby bielkovin Zivo¢iSnych
50 — 60 % a rastlinnych 40 — 45 % (okrem kategorie tanecné Sporty E**). Podl'a OVD
doplnat’ vlakninu, 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 podéavat’ napoje uréené pre §portovcov podla MSN s obsahom
uhl'ohydratov, mineralov, vitaminov a pod.

5. Pri priprave natierok poddvanych na ranajky v zariadeniach Skolského stravovania
je pripustna tolerancia navysenia surovin podl'a pouZitej receptiry o 50%.
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10.

11.

14.

15.

16.
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Pri priprave natierok podavanych na desiatu v zariadeniach Skolského stravovania
pri materskych $koldch do 20 deti je pripustna tolerancia navySenia surovin podla
pouzitej receptiry o 30%.

V zariadeniach S$kolského stravovania pri internatnych Skoldch s nepretrZitou
prevadzkou je v normovani pripustnd tolerancia navySenia potravin na pripravu suchej
velere podla pouZitej receptury v pokrmovej skupine ,Natierky” 0 50% (vynimoc¢né
pripady - cestovanie domov).

Pri vydaji jedal a ndpojov dodrziavat hmotnost’ hotovej porcie v g uvedenu vo vybranej
recepture MSN. Tolerancia hmotnosti pri jednej poreii = 10%, pri 10 porciach + 6%.

V pripade zavedenia systému dvoch druhov jeddl na vyber pre vekové skupiny B,C a D
je potrebné dodrzat’ zostavu jedal tak, aby energetickd a nutricnd hodnota druhého
jedla dosahovala miniméalne 90% OVD jedla prvého u sacharidov a bielkovin a 80%
OVD pre tuky, obidve jedld na vyber vramci diia musia zohPadiiovat’ zisady
pre zostavu jedalnych listkov. Pri zavedeni systému dvoch jedal je potrebné zohladnit’
persondlne a materialno-technické zabezpedenie zariadenia $kolského stravovania.

Polotovary a hlbokozmrazené vyrobky pouzivat vynimocne, iba v pripadoch
nestandardnych situdcii (nedostatok pracovnych sil, preru§enie dodévok energii, pripadne
cenové dovody).

Do jedélnych listkov nezaradovat doplnkové pokrmy za hlavnym jedlom na tkor
kvality potravin pouzitych pri priprave jednotlivych pokrmov.

. Podévat’ priemyselne vyrobené falaty (spotrebitel'sky balené, nebalené; majonézové

alebo nemajonézové), cukriarenské vyrobky, parené buchty a knedle z distribucne;j
siete v zariadeniach $kolského stravovania je nepripustné.

. Pri ponuke napoja k jedlu preferovat podavanie d¢istej pitnej vody zvodovodu

(receptiira Stolova voda), pitnej vody ochutenej citrébnom a bylinkami, prirodnych
100%-nych ovocnych $tiav spracovanych lisovanim, preferovat pouZivanie ovocnych
sirupov s najmenej 50% podielom ovocnej zlozky bez umelych farbiv a konzervantov
s ob¢asnou moznost'ou vyuzitia ndpojov so stéviou.

Pri ponuke ndpoja k jedlu bez obmedzenia je pripustnd tolerancia navySenia surovin
0 20%.

Pri ponuke dvoch a viac ndpojov na vyber normovat suroviny percentudlnym
podielom poc¢tu pripravovanych napojov (napr. 30% c¢aj; 20% mlieko; 50% voda
s citronom).

Pri priprave pokrmov obsahujicich zeleninu preferovat’ Cerstvii zeleninu, dodrZiavat
druh a mnoZstvo pouzitej zeleniny uvedenej v receptire s pripustnou toleranciou
navysenia o 20%.

Pri priprave pokrmov, kde je uvedend vSeobecne korefiova zelenina, pouZivat zo 100 %
hmotnosti nasledovné percentudlne zastpenie:

e g $. 33 .
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“mrkva 50% hrubej hmotnosti
petrZlen 25% hrubej hmotnosti
zeler 25% hrubej hmotnosti




19.

