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Uvod

Svako dijete ima pravo na adekvatnu ishranu. Dobro uhranjena djeca rastu i razvijaju se
do svog punog potencijala. Pravilna i uravnotezena ishrana u djetinjstvu je klju¢na za zdravlje u
odraslom dobu i spada medu najvaznije pozitivne Cinioce zdravlja.

Prekomjerna tjelesna tezina i gojaznost djece jedan su od glavnih izazova javnog zdravlja
s kojima se suocavaju zemlje evropskog regiona Svjetske zdravstvene organizacije (SZO), zato
Sto povecavaju rizik od nezaraznih bolesti (NCD), kao Sto su kardiovaskularne bolesti, kancer i
dijabetes i procjenjuje se da su odgovorni za vise od 1,2 miliona smrtnih slucajeva na godiSnjem
nivou Sirom evropskog regiona SZO.

Istrazivanje visestrukih pokazatelja u Crnoj Gori (MICS) sprovedeno tokom 2018. godine, u
pogledu uhranjenosti djece mlade od 5 godina pokazalo je da je pothranjenost bila prisutna kod
4%, a gojaznost kod 7% djece. Zaostajanje u rastu se javljalo kod 7%, dok je zaostajanje u razvoju
bilo prisutno kod 2% djece. U romskim naseljima 21% djece mlade od 5 godina je zaostajalo u
rastu, dok je 3% zaostajalo u razvoju. Pothranjenost u romskim naseljima je bila prisutna kod 8%,
dok je gojaznost bila prisutna kod 3% djece.

Gojaznost dovodi do niza bolesti i komplikacija, kao i do smanjivanja ocekivane duzine
trajanja Zivota. Evropska inicijativa SZO za nadzor gojaznosti u djetinjstvu (COSI) osnovana je
kao odgovor na potrebu obezbjedivanja standardizovanih podataka za nadzor ucestalosti
prekomjerne tezine i gojaznosti medu djecom Skolskog uzrasta i faktora povezanih sa ishranom.
Crna Gora se ovoj inicijativi prikljucila 2016. godine, te sprovela tri kruga istrazivanja u 2016,
2019. i 2022. godini. Pored mjerenja antropometrijskih karakteristika djece, od roditelja su
dobijeni podaci o navikama u ishrani, fizickoj aktivnosti i socioekonomskim karakteristikama
porodice. Dobijeni podaci iz 2019. godine pokazuju da su skoro svaki peti djecak (16,1%) i svaka
deseta djevojcica gojazni (10,5%), dok sa druge strane samo 1% roditelja smatra da mu je dijete
gojazno.

Aktivnosti usmjerene na definisanje normativa za ishranu djece na prostorima bivse SFRJ
vezuju se za 1980. godinu, kada je imenovana Savezna komisija za izradu normi za drustvenu
ishranu djece i omladine, te su jedinstvene jugoslovenske norme usvojene na Savjetovanju
“Pravilna ishrana — zdravo dete” 1981. godine u Novom Sadu. U vrijeme postojanja drzavne
zajednice Srbije i Crne Gore u Sluzbenom glasniku Republike Srbije objavljen je Pravilnik o
normativu drustvene ishrane dece u ustanovama za decu (,,Sl. glasnik RS”, br. 50/94). Ovim
Pravilnikom utvrden je normativ drustvene ishrane djece u ustanovama za djecu, kao i nacin
vodenja evidencija o sadrzaju i primjeni obrazaca normativa ishrane. Nakon 2006. godine
prenosenjem pravnog uredenja doslo je do izmjena u legislativi, Sto je u praksi dovelo do
gubljenja formalnog okvira, ali se nastavilo sa ranijim nac¢inom organizacije ishrane djece u
predskolskim ustanovama.

Ministarstvo nadlezno za obrazovanje u Crnoj Gori je u 2023. godini formiralo Radnu grupu
za izradu normativa i standarda pravilne ishrane u predskolskim ustanovama. Osnovni motiv za
izradu normativa su, pored normativne praznine koja je postojala u ovoj oblasti, nova nau¢na
saznanja u podrucju ishrane koja se odnose na sastav, vrstu namirnica i nacin njihove pripreme,
kao i postojanje zabrinjavajuc¢eg trenda gojaznosti djece skolskog uzrasta.

Kao polazna osnova za izradu ovog dokumenta koris¢ena je publikacija Instituta za javno
zdravlje Crne Gore “Smjernice za ishranu djece predskoskog uzrasta u Crnoj Gori”, trenutna
organizacija ishrane djece u predskolskim ustanovama, a takode je evaluirana i uklju¢ena dobra
praksa iz zemalja u okruzenju.

Normativiishrane djece u uslovima kolektivhog smjestaja u predskolskim ustanovama cine
osnov pravilnog planiranja, organizovanja i kontrole ishrane. Oni omogucavaju obezbjedivanje
adekvatnih nutritivnih potreba uz postovanje principa pravilne ishrane, izbjegavanje gresaka
u ishrani, sticanje pozitivnih higijenskih navika i predstavljaju uticajan korektor postojecih
kvalitativnih i kvantitativnih deficita i suficita djecje ishrane u porodici.

Usvajanjem i implementacijom normativa u predskolskim ustanovama zele se obezbijediti
jednake moguc¢nosti u pogledu kvalitetne, raznovrsne i koli¢ninski balansirane ishrane po
uzrastima za svu djecu u Crnoj Gori. Dugoro¢no se na ovaj nacin tezi smanjiti broj djece sa
bolestima i poremecajima vezanim za nepravilnu ishranu.

Autori: mr sc. dr Zorica Dordevi¢ — spec. higijene, dr Enisa Kujundzi¢ — spec. higijene,
Natasa Rakocevi¢ — spec. nutricionista-dijeteticar, Jelena Novosel — strukovni nutricionistra-
dijeteticar, dr Borko Baji¢ — spec. higijene, Aleksandra Kuc i Vesna Pejovic.



Osnovna nacela ishrane djece u
predskolskoj ustanovi

Pravilna i uravnotezena ishrana u predskolskoj ustanovi uz istovremeno sprovodenje
obrazovno-vaspitnih aktivnosti jedan je od klju¢nih elemenata savremenog drustva i ima
zdravstvenuivaspitno-obrazovnu ulogu. Adekvatnom organizacijom ishrane moguce je pozitivho
uticati na zdravlje i dobrobit pojedinca, zajednice u cjelini, ali i na odrzivi razvoj i odgovorno
upravljanje resursima zivotne sredine.

Postovanjem nacela organizovane ishrane djece u ustanovi doprinosi se ocuvanju i
unapredenju zdravlja za cijeli Zivot Sto je vazan uslov prevencije nutritivnih faktora rizika za
nastanak mnogih hroni¢nih nezaraznih bolesti, potpomaze se unapredenju porodicne ishrane i
navika u porodici. Njegovanjem pravilne ishrane kod djece razvijaju se pozitivhe navike, obrasci
ponasanja i formira se kultura ishrane, kao sastavni dio kulture Zivljenja i njegovanja zdravih
stilova Zivota.

Vazno je istac¢i da su roditelji vazan partner u trouglu izmedu djece i predskolskih
ustanova. Samo uz roditeljsku podrsku i razumijevanje pravilne ishrane sticu se ispravne navike
djece i omogucava se adekvatna ishrana u predskolskim ustanovama. Podrskom i edukacijom
osoblja predskolske ustanove stvara se povoljno okruzenje za prihvatanje, usvajanje promjena i
unapredenje ishrane djece u ustanovama.