29.

30.

31.

. Khlavnym jedlam podavat’ Cerstvii zeleninovii oblohu, $alaty z Cerstvej zeleniny

a zeleninové Salaty bez nilevu. Minimalizovat podavanie sterilizovanych 3alatov
a ovocnych kompétov.

Preferovat’ podévanie zeleninovych $aldtov bez nalevu. Zeleninové 3alaty ochucovat
repkovym alebo olivovym olejom a S§tavou z citréna. Pri priprave $alatov bez nélevu je
pripustnd tolerancia navysenia zeleniny o 20%.

. Pri ponuke dvoch a viac $alatov na vyber normovat’ suroviny percentudlnym podielom

poctu pripravovanych Salatov (napr. mrkvovy 50%, rajéiakovy 25%, kapustovy 25%).

. Pri1 priprave pokrmov z Cerstvej zeleniny alebo ovecia mozno pouZit' v ojedinelych

pripadoch ako ndhradu hlboko zmrazeniu zeleninu alebo hlboko zmrazené ovocie, pri
normovani postupovat’ podl'a tabul’ky ,,€istd hmotnost’ so zvySenim o 5% na doplnenie
straty, ktora vznikla rozmrazenim.

Pri priprave miénych pokrmov je moznd zdmena 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’ podl'a tabulky ,,Cistd hmotnost’”, ktora je uvedend v pouZzitej
recepture.

Ovocie poddavané na Kkusy moZno upravit hmotnost porcie urenu v receptiire
v pripustnej tolerancii +50 %.

. Detsku vyZivu (pyré) poddvani na kusy moZno upravit hmotnost’ porcie uréent

v recepture v pripustnej tolerancii +30 %.

. Mlie¢ne vyrobky (jogurty, tvarohové dezerty a pod.) podavané na kusy moZno upravit’

hmotnost’ porcie urfenti v receptire v pripustnej tolerancii = 30 %. Pri ndkupe
uprednostinovat’ neochutené mlie¢ne vyrobky.

. Pri poddvani mlieka a ovocia v ramci $kolského stravovania (desiata, obed, olovrant)

dodrziavat® hmotnost’ porcie urcenii v receptire MSN. Mlieko a mlie¢ne vyrobky,
zelenina, ovocie aovocné vyrobky podavané prostrednictvom Celospolocenskych
programov (mimo Skolského stravovania) dodrziavat hmotnost, ktora je uvedena
v aktudlnom nariadeni vlady SR a v podmienkach jednotlivych programov.

. Podl'a miestnych podmienok aregionalnych zvyklosti je mozné chlieb k polievke

a privarku zvysit' alebo znizit' o025% zhmotnosti, ktora je uvedena v prislusnej
recepture.

Peéivo podévané na kusy mozno upravit’ hmotnost’ porcie uréenud v receptire v pripustnej
tolerancii + 30 %. V recepture Vianocka, sladké pecivo zarad’'ovat’ ako sladké pecivo
len kysnuté, listkové pecivo s napliiou.

Pri pecive, zelenine, ovoci, mliecnych a inych vyrobkech, ktoré su vydavané na kusy,
je potrebné prepocitat’ nutri¢né hodnoty podPa skuto¢ne vydanej hmotnosti.

V receptirach, kde nie je uvedend mika na dosku, normovat vo vyske 15 %
k mnoZstvu muky pouZitej na cesto.
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Pri ndkupe olejov zohladnit vhodnost pouZitia podla odporaéania vyrobcu,
uprednostnit’ jednodruhové oleje. Do $alatov pouZivat oleje lisované za studena,
na tepelné spracovanie oleje rafinované.

Pri vypréazani pokrmov v teplovzdu§nej rire resp. ,konvektomate* zniZit’ normovana
hmotnost’ tuku o 40% zhmotnosti, ktord je uvedend v prislusnej receptiire
s uvedenym odpisom skuto¢ného mnoZstva spotreby v stravnom liste.

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

Pri priprave natierok, polievok a hlavnych jedal zbryndze pouZivat bryndzu len
z tepelne upraveného mlieka z obchodnej siete (termizovanu alebo pasterizovantl).

V stvislosti so znizovanim pridanej soli a pridaného cukru pri priprave pokrmov
anapojov je mozné neobmedzene zniZovat’ pridand sol’ a pridany cukor podla
regionalnych stravovacich zvyklosti s preukazatelnym odpisom skuto&ného mnoZstva
spotreby soli a cukru v stravnom liste. St¢astou iniciativy zniZovania pridivanej soli
a dochucovania jedél sol'ou je aj vytvaranie zdravého prostredia v Skolskych jedéliach.

- Na dochucovanie pokrmov pouzivat’ koreniny, Cerstvé bylinky a zeleninové vilate podla

regionalnych zvyklosti. Pri priprave pokrmov, ktoré sa dochucuji erstvymi bylinkami,
resp. viiatami je nevyhnutnd ich dokladnid mechanickd ofista pod pridom teducej
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 mlicka a mlie¢nych vyrobkov pouzivat vyrobky

s uvedenym mnozstvom tuku v su$ine:

kysla smotana

sladka smotana 12%

prirodny zrejici syr (tvrdy) 40%

prirodny zrejuci syr (tvrdy) 30% polievky, natierky, zapekané pokrmy
taveny syr 25% — 65% Ve s
mlieko 1,5% pri priprave pokrmov

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

Pre zniZenie mnoZstva akrylamidu v zemiakovych vyrobkech pri priprave
zemiakovych hranoléekov a pefenych zemiakov dodrZiavat' technologické postupy
uvedené v receptirach (priprava pedenim v rare pri teplote od 180°C do 220°C),
neopekat’ nadmieru, sledovat’ ¢as pripravy, aby sa predislo nadmernému hnednutiu.

Cerealne vyrobky preferovat’ na bize kukurice a ryze, ktoré obsahuju zvy&ajne mene;j
akrylamidu ako vyrobky vyrobené z pSenice, raZe, ovsa a jaémetia.



SPECIFICKE PRINCIPY APLIKACIE pre diétne stravovanie

V stvislosti so znizovanim pridanej soli a pridaného 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’ pridanu sol’, pridany cukor a tuky oproti ddvkam uvedenym
v tvchto receptirach nasledovne.

Znizenie obsahu pridanej soli v jedlach

15 % az20 % - vo vSetkych recepturach a pokrmovych skupinach od natierok az
po prilohy

20%az 30 % - v jedlach, ktorych zaklad resp. stcast’ 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 ndpojoch

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

cukru

50 % - citronady

10 % az 25 % - dochucovanie polievok, omac¢ok — podl'a druhu pouZitého zakladu
(raj¢iaky)

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

Tuky predstavuji zniZenie

20% az 35 % - tukov pri priprave vyprazanych pokrmov
p y ‘
10% az 15 % - priprave dusenych mias —najma z bravéového misa, ktoré ma najvyssi
p yc Jvy
podiel tukov a pri zapekanych pokrmoch.

PRIPUSTNE ZAMENY POTRAVIN

1. Pripriprave pokrmov z ryb pouzivat' druhy rybieho mésa podla aktudlnej 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) - vylicenie mlieka a mlie¢nych vyrobkov, je moZnost
pouzit’ ako napoj bezlaktézové mlieko.

V stvislosti s regiondlnymi zvyklostami je moZzné robit’ zameny miiky (hladka, hruba,
polohrub4, celozrnna, $paldové, pohankova a pod.). Pri zahustovani pokrmov preferovat’
zahust'ovanie strathanymi zemiakmi podla druhu pokrmu alebo zemiakovym Skrobom.