Principi ishrane v predskolskoj ustanovi

Ishrana djece ima nekoliko posebnosti, pa joj se u svim drustvenim sistemima posvecuje
posebna paznja, a nova saznanja o ishrani u predskolskim ustanovama promovisu njene sledece
karakteristike:

« Uravnotezenost koja omogucava optimalni rast i razvoj djece;

« Promovisanje pozeljnih navika u ishrani djece i razvoj pozitivhog i odgovornog stava

prema hrani;

* Postovanje smjernica odrzivog razvoja;

e “Postujmo hranu - postujmo planetu”, postupanje u skladu sa sprecavanjem bacanja

hrane i smanjenjem otpada od hrane;

» Ekonomic¢nost i efikasnost;

* Profesionalizam i kontinuirano stru¢no usavrsavanje osoblja;

« Komunikacija, informisanost i ukljucivanje svih zainteresovanih strana;

* Nadzor implementacije, pracenje i evaluacija aktivnosti.

Ciljevi ishrane u predskolskim ustanovama u skladu sa odrzivim razvojem

Osnovni cilj je optimalan rast i razvoj djece bez obzira na pol, socijalno i kulturno porijeklo,
fizickuipsihicku konstituciju.Ishrana djece trebadaje raznovrsna, kvalitetna, sigurnaibezbjedna,
a implementacija preporuka u ishrani podrzava pravilan rast, razvoj i zdravlje djece. Pored
ku¢nog okruzenja u usvajanju navika pravilne ishrane, ogroman uticaj ima predskolska ustanova,
pa su veoma vazne edukativne aktivnosti, oblikovanje i podizanje svijesti o pravilnim navikama
u ishrani i vaznosti uravnotezene ishrane, koje ¢e od najranijih dana kod djece razvijati odnos
postovanja prema hrani i njenim izvorima. Stvaranjem prikladnog okruzenja koje promovise i
podrzava pravilnu ishranu, razvija se kultura ishrane uvazavajuci odrzivi razvoj.

Odrziva ishrana u predskolskim ustanovama usko je povezana sa globalnim ciljevima
i principima odrzivog razvoja, a to su: osiguranje kvalitetne ishrane za sve, o¢uvanje zdravlja,
odrzivo upravljanje resursima, borba protiv nejednakosti, zastita okoline i sl. Djecu od najranijih
dana treba uciti odgovornom ponasanju, a u planirane aktvnosti treba ukljuciti njihove porodice
i zaposlene.
Predskolske ustanove treba da promovisu odrzivu ishranu i rade na unapredenju znanja i
vjestina koje su potrebne za zdraviji Zivot u skladu sa odrzivim razvojem:
* Pripremu jela adekvatne nutritivne vrijednosti koris¢enjem manje resursa i kracih
transportnih puteva;
» Edukacija i svijest o vaznosti izbalansirane ishrane i prednosti koris¢enja manje
preradene hrane;
* Preduzimanje mjera za smanjenje gubitaka hrane, smanjenje koli¢ine otpada i otpada
od hrane uz racionalnu upotrebu i reciklazu;
« Ukljucivanje djece u aktivnosti, ¢cime se edukuju i podsticu na zdrav i pozitivan odnos
prema hrani i zivotnoj sredini.

Preporuke za smanjenje gubitaka hrane i smanjenje kolicine otpada od hrane
- “postujmo hranu-postujmo planetu”

U predskolskim ustanovama se svakodnevno pripremaju velike koli¢ine hrane, pa je veoma
znacajno posvetiti posebnu paznju nacinima za smanjenje gubitaka hrane, rasipanju u lancima
nabavke, preveniranju gubitaka i rasipanja uz smanjenje koli¢ine otpada i odbacene hrane.
Vazno je u ustanovi osmisliti i sprovoditi mjere kojima se postize smanjenje bacanja hrane i
otpada od hrane i sprecavanje uzroka koji dovode do rasipanja i odbacivanja. Otpad i odbacena
hrana nepotrebno opterecuju prirodne resurse i zivotnu sredinu, a njegovo smanjenje donosi
pozitivne efekte sa etickog, ekonomskog, socijalnog i ekoloskog aspekta. 1z tog razloga vazno je
fokusirati se na utvrdivanje uzroka otpada i odbacivanja hrane, pracenje kolic¢ine i preduzimanje
potrebnih mjera uz kontinuiranu edukaciju i podizanje svijesti. S tim u vezi vazno je koristiti
princip ekonomicnosti u svim fazama nabavke i pripreme, kao i optimizaciju zaliha, koris¢enje
adekvatne pripreme i termicke obrade.

Promovisanje odgovaraju¢ih prehrambenih navika djece i razvijanje pozitivhog i
odgovornog odnosa prema hrani naglasava se vaznost redovnih dnevnih obroka prema vazec¢im
preporukama, koje uzimaju u obzir psiholoski i socijalni aspekt ishrane. Takode, naglasava se
konzumiranje dovoljne koli¢ine tec¢nosti, prije svega vode, uz izbjegavanje napitaka sa dodatim



Secerima. Prikladno i uredeno mjesto za jelo, uz odrzavanje redaii ¢istoce, higijene ruku i pravilno
odvajanje otpada vazni su segmenti njegovanja kulture ishrane.

Ekonomicnost, efikasnost i odrzivost definiSu organizaciju uravnotezene pravilne ishrane,
uzimajuci u obzir ekonomsko upravljanje, potrosnju i rukovanje resursima hrane, vode i energije,
a odrzivost se odnosi na koriS¢enje resursa na nacin koji uvazava prirodnu sredinu. Ekonomicnost
i odrzivost postizemo adekvatnim planiranjem i upravljanjem troskovima sirovine, energije,
pribora i opreme, kao i svim troskovima vezanim za organizaciju ishrane.

Zaposleni koji se brinu o ishrani djece imaju potrebna znanja, iskustva i vjestine, poznaju
savremenesmjerniceihigijenske aspektekojiuti¢unakvalitetishrane.Neophodnojekontinuirano
usavrsavanje, a nadogradnja znanja je vazna za sve koji ucestvuju u pripremi i distribuciji hrane.

U organizaciji ishrane u predskolskim ustanovama znacajan je integrisani pristup koji se
odnosi na zdravstvene, ekonomske, socijalne, obrazovne, gastronomske i kulinarske aspekte.
Zdravstveni se odnosi na uravnotezenu ishranu i implementaciju preporuka, ekonomski na
efikasno upravljanje i finansijsku odrzivost, socijalni obezbjeduje ishranu socijalno ugrozenim
porodicama, obrazovni afirmiSe znacaj promocije zdravog nacina Zzivota i gastronomsko-
kulinarski uvodi djecu u poznavanje i prihvatanje razlicitih ukusa.

Stalnim prac¢enjem i evaluacijom cjelokupnog sistema ishrane u predskolskoj ustanovi
se utvrduje da li su postignuti planirani ciljevi, identifikuju se slabosti i razvijaju mjere za
unapredenje Sistema.

Planiranje ishrane djece

Organizacija i pracenje ishrane

Planiranje, unapredivanje i organizaciju ishrane djece u predskolskoj ustanovi trebalo bi
da obavlja struc¢no lice sa visokom stru¢nom spremom, strukovni nutricionista — dijeteticar,
u skladu sa propisima kojima se ureduje oblast predskolskog vaspitanja i obrazovanja i oblast
zdravstvene bezbjednosti hrane. Ministarstvo zdravlja Crne Gore donijelo je Pravilnik o blizim
uslovima, duzini trajanja, nacinu obavljanja pripravnickog staza, polaganju strucnog ispita, planu
i programu prakti¢nog radaiobuke za pripravnike — zdravstvene radnike i zdravstvene saradnike
sa visokim obrazovanjem (,Sluzbeni list Crne Gore" br. 13/2013 i 23/2017). U skladu sa ovim
Pravilnikom, samo osoba koja je polozila strucni ispit po ovom programu moze biti zaposlena kao
strukovni nutricionista — dijeteticar u zdravstvenom i obrazovnom sistemu. Saradnik za ishranu
u predskolskoj ustanovi trebao bi da bude strukovni nutricionista — dijeteticar ili specijalista
strukovni nutricionista — dijeteticar koji sprovodi aktivnosti na planiranju, unapredivanju i
organizaciji ishrane djece u predskolskoj ustanovi.