(V5]

4. Vsuvislosti s regiondlnymi zvyklostami je moZné robit' zameny tukov (olej, olej
s prichutou masla, olivovy, tekvicovy, sezamovy, maslo, rastlinny tuk, brav€ova mast).
Pri priprave pokrmov dodrZiavat’ vhodnost pouZitia tukov uréenych vyrobcom. Tuky
uréené na studentl kuchyiiu nepouZivat’ pri tepelnom spracovani. Pri tukoch na tepelné
spracovanie dodrziavat’ teplotu stanovenu vyrobcom.
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5. Pri priprave polomésitych pokrmov podla regionalnych zvyklosti je moZnost’ hovidzie
miso nahradit misom hydinovym s pouzitim davkovania hmotnosti mésa podl'a pouZitej

receptiry.

6. Pri priprave pokrmov vyuZivat' Setrne technologické postupy pripravy jedal
v konvektomatoch.

DALSIE PRIPUSTNE ZAMENY POTRAVIN

1000g raiiakov
1000g &erstvych hiab

1000g sterilizovaného leda bez nalevu 1300g ~Gerstvej

p
raj¢iakov

apriky a 700g

200g rajé'i‘éka-\_fghb‘ﬁré-tldkud

140g susenych hib alebo
~ 400g sterilizovanych hub

1 g@g Cerstveho kopru

1000g Eerstvej petrzlenovej viate

60g suSeného kdpru

{
SURUU——— |
1

Zerstvych |

150g susenej viiate

Iooggersn'ého drozdia

1000g hladkej miky

1000g tekvice hokaido — neo'(':ist'enej

1000g tekvice — ocistene]

1700g strahanych surovych zemiakov |

~ Supanim, odkostkovanim

300g suseného drozdia

750g kukuriéného/zemiakového Skrobu

3“5N0ghtelv<ﬂviwc‘:0\'/ého prétlaku

500g tekvicového pyré

UPRAVA HMOTNOSTI POTRAVINOVYCH KOMODIT

Priemerné straty a odpady vzniknuté &istenim a krajanim niektorych potravin.

avokado - 3
baklazan _ Sopanim, &stenim 30%.
‘bandny Sipanim _\_»40%4
brokolica . Cistenim 10%
bylinky _ odstranenim stopiek _25%
cesnak Stpanim % 10%
cibul'a - ~ Cistenim, §1’1pariim - 15%
o T O _ vytlafenimpaSfava =~ 60%

~citrén krajanim na platky 10%
_cuketa ~ Cistenim, vybratim jadier et 20%
cvikla Gistenim, oéﬁpaﬁirh — o ‘ 20%
fozlkovésirky  &stenm  20%

~ grapefruity ' &istenim, 'kre’ljanirri" - 4}0%

__ hlavkovySalat e e e 07,

_ hbliva Gistenim 1%
hrozno Al s _ odstranenim stopiek 10%
chren Cistenim . 25% |
jablkh  ipanim, vybratfimjadier =~ 35% |



 kalerab Stipanim 25%
| kapusta hlavkova odstranenim zvadnutych listov 20%
 kapusta kysla odstranenim §tavy 30%
. karfiol Cistenim 15%
kel odstranenim zvadnutych listov 20%
kivi Supanim 10%
~ kopor odstranenim stopiek 25%
krali¢ie méso odblanenim 10%
kuracie prsia chladené odstranenim vody 3%
kuracie prsia mrazené rozmrazenim 10%
~ kuracie stehné chladené odstranenim vody 3%
kuracie stehna mrazené rozmrazenim 10%
~ kuracie stehna s kostou vykostenim 50%
kuracie stehnd vykostené odblanenim 10%
mandarinky Supanim 20%
melony Supanim, krdjanim 40%
mrazena hydina v celku rozmrazenim 10%
mrkva Cistenim 20%
paprikové struky Cistenim 25%
parky Iipanim 5%
pazitka Cistenim 25%
peceini bravcova; tel'acia odblanenim 5%
pecen kuracia: morcacia odblanenim 5%
pecen kuracia; moréacia mrazena  rozmrazenim, odblanenim 10%
petrzlen ¢istenim 20%
petrzlenova viat’ Cistenim 25%
pomarance Supanim, krdjanim 25%
por Cistenim 20%
raj¢iaky Cistenim, krajanim 10%
rebarbora Supanim 20%
redkovka Cistenim 20%
salama méakka Iipanim 5%
~slivky Cerstvé odkdstkovanim 25%
slivky Cerstvé Cistenim 10%
Sampinony istenim 15%
Spargla Cerstva Cistenim 35%
Spenat ¢istenim 30%
| tekvica Supanim, vybratim jadier 35%
uhorky nakladané krajanim 10%
uhorky salétové Supanim 20%
zeler Cistenim 20%
. zemiaky (mes. III. — VL.) Cistenim 35%
. zemiaky (mes. IX. — XI.) Cistenim 20%
 zemiaky (mes. XIL —II.) Sistenim 30%
zemiaky skoré distenim 20%
. zemiaky varené v Supke Cistenim 25%
9
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1. ZvySenie hmotnosti niektorych potravin varenim, dusenim.

cestoviny

cicer

fazul'a :
hrach suchy - 120%
jacmenné krapy vel'ké 200%
ovsené vlocky 7 50%
ryza lupana, natural 100%
SoSovica 150%

MINIMALNE POZIADAVKY NA KVALITU I?OTRAViN PODLA
JEDNOTLIVYCH KOMODIT

Potraviny pre 3kolské stravovanie nakupovat’ v siilade s UV SR &. 168/2016 a materialom
pod nazvom Zasady pre zvyienie bezpecnosti a kvality nakupovanych potravin
pre hromadné stravovanie. Preferovat nikup tovaru od regionélnych vyrobcov a vyrobcov
so zvySenou Groviiou kontroly, preukdzanou certifikatmi kvality pre bezpe€nost’ potravin (IFS,
BRC. ISO 14000 aid.) alebo udelenou znackou kvality SK na produkt, pripadne podobnou
znackou, ktord mé v systéme intenzivnejsiu kontrolu autorizovanou kontrolnou institiciou.

MASO A MASOVE VYROBKY

PoZiadavky na hydinové miso:
- uprednostiovat Cerstvé, chladené miso, nezamiefiat miso za misové pripravky (vyrobky
bez privlastkov kreh¢ené, $tavnaté, solené, do ktorych st priddvané d’al§ie ingrediencie),
- Vyzadovat dodavku v lehote, vktorej z doby spotreby vyznaCene] na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/3.

Vyzadovat dolozenie nasledovnych dokladov:

a) uradne overené rozhodnutie o schvaleni prevadzkarne ako hydinovy bitinok vydané
Statnou veterinarnou a potravinovou spravou SR,

b) Cestné prehldsenie doddvatela, Ze bude dodavat iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o schvaleni prevadzky podl'a bodu a),

¢) kopiu udeleného platného certifikatu bezpednosti potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd’.)
alebo Znacky kvality SK alebo podobnej znacky, ktord ma v systéme intenzivnejsiu
kontrolu autorizovanou kontrolnou instittciou.

PoZiadavky na hydinové misové vyrobky:
- zohladfiovat’ percentualny podiel misa v misovych vyrobkoch napr. Sunka — minimalny
podiel mésa 80%, parky — minimalny podiel misa 70%;
- vyzadovat dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznagenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/5.