Preporucuje se da te aktivnosti obuhvataju:

e Planiranje ishrane djece - aktivnosti na izradi receptura, normativa i jelovnika u skladu
sa normativima i potrebama djece;

e lzradaindividualnih jelovnika za djecu koja iz zdravstvenih ili drugih razloga zahtijevaju
prilagodenu ishranu;

* Rukovodenje, organizacija i koordinacija rada kuhinja;

« Organizacija rada i planiranje ishrane u vanrednim situacijama (vremenske nepogode
itd), kao i u specifi¢nim aktivnostima djece (izleti, itd);

 Kontrola kompletnog lanca ishrane: kvaliteta dostavljenih namirnica, pratece
dokumentacije (atesti, deklaracije), kontrola pripreme i distribucije hrane, kontrola
higijenskih uslova za pripremu i distribuciju hrane;

» Pracenje i kontrola realizacije procesa ishrane — obilazak objekata u vrijeme obroka,
razmjena informacija sa djecom, roditeljima i vaspitacima;

* Planiranje nabavki namirnica: predlog asortimana i koli¢ina namirnica na godisnjem
nivou, predlog nabavke kuhinjske opreme, ucesce u radu komisije za izbor dobavljaca
idr;

* Vodenje dokumentacije: izrada plana i programa rada saradnika za ishranu kao dijela
godisnjeg plana rada ustanove, izrada godisnjih izvjestaja o ishrani, izrada nedjeljnih ili
periodic¢nih izvjestaja za potrebe pracenja ishrane od strane nadleznih ustanova;

* Saradnja sa nadleznom inspekcijom za hranu, sanitarnom inspekcijom, higijensko-
epidemioloskom sluzbom i Institutom za javno zdravlje;



a) Struc¢na podrska zaposlenima u predskolskoj ustanovi izdomena ishrane:
» Savjetodavno-instruktivni rad sa zaposlenima na prijemu namirnica, pripremi i
distribuciji hrane (razgovori, aktivi, predavanja, usmena i pisana uputstva koja se
odnose na izradu predloga receptura, nacin pripreme hrane, kombinovanje namirnica i
druga pitanja od znacaja za kvalitetno ostvarivanje ishrane djece);
* Preporuke zaposlenima u neposrednom radu sa djecom iz oblasti ishrane:

b) Saradnja na nivou ustanove:
« Saradnja sa direktorom, stru¢nim saradnicima i ostalim zaposlenima u ustanovi;
» Saradnjasaroditeljima, odnosno starateljima, djece u vezi sa pitanjima pravilne ishrane
djece;
» Saradnja u komisijama i timovima ustanove, po potrebi.

) Saradnja sa nadleznim institucijama i ustanovama:
e Sluzbama u lokalnoj samoupravi;
* Institutom za javno zdravlje;
+ Domovima zdravlja;
* Visokoskolskim ustanovama;
* Ministarstvom nadleznim za oblast obrazovanja, zdravstva, poljoprivrede;
e Drugim ustanovama i organizacijama.

d) Stru¢no usavrsavanje:

« Stalno stru¢no usavrsavanje u funkciji kontinuiranog unapredivanja ishrane djece -
unosSenje inovacija i primjena novih saznanja iz domena nauke o ishrani u praksi;

e Ucesce uradu relevantnih strukovnih udruzenja i asocijacija;

* Analiticko-istrazivacki rad u okviru ustanove ili u organizaciji stru¢nih institucija;

e Prisustvoiaktivno ucesce nastru¢nim skupovima (stru¢nisastanci, kursevi, simpozijumi,
kongresi);

¢ Saradnja sa drugim strukovnim asocijacijama i udruzenjima.

Planiranje ishrane djece

Planiranje ishrane djece obavlja se izradom dnevnih jelovnika, nedjeljno, petnaestodnevno
ili mjesecno, za svaku sezonu u godini (proljece, ljeto, jesen i zima).

U pogledu preporuka za potrebni energetski unos, primjetan je trend azuriranja
procijenjenih vrijednosti u odnosu na ranije preporuke Svjetske zdravstvene organizacije (SZO),
Organizacije za hranu i poljoprivredu (FAO), kao i Nau¢nog odbora za hranu Evropske komisije
(SCF). Preporuceni energetski unos je potrebno planirati kako bi se zadovoljile potrebe normalno
uhranjenog, umjereno aktivnog djeteta. Radi lakse organizacije, planiranja i pripremanja obroka
podijeljena su u dvije grupe, od 1. do 3. godine i od 3. do 6. godine. U skladu sa novim evropskim
smjernicama o referentnim vrijednostima za energiju, dnevni jelovnik za djecu uzasta 1. do
3. godine je preporuceno bazirati na oko 1100 kcal, dok je za djecu uzrasta 4. do 6. godine
preporuceno bazirati na 1300 kcal, kako bi se zadovoljile procijenjene prosjecne potrebe za svu
djecu u uzrasnim grupama, uzimajudi u obzir odstupanja koja se javljaju u preporukama u odnosu
na pol, starost i stepen fizicke aktivnosti (tabela 1).

Tabela 1: Preporuceni dnevni unos energije za djecu uzrasta 7-12 mjeseci

Preporuceni dnevni unos energije za odojcad
kcal/dan
starost (mjeseci) djecaci djevojcice
7 636 573
8 661 599
9 688 625
10 725 656
11 742 673

Tabela 2: Preporuceni dnevni unos energije za djecu uzrasta 1-6 godina

djecaci (kcal/dan) djevojcice (kcal/dan)
procijenjene - procijenjene .
"y procijenjene -~y procijenjene
starost (godine) prosjecne prosjecne prosjecne prosjecne
potrebe za potrebe za potrebe za potrebe z3
*— * =
PAL*=1,4 (kcal/ PAL¥=1.6 PAL*=1,4 (kcal/ PAL*=16
dan) dan)
1 777 712
2 1028 946
3 1174 1096
4 1,256 1,436 1,168 1,335
5 1,332 1,522 1,239 1,417
6 1,409 1,610 1,312 1,500

*PAL (nivo Ffizicke aktivnosti: vrijednost 1,4 odgovara malom nivou fizicke aktivnosti, dok
vrijednost 1,6 odgovara umjereno aktivhom nivou fizi¢ke aktivnosti).

Tabela 3: Preporuceni dnevni unos za ukupne masti i ugljene hidrate i adekvatan unos za dijetna
vlakna, masne kisjeline i vodu.

Ukupni K Zasicene
ugljeni U upn:: .. lak masne da (litri
Starost hidrati (% masti (% Dijetna vlakna kiseline i Voda (litri na
energetskog (g/d) dan)
energetskog trans-masne
unosa) 157
unosa) kiseline
7-11 mjeseci 40 Sto je manje 0.8-1
moguce
1 godina 45-60 35-40 10 Sto je manje 1112
moguce
2-3 godine 45-60 35-40 10 sto je manje 13
moguce
4-6 godina 45-60 20-35 14 Sto je manje 16
moguce




Tabela 4. Populacioni referentni unos (PRI) za proteine

. (a/kg tjelesne tezine na dan)
Starost u godinama .o
Djecaci i djevojcice
0.5 1,31
1 1,14
1,5 1,03
2 0,97
3 0,90
4 0,86
5 0,85
6 0,89

Udio hranljivih sastojaka izrazen u procentima u odnosu na energetsku vrijednost obroka iznosi:
* zaproteine 10-15%

» zaugljene hidrate 45-60%

e za masti 30-40%.

Dozvoljena odstupanja od preporucenih normi su: za proteine, ugljene hidrate i masti +/-5% ,
izracunato na koli¢ine hranljivih materija izrazene u gramima.

Planirani dnevni obrok (dorucak, rucak, uzine) za dijete u cjelodnevnom boravku u ustanovi
treba da obezbijedi 75% od ukupnih dnevnih energetskih potreba. U slucaju organizovanog
kra¢eg boravka djece, energetska vrijednost planiranog dnevnog obroka (dorucak, rucak, uzine)
obracunava se na osnovu duzine boravka, te se prilagodava vremenu boravka.