VyZadovat’ doloZenie nasledovnych dokladov:

a) tradne overené rozhodnutie o schvéleni prevadzkarne ako hydinovy bitinok a vyroba
hydinovych médsovych vyrobkov (kumulativne),vydané Stitnou veterindrnou
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apotravinovou spravou SR, pokial vyrobca nedisponuje vlastnym hydinovym
bitinkom je potrebné dodat’ Gradne overené rozhodnutie o schvéleni prevadzkarne
na vyrobu hydinovych mésovych vyrobkov vydané Stitnou veterinarnou
apotravinovou spravou SR spolu s tradne overenym rozhodnutim o schvéleni
prevadzkarne ako hydinovy bitanok vydané Statnou veterinirnou a potravinovou
spravou SR od dodavatel’a suroviny,

b) Cestné prehlasenie dodavatel'a, e bude dodavat 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 Zna&ky kvality SK alebo podobnej znacky, ktord m4 v systéme intenzivnejsiu
kontrolu autorizovanou kontrolnou institiciou.

PoZiadavky na bravéové a hoviidzie miso:

- nakupovat’ &erstvé chladené méso, nie zmrazené, hlbokozmrazené ani rozmrazované maso,
(chladené miso, ktoré vplyvom chladiaceho procesu nestuhlo - nebalené volne uloZené,
alebo balené v ochrannej atmosfére plynu, balené alebo vikuovo balené);

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

Vyzadovat’ doloZenie nasledovnych dokladov:

a) uradne overené rozhodnutie o schvileni prevadzkarne ako bitinok vydané $titnou
veterindrnou a potravinovou spravou SR,

b) Cestné prehlasenie dodavatel'a, Ze bude dodavat’ iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o schvaleni bitanku podl'a bodu a),

¢) koépiu udeleného platného certifikaty bezpetnosti 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'adfovat’ percentualny podiel misa v misovych vyrobkoch napr. $unka — 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 1/3.

Vyzadovat’ doloZenie nasledovnych dokladov:

a) uUradne overené rozhodnutie o schvéleni bitinku  a vyroby mésovych vyrobkov
(kumulativne) vydané Statnou veterindrnou a potravinovou spravou SR, pokial
vyrobca nedisponuje vlastnym bitéinkom je potrebné dodat tradne overené
rozhodnutie o schvaleni prevadzkarne na vyrobu mésovych vyrobkov vydané Statnou
veterindrmou  a potravinovou spravou SR spolu s tradne overenym rozhodnutim
o schvéleni prevadzkarne ako bittinok vydané Statnou veterindrnou a potravinovou
spravou SR od dodévatel’a suroviny,

b) Cestné prehlasenie dodavatela, e bude dodavat’ iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o schvaleni bitinku a vyroby mésovych vyrobkov (kumulativne)
podla bodu a),

¢) kopiu udeleného platného certifikatu bezpeénosti potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd’.)
alebo Znatky kvality SK alebo podobnej znalky, ktord ma v systéme intenzivnejsiu
kontrolu autorizovanou kontrolnou institiciou.
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RYBY A RYBACIE VYROBKY

Poziadavky na rybacie miso:

preferovat’ morské ryby - erstvé chladené, mrazené, hlbokozmrazené;

uprednostiiovat’ 100% rybacie méso bez pridanej vody a aditivnych latok;

pri zmrazenych rybéach sledovat’ percentudlny podiel glaziiry v tolerancii najviac do 15%;

v oznaleni glaztrovanych produktov rybolovu sa uvadza netto hmotnost produktu rybolovu
V zmrazenom stave bez glazury a bez obalového materialu.

Vyzadovat' doloZenie nasledovnych dokladov:
a) tUradne overené rozhodnutie o schvaleni prevadzkarne vydané Stitnou veterinirnou
a potravinovou spravou SR,
b) Cestné prehldsenie dodévatela, ze bude dodavat’ iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o schvéleni prevadzky a vyroby rybacich vyrobkov podla bodu a).

MLIEKO A MLIECNE VYROBKY

cert

Preferovat’ ndkup mlieka a mlieénych vyrobkov so zvySenou troviiou kontroly, preukdzanou
ifikatmi kvality pre bezpeénost potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd’.) alebo udelenou Znackou

kvality SK na produkt, pripadne podobnou znackou, ktord ma v systéme intenzivnejsiu kontrolu
autorizovanou kontrolnou institiiciou.