Tabela 5. Energetske i nutritivne vrijednosti za dnevni unos i obroke prema starosnoj grupi u
gramima

Uzrast djece 11 mjeseci-3 godine ‘ 3-6 godina
Obroci D+U+R+U
Procenat cjelodnevnog unosa 75 %
Energija 3919/940 (kJ /kcal) 4860/1160 (kJ /kcal)
Proteini (10-15%) 23-35¢g 29-44qg
Ugljeni hidrati (45-60%) >117g > 145¢g
Seceri (<10%) 23 (< 12)g 29 (< 15)g
Ukupne masti(30 -40 %) 31-42g 39-45¢g
Zasi¢ene masti (<10%) <10g <13g
So <2,3g <2,9¢g
Vlakna > 8g >11g

Napomena: D-dorucak, U-uzina, R-rucak.
Zastupljenost vitamina i mineralnih materija u obrocima djece u ustanovi.
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Kolicine vitamina i mineralnih materija, koje se djeci obezbjeduju ishranom kroz obroke u
ustanovi, odreduju se na osnovu:

1. fizioloskih potreba za ukupnom dnevnom koli¢cinom vitamina i mineralnih materija,

2. zahtjeva da se djeci u cjelodnevnom boravku obezbijedi zadovoljenje 90% ukupnih dnevnih
potreba u vitaminima i mineralima,

3. faktora korekcije za pojedine vitamine B grupe (B1, B2, niacin) i vitamina C, s obzirom na to
da se pri obradi namirnica i pripremi obroka izvjesna kolic¢ina vitamina gubi.

Nacela planiranja pravilne ishrane djece u predskolskoj ustanovi su:

1. racionalnaishrana-ishrana koja obezbjeduje adekvatan energetski unos u odnosu na uzrast
i pol-zadovoljenje nutritivnih zahtjeva djece u skladu sa uzrastom;

2. optimalna ishrana — dobro izbalansirana ishrana, koja obezbjeduje sve hranljive sastojke i
zastitne materije u odredenim koli¢inama i procentualnim odnosima;

3. raznovrsnaishrana-kojaobezbjeduje dnevnu zastupljenost svih grupa namirnica, raznovrsna
jela bez ¢estog ponavljanja, pri cemu prednost treba dati bioloski vrijednim namirnicama;

4. sezonska ishrana - koja podrazumeva zastupljenost namirnica zavisno od godisnjeg doba;

5. uravnotezena ishrana — odnosi se na pravilan dnevni ritam obroka, u odredeno vrijeme i u
odredenim vremenskim razmacima.

Veoma vazan segment koji organizovana ishrana djece u ustanovi treba da zadovolji je
zdravstvena bezbjednost hrane. Neophodno je osigurati — zdravstveno bezbjedne namirnice,
odnosno fizicko-hemijskii mikrobioloskiispravne namirnice odgovarajuceg nutritivhog kvaliteta.
Takode, mora se voditi racuna o higijenskim uslovima skladistenja i cuvanja namirnica, pripremi
i distribuciji hrane, u skladu sa principima dobre higijenske i proizvodacke prakse i pravilima
higijene hrane. Vazan segment koji se ne smije zanemariti je pravilan nacin pripreme hrane i
odgovarajuci nacin serviranja obroka (estetski izgled hrane).

Predskolske ustanove u Crnoj Gori organizuju i sprovode program pravilne ishrane djece
uzrasta od Sest mjeseci do polaska u osnovnu skolu, u okviru sopstvenih kapaciteta i obezbjeduju
uslove za pripremu hrane: namjenski prostor, opremu, kadrove, kao i adekvatan magacinski
prostor.

Proizvodnja/priprema hrane za djecu obavlja se u kuhinjama ustanove koje mogu biti:

1. centralne - u kojima se obavlja priprema hrane za djecu koja borave u dva ili vise
objekata;

2. samostalne —u kojima se obavlja priprema hrane za djecu koja borave u objektu u cijem
sastavu se nalazi kuhinja;

3. distributivne — u kojima se obavlja podjela hrane dostavljene iz centralne kuhinje, a
koje se, ukoliko imaju uslove, mogu koristiti i za pripremu hrane koja zahtijeva pripremu
neposredno pred konzumiranje (kuvane uzine, napici, sezonske salate i sl);

4. kuhinje za specifi¢ne zahtjeve u ishrani —intolerancije na hranu i sl.

Pri planiranju ishrane djece vazno je da se uzme u obzir:
1. uzrast djece;
2. broj djece u vaspitnoj jedinici;
3. energetske i nutritivhe potrebe djece.
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Prilikom izrade Normativa za ishranu djece u predskolskim ustanovama uzima se u obzir
uzrast djece, od uzrasta odojceta do polaska u Skolu, zatim ¢injenica da su djeca prema uzrastu
grupisana u vaspitne grupe, kao i duzina boravka djece u predskolskoj ustanovi (koja moze da ide
i do 11 casova). S tim u vezi, neophodno je da se definisu potrebe za energetskom vrijednos¢u
obroka i potrebe za hranljivim i zastitnim materijama za odredeni uzrast i da se hrana posluzi u
viSe obroka sa pravilnim vremenskim razmakom i pravilnim procentualnim uceséem;

Struktura dnevne ishrane djece treba da obezbijedi adekvatno zadovoljenje energetskih i
nutritivnih potreba djece, kroz:

e Zastupljenost svih grupa namirnica sa odredenim energetskim udjelom, odnosno u
medusobnim kvantitativnim odnosima;

e Zastupljenost svih hranljivih materija (makronutrijenata) u cjelodnevhom obroku u
odredenom procentualnom odnosu;

e Zastupljenost minerala i vitamina (mikronutrijenata) u obrocima u odredenom
procentualnom odnosu;

» Raspodjelu ukupne energije u kcal, odnosno kJ, podijeljenu na odgovarajuci broj
dnevnih obroka u odredenom procentualnom odnosu, u odnosu na trajanje boravka
djeteta u predskolskoj ustanovi.

Dnevni ritam ishrane predstavlja redosljed i vrijeme serviranja obroka koji se planiraju u
zavisnosti od duzine vremena boravka djece u ustanovi, odnosno od vremena dolaska i odlaska
djece iz ustanove.

Pojedinacniobrociservirajuse uodredenimvremenskimintervalima, uskladusafizioloskim
potrebama djece, pri ¢emu se mora postovati pravilan vremenski razmak.

« Jelovnike treba uskladiti sa preporucenim unosom energije i hranjivih materija za sve
uzrasne grupe, prilagodene umjerenoj dnevnoj fizickoj aktivnosti

* Pripremljeni obroci treba da budu sastavljeni od preporuc¢ene kombinacije razlicitih
vrsta namirnica iz svih grupa. Osnov obroka treba da ¢ine namirnice biljnog porijekla,
Zitarice i njihovi proizvodi, povrée i voce, kao kvalitetan izvor ugljenih hidrata (npr. cijela
zrnazitaricaiproizvodi od njih), potom mlijeko i mlije¢ni proizvodi, kao visoko kvalitetna
proteinska hrana, te riba, posne vrste mesa i mahunarke, ulja kvalitetne masnoce (npr.
maslinovo, repicino, sojino i druga biljna ulja). (detaljnije vidjeti u tabelama 6-9)

U toku obroka, a narocito izmedu njih, djeci treba obezbijediti dovoljnu koli¢inu
zdravstveno bezbjedne vode za pice;

« Djeci treba obezbijediti dovoljno vremena za planirane obroke i treba ga ponuditi u
ambijentu i na nacin koji pruza pozitivan stav prema jelu. Djecu ne treba pozurivati
sa zavrSavanjem obroka, a isto tako obrok ne treba predugo da traje. Pozitivnim
primjerom i postepenim navikavanjem treba djecu navesti da pojedu obrok, aliih na to
ne treba prisiljavati.