Vyzadovat’ doloZenie nasledovnych dokladov:

a) uradne overené rozhodnutie o schvileni prevadzky vydané Stitnou veterinarnou
a potravinovou spravou SR,

b) Cestné prehlésenie dodévatela, Ze bude dodavat’ iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o schvaleni prevadzky podla bodu a),

¢) koépiu udeleného platného certifikatu bezpecnosti potravin alebo Znadky kvality SK
alebo podobnej znacky, ktord méd v systéme intenzivnejSiu kontrolu autorizovanou
kontrolnou institiciou.

PoZiadavky na mlieko:

preferovat’ pasterizované a vysoko pasterizované mlieko, (mlieko a smotanu o$etrent UHT
ohrevom zarad'ovat’ prilezZitostne);

vyzadovat' dodévku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznadenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/5;

minimdalny obsah tuku 1,5%.

PoZiadavky na mlie¢ne vyrobky:

syry bez rastlinnych tukov, farbiv, konzervaénych latok a inych prisad;

Jogurty akyslomlie¢ne vyrobky s obsahom minimalne 10° viabilnych mlieénych baktérii
probiotického charakteru v Iml, bez zahustovadiel, syntetickych farbiv, arém
a konzerva¢nych latok;

ochutené mlieko a fermentované mlieéne vyrobky musia mat’ min. 90% mlieénej zlozky
amax. 7% cukru (v pripade kolského stravovania) alebo medu, bez zahustovadiel,
syntetickych farbiv, arom a konzerva¢nych latok;

vyZzadovat' dodévku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznadenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/5.
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MLYNSKE A PEKARENSKE VYROBKY

Preferovat’ ndkup tovaru so zvySenou uroviiou kontroly, preukazanou certifikatmi kvality
pre bezpecnost’ potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd’.) alebo udelenou Znagkou kvality SK ,
pripadne podobnou znackou, ktordA ma v systéme intenzivnej§iu kontrolu autorizovanou
kontrolnou institiciou.

Vyzadovat’ doloZenie nasledovnych dokladov:
a) doloZenie kopie udeleného platného certifikdtu bezpetnosti potravin (IFS, BRC, ISO
14000 atd’.) alebo Znatky kvality SK alebo podobnej znagky, ktord ma v systéme
intenzivne;jSiu kontrolu autorizovanou kontrolnou institiciou.

PozZiadavky na chlieb, pefivo:
- podavat’ Cerstvy chlieb a pecivo;
- prihliadat’ na vzdialenost’ od miesta dodania;
- vyzadovat' dodavku v lehote, vktorej z doby spotreby vyznadenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako Y5,
- pecenie chleba, sendviCov a petiva je v zariadeniach $kolského stravovania nepripustné.

PozZiadavky na cestoviny:

- pri nékupe cestovin sledovat zloZenie, uprednostiiovat’ bezvaje&né cestoviny z tvrdej
pSenice s obsahom lepku nad 40%;

- bez obsahu konzervaénych latok, syntetickych farbiv a dochucovadiel;

- vpripade suSenych cestovin vyZzadovat' dodavku v lehote, vktorej zdoby spotreby
vyznaCenej na dodanom tovare neuplynula viac ako 1/3;

- vpripade Cerstvych cestovin vyzadovat' doddvku v lehote, v ktorej zdoby spotreby
vyznacene] na dodanom tovare neuplynula viac ako 1/2.

PoZiadavKky na mlynské vyrobky:
- bez obsahu konzervacnych latok, syntetickych farbiv a dochucovadiel;
- vyzadovat' doddvku v lehote, vktorej z doby spotreby vyznalenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/3.

OVOCIE, ZELENINA A ZEMIAKY

Preferovat’ vyrobky mierneho pisma so zvySenou uroviiou kontroly od vyroby aZ
po ponukanie na predaj, napriklad pod Znackou kvality SK, pripadne inou obdobnou znackou
alebo certifikatom kvality.