» Kako bi se obezbijedilo prihvatanje kod djece, jelo mora biti ukusno pripremljeno i
primjereno servirano.

* Vaspitactrebadasvojim pozitivnim primjerom podstice prihvatanje obroka, oblikovanje
i stvaranje navika kulturnog ponasanja za stolom. Posebno treba istac¢i ulogu vaspitaca
u stimulisanju (animaciji) djece kod uzimanja one hrane koju djeca odbijaju da jedu, a
takode je vazno da svojim primjerom ne doprinese negativhom odnosu djece prema
hrani.
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* Kod planiranja obroka treba postovati zelje djece, te ih uskladiti s preporukama,
energetsko-nutritivnim potrebama, kvalitetom i zdravstvenom bezbjednos¢u obroka.

Za cjelodnevni boravak djece u ustanovi neophodno je obezbijediti:

1. 75% energetskih potrebai90% dnevnih potreba u proteinima, mineralimaivitaminima,

2. potrebe u proteinima (ukupnim - biljnog i Zivotinjskog porijekla), mastima (ukupnim
- bilinog i Zivotinjskog porijekla), ugljenim hidratima, vitaminima i mineralnim
materijama, u skladu sa smjernicama,

3. zastupljenost biljnih i Zivotinjskih proteina u djecijoj ishrani treba da bude 1:2. Takode,
obrocima u ustanovi treba zadovoljiti 90% ukupnih dnevnih potreba u proteinima
zZivotinjskog porijekla,

4. broj dnevnih obroka (zavisno od duzine boravka djece u ustanovi) i preporucenu
procentualnu zastupljenost u odnosu na ukupni dnevni obrok,

5. potrebe za pojedinim grupama namirnica koje svojom procentualnom zastupljenoscu
zadovoljavaju zahtjeve normativa,

6. zastupljenost namirnica koje svojim sastavom i bioloskom vrijednos¢u zadovoljavaju
zahtjeve normativa.

Raspodjela preporuc¢enog dnevnog energetskog unosa po obrocima

Preporuceni dnevni unos energije treba obezbijediti na sljedeci nacin:
e dorucak: 25-30%;

e uzine:10-15%;

e rucak: 30-35%;

« vrlo rani obrok-predobrok: do 10%;

« popodnevniobrok: 15-20%

Djeca koja dolaze u predskolsku ustanovu vrlo rano (puno ranije od predvidenog vremena
za dorucak) mogu dobiti obrok koji energijom mora biti kalorijski manji od dorucka u vrijednosti
do 10% preporucenog dnevnog unosa energije.

Djeca koja duze ostaju u vrti¢u, nakon 16 casova u predskolskoj ustanovi dobijaju
popodnevni obrok koji energijom mora biti kalorijski siromasniji od rucka, odnosno oko 15-20%
preporuc¢enog dnevnog unosa energije.

Predskolske ustanove treba da prilagode organizaciju ishrane u skladu sa aktivnostima i
ku¢nim redom ustanove. Izmedu pojedinacnih obroka treba napraviti razmak od oko 3 sata, kao
i osigurati vrijeme neophodno za konzumaciju hrane.

S obzirom na znacaj hidratacije u djecijem uzrastu preporucuje se da se djeci izmedu
obroka ¢esce ponudi voda, posebno u periodu izmedu dorucka i rucka.

U sastav dnevnog obroka djece trebalo bi da ulaze sljedeée grupe namirnica:
| grupa - Zitarice i proizvodi od zita;
Il grupa — meso, riba, jaja i preradevine od mesa;
1l grupa — mlijeko i mlije¢ni proizvodi;
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IV grupa — ulja, maslac, orasasti plodovi i sjemenke; Preporucuje se sezonsko, svjeze | termicki

V grupa - povrce, mahunarke; pripremljeno povrée. Koristiti smrznuto

VI grupa - voce; , povrée za pripremu kasica, ne konzervirano.

VIl grupa - Secer i Sec¢erni koncentrati (med, dzem); Povrce Povrée bogato vitaminom A (3argarepa,

VIII grupa — ostale namirnice (zacinsko bilje i dr). tamnozeleno lisnato povrée, bundeva,

narandzasti slatki krompir).

Pravilnomkombinacijom namirnicaizastupljenos¢usvihgrupasaodredenimprocentualnim Preporucuje se: svjeze sezonsko voce,
ucescem, postize se zadovoljenje zahtjeva u hranljivim i zastitnim materijama i energetskoj prirodni sokovi od voca (svjeze iscijedeni).
vrijednosti obroka. Ne preporucuje se dodavanje Secera, gotove

industrijski pripremljene voéne kasice i vo¢ni
Preporuke za ucesée pojedinih grupa namirnica i vrsta hrane u planiranju dnevnih i Voce sokovi za odojcad.

nedjeljnih jelovnika za djecu uzrasta od $est mjeseci do navrsene prve godine, kao i djecu od Orasasto voce (orasi, ljesnici, bademi...) moze

jedne do navrenih $est godina, u predskolskoj ustanovi date su u tabelama 6 i 7. se u mljevenom obliku dodati u hranu poput
voénih kasica, kolaca posebnih prilagodenih

receptura sa pozeljnim nutritivnim sastavom.
Mahune i zrnevlje mahunarki, kao Sto su
Mahunarke pasulj, grasak i socivo, lebleblija predstavljaju
dobar izvor proteina i gvozda.

Tabela 6: Preporuke uces¢a namirnica u planiranju dnevnih i nedjeljnih jelovnika za djecu
uzrasta od Sest mjeseci do navrsene prve godine

Grupe namirnica Dnevna zastupljenost . . . - .
5 —vodi od 7it Svaki d Za pripremu obroka preporucuju se biljna ulja

Ita, proizvodi od zita vaki dan Ulia i hrana s vedim sadrsaiem masti (maslinovo, suncokretovo i od kukuruznih
Meso, jaja Svaki dan s'émenke ) ' klica). Sjemenke u mljevenom obliku dodavati
Mlijeko i mlije¢ni proizvodi Svaki dan ) u kase, pekarske proizvode i druge obroke.
Ulje (hladno cijedeno), masnoce Svaki dan Ne preporucuje se upotreba margarina.
Povrée Svaki dan Voda Nuditi djetetu vodu izmedu obroka i po zelji.
Voce Svaki dan Caj Ne preporucuje se dodavanje Secera u napitak.
Voda Svaki dan

Tabela 8. Preporuke ucesc¢a pojedinih grupa namirnica u planiranju dnevnih i

Tabela7: Preporuke ucesca vrsta hrane u planiranju dnevnih i nedjeljnih jelovnika za djecu uzrasta nedjeljnih jelovnika za djecu uzrasta od prve do navrsene Seste godine:

od Sest mjeseci do navrSene prve godine u ustanovi

Grupe namirnica Dnevna zastupljenost
Vrste hrane Preporuke Zito, pnro.|2\./od| o.d zita Svak! dan
Hljeb i drugi proizvodi od zita u razli¢itim Meso,JaJa | Zamjene Sva.kl da.n _ -
Sita i proizvodi od 3ita oblicima (brasno, riza, griz, zitne pahuljice) Riba Najmanje jednom nedeljno
P mogu se koristiti za pripremu mlijecno-zitnih, Mlijeko i mlijecni proizvodi Svaki dan
vo¢no-zitnih kasica ili priloga. Povrée Svaki dan
Preporucuje se meso zivine (piletina i Ulja i masti, sjemenke Svaki dan
Meso ¢uretina), telece/junede, jagnjetina. Ne Voce Svaki dan
preporucuju se suhomesnati proizvodi. Proizvodi s visokim sadrzajem masti, Secera i
Riba Preporucuje se prvo bijela riba bez kosti. soli ' Rijetko u srazmerno mawlim kolicinama
Jaja Nakon navrsenog Sestog mjeseca mogu se Voda Svaki dan, izmedu obroka i po Zelji djeteta

uvrstiti jaja.