Vyzadovat’ dolozenie nasledovnych dokladov:

a) doklad o evidencii v registri podnikatel'ov s ovocim a zeleninou vydany Statnou
veterinarnou a potravinovou spravou SR podl'a &l. 10 nariadenia (EU) & 543/2011
a vysledok z poslednej kontroly,

b) doklad o vykonanom rozbore plodov na pritomnost’ neziaducich latok (fazké kovy,
rezidud pesticidov, dusi¢nany) akreditovanym laboratériom alebo vyskumnym
ustavom,

c) doloZenie képie rozhodnutia o udeleni Znagky kvality SK alebo podobnej znaky
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 konvencnej produkcie;
- odporuca sa pri sezénnych produktoch preferovat’ erstvé produkty zo spadovej oblasti §kol.

Poziadavky na ovocné a zeleninové napoje:
- preferovat’ Cerstvé $tavy s obsahom 100 % ovocia mierneho pasma alebo zeleniny, ktoré
spiiiaju poziadavky legislativy t.j. do ktorych nebol pridany cukor, sladidla, farbiva, aromy
a konzervacné latky.

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

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

PoZiadavky na zemiaky:

- odoberat’ produkty konvenénej produkcie, v pripade ponuky produktov z integrovanej alebo
ekologickej produkcie (pripadne dolozit' certifikdt o bio produkcii) preferovat’ tieto
produkty:

- pri sezdénnych produktoch preferovat’ Cerstvé produkty zo spadovej oblasti $kol;

- pri skladovanych zemiakoch na minimaliziciu mnoZstiev akrylamidu vyuZzivat len
odrody najvyssej kvality bez pouzitia chemickych konzervanych latok a prostriedkov proti
kliceniu.

VAJCIA

Preferovat’ nakup tovaru so zvySenou uroviiou kontroly, preukdzanou certifikatmi kvality
pre bezpecnost’ potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd’.) alebo udelenou Znackou kvality SK
na produkt, ktory je predmetom obstaravania, pripadne podobnou znackou, ktora ma v systéme
intenzivnejSiu kontrolu autorizovanou kontrolnou institiciou. Iba vajcia pochadzajuce
zo schvélenych a kontrolovanych chovov.

PoZiadavky na vajcia:
- vyzadovat dodavku v lehote, v ktorej z doby spotreby vyznadenej na dodanom tovare
neuplynula viac ako 1/7 (znamené dodanie ¢erstvych vajec nie star§ich ako 4 dni).

VyZzadovat’ doloZenie nasledovnych dokladov:

a) Uradne overené rozhodnutie o schvaleni farmy pre chov nosnic vydané Statnou
veterindrnou a potravinovou spravou SR,

b) Cestné prehlésenie dodavatel'a, ze bude dodéavat’ iba tovar od vyrobcu, od ktorého
dodal rozhodnutie o schvaleni farmy podl'a bodu a)

c) kopiu udeleného platného certifikdtu bezpecnosti potravin alebo Znacky kvality SK
alebo podobnej znadky, ktorda ma v systéme intenzivnej$iu kontrolu autorizovanou
kontrolnou institiciou.
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KONZERVARENSKE VYROBKY

Preferovat’ nakup tovaru so zvySenou urovilou kontroly, preukdzanou certifikdtmi kvality
pre bezpeénost potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd’.) alebo udelenou Znackou kvality SK,
pripadne podobnou znagkou ktord ma v systéme intenzivnej§iu 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 vyznalenej na dodanom tovare
neuplynulo viac ako 1/3.

Vyzadovat doloZenie nasledovnych dokladov:
a) kopie udeleného platného certifikatu bezpe¢nosti potravin (IFS, BRC, ISO 14000 atd’.)
alebo Znatky kvality SK alebo podobnej znagky, ktord mé v systéme intenzivnejSiu
kontrolu autorizovanou kontrolnou institiiciou.
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