Kravlje mlijeko, industrijski adaptirana
formula, najbolje ono koje dijete i inace
Mlijeko i mlijeCni proizvodi uzima. Svjezi sir, kisjela pavlaka i fermentisani
mlije¢ni napici. Preporucuju se 2-3 mlijecna
obroka dnevno.
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Tabela 9. Preporuke vrsta hrane u planiranju dnevnih i nedjeljnih jelovnika za djecu uzrasta od

prve do navrsene Seste godine

R.b. | Vrste hrane

Preporuke

1. | Zitarice, proizvodi od Zitarica

Hljeb, pecivo-pripremljeni
proizvodi u objektu

Prednost proizvodi od polubijelog i integralnog brasna,
tj cjelovitih Zitarica. Proja, pite sa razlicitim nadjevima,
kifle sa nadjevima, kifle od razlicitih vrsta brasna i
sjemenki.

Tjestenine i proizvodi

Tjestenina i proizvodi: psenicni griz, rizin i kukuruzni,
pahuljice: ovsene, razane, je¢mene, integralni pirinac,
heljda, proso bez dodatka secera ili zasladivaca;

2. | Meso, mesne preradevine, rib

3, jaja

Meso

Meso zivine (¢uretina, piletina), teletina/junetinai
jagnjetina, crveno meso: juneting, svinjetina — nemasna,
(I kategorija mesa bez kosti)

Mesne preradevine

Mesne preradevine treba svesti na najmanju mjeru;
koristiti eventualno preradevine od kvalitetnijih
dijelova mesa: pileca ili ¢ureca prsa, nemasna sunkaili
drugi proizvodi od mesa sa vidljivom strukturom mesai
manjim sadrzajem masti i soli.

Riba Prednost Filetirana riba bez kosti.
Iskljuc¢ivo kokosja, termicki dobro obradena (tvrdo
Jaja kuvana, kajgane i kao sastavni dio receptura slozenih

jela).

3. | Mlijeko i mlijecni proizvodi

Mlijeko i mlecni proizv.

Djeca uzrasta od 12do36 mjeseci — mlijeko 2,8% — 3,2%
m.m. Djeca uzrasta od 3 do 6 godina djelimi¢no obrano
mlijeko, jogurt, kiselo mlijeko, od 1,6 — 2,8% m.m.
Kisjela pavlaka 10 - 20% m.m.

Sve vrste svjezih, polutvrdi i tvrdi sirevi, sirni namazi

Sir (krem sir)
4. |Povrce
Sve vrste sezonskog svjezeg, termicki obradenog
i zaCinskog povrca: zeleno lisnato, povrée bogato
Sezonsko R s
karotenoidima-Sargarepa, bundeva, cvekla; ostalo
povrce.
Smrznuto Smrznuto povrée u zimskom periodu; ne konzervirano.
mahunarke Suve mahunarke: pasulj, socivo, leblebija, grasak...
5. | Voce

Sezonsko, juzno, jezgrasto

Sve vrste svjezeg voca, suseno voce, mljeveno jezgrasto
voce (orasi, ljesnici, bademi i sl)

7. | Mastii hrana s velikim uc¢eséem masti

Ulja

Biljna ulja: maslinovo, suncokretovo, od kukuruznih
klicaidr.

Maslac i margarin

Maslac i svinjska mast u manjim koli¢inama. Ne
preporucuje se upotreba tvrdih margarina (npr. stoni
margarin).
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Sirove mljevene sjemenke: bundeve, suncokreta, lana,
susama, Cije kao dodatak hrani.

8. | Kolaci, kompoti, marmelade, dzemovi, med
Kolaci pripremljeni u kuhinji predskolske ustanove, s

Sjemenke

Kolaci manjim kolicinama Secera i masti, bez krema sa sirovim
jajima.
Kompoti Kompoti od svjezeg vocéa s malo Secera.

Koristiti rijetko, u manjim koli¢inama. Prednost dati
marmeladama i dzemovima s manje Secera i najvecim
udjelom voda, ali bez dodatka vjestackih zasladivaca.
Med prirodnog porijekla.

Koristiti rijetko, u manjim koli¢inama. Prednost dati
Puding pudinzima pripremljenim u kuhinji ustanove s manjim
dodatkom Secera.

Marmelade, dzemovi, med

9. |Zacini
So Jodirana kuhinjska so, u malim koli¢inama.
Sirce Jabukovo, sok od limuna.

Persun, celer, bosiljak, nana, komorac, lovorov list,

Zacinsko bilje origano i drugo zacinsko bilje, izbjegavati ljute zacine.

10. | Voda i napici

Zdravstveno bezbjedna voda izmedu obroka i po zelji
Voda djece. Moze biti sa svjezim voéem ili zaCinskim biljem,
npr. menta.

5 Svjeze kuvani ¢aj (npr. od Sipuraka) uz dodatak soka
Caj od limuna i manjih koli¢ina meda ili Sec¢era, kao topli ili
hladni napitak.

U slucaju nedostatka svjezeg voca ili povecanih potreba
preporucuje se domaca limunada bez Secera i drugih
zasladivaca, izuzetno koristiti 100% vocni sok ili svjeze
cijedeni sok razrijeden vodom u omjeru najmanje 1:1

Napitak

Vrste hrane koje se ne preporucuju u ishrani djece u predskolskoj ustanovi date su
u tabelibr. 10

Tabela br.10 Vrste hrane koje se ne preporucuju u ishrani djece

Vrste hrane koje se ne preporucuju
1. |Plodovi mora
Tvrde vrste margarina
Osvjezavajuca bezalkoholna pi¢a, gazirani napici
Jaki zacini, ljuta paprika i sl, pojacivaci ukusa — mononatrijum glutaminat, bijeli
luk u prahuiisl.
Grickalice - cips, Stapici, smoki i sl.
Koncentrati za supu i instant supe
. | Gotovi industrijski mlijecni proizvodi (pudingi sl.)
. | Lisnata peciva i industrijski polugotovi proizvodi od tijesta
10. | Jela od sirovih jaja
11. | Samonikle gljive

O o No n AW
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Rucak treba da bude centralni i kvantitativno obilniji dnevni obrok, koji pokriva 30-35%
dnevnih energetskih potreba. Ostali obroci, koji uglavhom dopunjuju rucak, trebaju biti po
kolicini i energetskom sastavu umjereniji u odnosu na rucak. Dorucak treba da pokrije 25-30%
dnevnih energetskih potreba djece u predskolskoj ustanovi.

Optimalanizbor hrane zarucakili topli doruc¢ak su jela od integralnih Zitarica, neoljustenog
pirinca ili pretezno jelo od skrobnih namirnica u kombinaciji s nemasnim mesom, ribom ili
mahunarkama i salatom od uglavnom svjezeg povréa ili prilogom od povréa. Postoji dovoljno
moguénosti za zamjenu namirnica unutar grupa hrane kojima pripadaju (tabele 6-10).

Optimalan izbor hrane za dorucak su proizvodi od Zitarica od polubijelog i integralnog
brasna ili razlicitih vrsta brasna, razlicite kasice, nepreradene pahuljice ili preradene pahuljice
bez dodatka Secera, razlicite vrste hljeba, dodatak mesa, mlijeka, jaja ili mahunarki i povrée i/ili
voce.

Optimalnim izborom namirnica doprinosi se lakSem pokrivanju nutritivnih potreba,
odrzavanju ocCekivane tjelesne tezine, te poboljsanju fizickih i mentalnih sposobnosti. Smjernice
za odabir i narucivanje nutritivho pozeljnijih prehrambenih proizvoda sa trzista su prikazane u
tabeli 11.

U slucaju slozenih glavnih jela (npr. variva ili salate), vrijede ista pravila u pogledu
ukljucivanja pojedinacnih namirnica. Variva treba da budu bazirana na povréu sa odgovarajué¢im
dodatkom proteina i skrobnih namirnica (npr. jela sa povréem i mesom). Ako varivo ili salata ne
sadrze (dovoljno) skrobnih namirnica (krompir, tjesteninu, kockice hljeba i sl), obrok se moze
obogatiti dodatkom hljeba. Ako se meso smaniji ili izostavi iz variva ili salate kao glavnog jela,
proporcionalno se povecava udio uklju¢ene ribe, mahunarki ili njihovih proizvoda, mlije¢nih
proizvoda ili jaja. Po pravilu jelovnik planiramo na nacin da se pojedine grupe namirnica, kao Sto
su mahunarke, mlijeko i mlijecni proizvodi, bijelo meso, crveno meso i riba, ne ponavljaju vise
puta u istom danu.

Uzina treba da bude spoj izmedu dorucka i rucka ili izmedu rucka i vecere. Za razliku od
dorucka i rucka uzina se moze sastojati samo od povr¢a i/ili voéa. Preporuka je da se djeci servira
voéna uzina.

Tabela 11: Smjernice za odabir i narucivanje nutritivno primjerenijih prehrambenih
proizvoda

Voce, povrée,
mahunarke i njihovi
proizvodi (npr.
tikvice, kruske, pasulj
u konzervi, kisjeli
krastavci, masline u
salamuri, koncentrat
paradajza, kandirano
voce)

svjeze/smrznuto
voce, povrdce,
mahunarke i proizvodi
koji ne sadrze dodatni
Secer

< 10g ukupnih Secera
(ne odnosi se na
preradeno voce i
paradajz);

< 5 g ukupne masti;
<1 gsoli; 45%
sadrzaja voca (npr.
ekstra domace dzem,
ekstra dzem)

sadrzaj vjestackih
aroma ili aditivi iz
grupe vjestackih
boja, zasladivaca i
konzervansa

Mlijeko i mlijecni
napici i zamjene za
mlijeko

mlijeko, sve dok

ne sadrzi vise
ukupne masti nego
Sto je navedeno u
granicama;
Svjeze(pasterizirano
mlijeko)

1,6 g ukupne masti
(3,2 g u slucaju
jaslenog uzrasta),

ili zalihe sirovog
mlijeka); bez dodatog
Secera

sadrzaj vjestackih
aroma ili aditivi iz
grupe vjestackih

boja i zasladivaca;
sirovo mlijekoijela
od sirovog mlijeka
koja nece biti termicki
obradena

Fermentirani mlijec¢ni
proizvodi (npr. obicni
jogurt, kefir, kiselo
mlijeko)

proizvodi bez
dodatog Secera i vise
ukupne masti nego
Sto je navedeno u
granicama

10 g ukupnih Secera
(12 g u slucaju
jogurta) * 0.2g soli;
1,6 g ukupne masti
(3.2 g u slucaju
jaslenog uzrasta)

sadrzaj vjestackih
aroma i aditivi iz
grupe vjestackih boja
i zasladivaca

sirovo ili
nepasterizovani
mlijecni proizvodi
(svjezi sir, jogurt...)
koji nece biti termicki
obradeni

Sastav proizvoda (na

100 g hrane) Samo izuzetno

Grupa namirnica Bez ogranicenja

Zitarice i proizvodi
od zitarica (npr. Zitarice od punog
kasa, pirina¢, spelta, |zrnaiintegralne
brasno, griz, palenta, |zitarice (smede);
mekinje, testenine)

< 8 g ukupnih Secera;
< 7 g ukupne masti;
<1,2 g soli

Meso, riba i proizvodi

svjeze/smrznuto
meso/riba;

posni proizvodi sa
vidljivom strukturom
mesa (npr. pileéa
prsa, Sunka)

< 32 g ukupne masti;
< 6 g zasi¢enih masti;
<1,7gsolivedi

udio mesa do 2 puta
sedmicno (odnosi se
na riblje konzerve)

sadrzaj aditiva iz
grupe pojacivaca
okusa i vjestackih
boja; vece iribe
grabljivice (npr.
sabljarka, morski pas,
file tune, Stuka)

jela od sirovog mesa
i ribe koja nisu i

nece biti termicki
obradena, dimljena
riba (npr. odrezak,
sirova ili dimljena,
losos, slana riba),
Skoljke, plodovi mora

< 5 g ukupnih secera;
Proizvodi od

Pekarski proizvodi
(npr. hljeb, lepinje,
kiflice, krekeri,
tostovi)

cjelovitog zrna

(npr. tjestenina od
cjelovitog zrna, njoke
od cjelovitog zrna)

1,4 g soli (odnosi
se na hljeb); 1,4 g
soli (odnosi se na
pekarske proizvode
i proizvode); 10 g
ukupnih masti

sadrzaj vjestackih
aroma i aditivi iz
grupe vjestackih boja
i zasladivaca;
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Ulja, masti i namazi

rafinirana/namjenska
ulja za pripremu na

visim temperaturama:

npr. ulja repice,
masline, suncokreta,
soje; nerafinirana

ulja za hladne
pripreme: npr.

ekstra djevic¢ansko
maslinovo ulje, ekstra
suncokretovo, laneno
ulje

< 20 g zasi¢enih masti
(ne odnosi se na
maslac;

< 1,3 gsolj;

maslac za namaze ili
kao dodatak jelima

i bundevino ulje za
prelive za salatu i
umake,

mast kao neophodan
dio recepture
tradicionalnih
crnogorskih jela

cvrste masti za
pecenje, kokosovo i
palmino ulje, kakao
puter

Industrijski
(prethodno)
pripremljena i gotova
jela (npr. umaci,
gotovi sendvici i
druga sli¢na gotova
jela)

<10 g ukupnih Secera
<10 g ukupnih masti
< 4 g zasi¢enih masti
<1,5gsoli

sadrzaj aditiva iz

grupe pojacivaca
ukusa i vjestackih
boja.

Fini pekarski

proizvodi (npr. slatka
peciva, slana peciva,
kroasani, keksi, pite)

proizvodi od cijelog
zrna; (sa vocem)

<10 g zasi¢enih
masnih kiselina

< 20 g ukupnih Secera
< 22 g ukupnih Secera
(odnosi se samo na
kolacice)

Pice

Nearomatizovani
vocéni ili biljni
cajevi bez Secera |
zasladivaca

bez dodatog Secera
sokovi sa 100% voca/
povréa

Zacini i zacinsko bilje

prirodni zacini/trave

Instant supe, kocke i
koncentrati za supu,
slane mjesavine
zacina, smjesavine sa
pojacivacima ukusa
itd.

Grickalice, slatki
deserti, sladoledi

orasasto voce,
sjemenke, sirovi
kakao

Bez dodatog Secera;
sa smanjenim
sadrzajem Secera za
30% (odnosi se samo
na kakao prah);

3-4 puta tokom ljetnje
sezone (odnosi se na
mlije¢ni sladoled).

Sadrzaj vjestackih
aroma i aditivi iz
grupe vjestackih
boja i zasladivaca;
proizvodi koji
sadrze alkohol i/
ili stimulanse (npr.
kofein); jela od sirovih
jaja koja nece biti
termicki obradena
(npr. majonez)

20

Planiranje ishrane za djecu sa
posebnim zahtjevima v ishrani

Da bi se na vrijeme identifikovala djeca koja imaju posebne zahtjeve u ishrani, preporucuje
se da se prilikom upisa u predskolsku ustanovu provjeri da li je dijete imalo bilo kakve alergijske
reakcije na hranu. Preporucuje se da u ustanovi postoji protokol-evidencija dostupan osoblju,
kako bi se osiguralo da su svi upuceni u individualne, medicinski opravdane zahtjeve u ishrani
djece.

Ako se iz medicinskih razloga zahtijeva posebna dijeta, neophodna je pismena potvrda od
pedijatra ili drugog ljekara specijaliste, ¢cime ¢e se osigurati da se djeci ne uklanjaju namirnice iz
ishrane bez dijagnostikovane medicinske potrebe. Nutricionista-dijeteti¢ar organizuje ishranu i
pravi poseban pojedinacni plan ishrane na osnovu potvrde izdate od strane doktora medicine ili
specijaliste odredene grane medicine.

Alergije i intolerancije na hranu

Preosjetljivost na hranu obuhvata sSirok spektar patoloskih reakcija raznovrsne patogeneze
i vrlo Sarolikog klinickog manifestovanja, a definiSe se kao nezeljena reakcija koja se ponavlja
nakon konzumiranja inkriminisane hrane ili njenih pojedinih sastojaka poput proteina, Secera,
masti, supstanciza postizanje ukusa, boje i sl. Ukoliko je takva reakcijaimuno posredovana, naziva
se nutritivnom alergijom i nastaje zbog nemoguc¢nosti da se uspostavi ili odrzi imunotolerancija
prema proteinima iz hrane. Nepodnosenje ili intolerancija je nezeljena reakcija koja nastaje bez
podsticaja specificnog imunog odgovora i obuhvata razli¢ite manifestacije patoloskih reakcija
na hranu. Za djeciju dob je specifi¢no da su imunoposredovane alergije na hranu mnogo ¢esée u
poredenju sa preosjetljivos¢u neimunoloskog porijekla koja preovladava kod odraslih.

Alergije na hranu najucestalije su u dobu odojceta i to izmedu 6. i 9. mjeseca Zivota,
pretezno na alergene kravljeg mlijeka. Pored mlijeka, najcesée se javlja na kikiriki, ljesnik,
ribu i jaja. Glavni uzrok alergije na mlijeko su bjelancevine, a mlije¢ni Secer (laktoza) razlog je
pojave intolerancije tj. netolerancije ili nepodnosenja laktoze zbog nedostatka enzima laktaze u
probavnom sistemu koja razgraduje laktozu. Sastojci mlijeka, koji se koriste kao aditiviu mnogim
prehrambenim proizvodima, takode su izvor alergije i/ili intolerancije, pa je veliki broj hrane
skriven izvor alergena. Alergije na voce i povrée vrlo su ¢este. Od voda, Cesto se susrece alergija
na agrume i jagode, rjede breskve i mandarine, a od povrca vrlo snazni alergeni su: mahunarke,
sargarepa, celer, paradajz, rijetko krompir.

Posebnu paznju u praksi treba obratiti na fenomen unakrsne reaktivnosti, npr. bolesnici
alergic¢ni na polen ¢esto imaju i alergijsku reakciju na neku hranu.

Prema Uredbi o informisanju potrosaca o hrani (“Sl. listu CG”, br. 22/2018) obavezno je
navodenje informacija na hrani za sve sastojke ili pomo¢ne supstance (materije) koji mogu da
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izazovu alergije ili intolerancije, ako su upotrijebljeni u procesu proizvodnje ili pripreme hrane i
koji su prisutni u gotovom proizvodu, ukljucujuci i njihov promijenjeni oblik. Obavezno se moraju
obiljeziti razlicitim slovima, stilovima ili bojom u pozadini:

Zitarice koje sadrze gluten: pSenica, raz, je¢am, ovas ili njihovi hibridi i proizvodi;

Rakovi i proizvodi od rakova;

Jajai proizvodi od jaja;

Ribe i proizvodi ribarstva;

Kikiriki i proizvodi od kikirikija;

Soja i proizvodi od soje;

Mlijeko i proizvodi od mlijeka (ukljucujuéi laktozu);

Kostunjavo voce: badem, ljesnik, orah, indijski orah, pekan orah, brazilski orah, pistadi,

makadamija i njihovi proizvodi;

9. Celeriproizvodi od celera;

10. Gorusica (slacica) i proizvodi od gorusice;

11. Sjeme susama i proizvodi od sjemena susama;

12. Sumpor dioksid i sulfati u koncentracijama ve¢im od 10 mg/kg ili 10 mg/|, izrazeni kao
ukupni SO2 koji se racunaju za proizvode koji su pripremljeni za konzumaciju ili su
rekonstituisani u skladu sa uputstvom proizvodaca,

13. Lupinai proizvodi od lupine;

14. Mekusci i proizvodi od mekusaca.

N AW

Za realizaciju sprovodenja posebnog rezima ishrane, kod djece sa alergijama /
intolerancijama na hranu ili celijakijom, neophodno je obezbijediti odgovarajuée uslove i
opremu za bezbjedan rad i pripremu bezbjednih obroka. Takode, ukoliko je potrebno, u skladu sa
posebnim nutritivnim zahtjevima djeteta modifikovati jelovnik i nabaviti neophodne namirnice.

U posebnim situacijama, kada je potrebno obezbijediti bezbjedan transport obroka,
ukoliko se distribuiraju u posebne vaspitne jedinice, obezbijediti bezbjednu ambalazu - termo
posude za transport. Posude moraju biti pravilno obiljezene, a termo posuda sa pripremljenim
posebnim obrokom mora da sadrzi naziv vaspitne jedinice u koju se transportuje i ime i prezime
djeteta.

S tim u vezi, veoma je vazno vrsiti redovnu edukaciju zaposlenih.

Uslucajevimadajevedibrojupisane djece u predskolskojustanovisaalergijama, neophodno
je obezbijeditiizdvojenidio kuhinjeili posebnu kuhinju sa svim neophodnim priboromiopremom,
sa posebnim osobljem zaduzenim za pripremu hrane. Prilikom serviranja mora se osigurati da
pripremljena hrana stigne do djeteta kojem je namijenjena i da se pod nadzorom konzumira.

Kod pripreme hrane za djecu s alergijama potrebno je strogo pridrzavanje dobre higijenske
i proizvodacke prakse radi sprjecavanja mijesanja i kontaminacije s drugom hranom. Preporuke
za postupanje u slucaju poznate alergije/intolerancije na neki od sastojaka hrane kod djece:

« provjeriti sve sastojke hrane koja se priprema i posluzuje,

» provjeriti sve sastojke sirovina koja se stavljaju u hranu koja se posluzuje,
« provjeriti specifikacije za sirovine koje su dostavili dobavljaci sirovina,

« Cuvati kopiju ili zapis sastojaka koji su koris¢eni prilikom pripreme hrane,
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e ukoliko se priprema hrana koja ne sadrzi neki odredeni sastojak (mogu¢ alergen)
obezbijediti da je povrSina i oprema koja se koristi prvo dobro ocis¢ena i oprana
(ponekad 1 mg, a u nekim slucajevima i 1 pg sastojka uzrokuje alergijsku reakciju),

» dobro oprati ruke prije pripreme i posluzivanja hrane,

» obezbijediti kontrolu prilikom posluzivanja hrane za djecu sa alergijskom reakcijom
(preporuka - odvojeno od ostale hrane),

« sprovoditi kontinuiranu edukaciju zaposlenih za postupanje u slucajevima pojave
alergije.

Hranu bez alergena obavezno oznaciti prilikom pripreme i porcioniranja sa tacnom
oznakom bez kojeg alergena je navedena hrana pripremljena, kaoiimenomiprezimenom djeteta
kojem je namijenjena, na ambalazi za transport. Ovo je posebno vazno prilikom prevoza hrane
i posluzivanja u podrucnim jedinicama. Obratiti paznju na posluzivanje takve hrane u vaspitnoj
grupi da bi se sprecila naknadna kontaminacija alergenima.

Bezglutenska ishrana

Poremecdaji uzrokovani glutenom, strukturnom bjelancevinom pseni¢nog zrna, najcesci su
izazov u organizaciji ishrane u predskolskim ustanovama. Alergija/intolerancija na gluten se lijeci
strogom dozivotnom bezglutenskom ishranom. Podrazumijeva ishranu bez psenice, razi, je¢cma
i svih proizvoda koji ih sadrze. Zob-ovas, ako je Cist i nije kontaminiran, siguran je za vise od 95%
djece sa alergijom na gluten. Iz ishrane se moraju iskljuciti i hibridi navedenih Zitarica: spelta,
durum, kus-kus, krupica, mekinje, klice i sl.

Bezglutenska ishrana se bazira na nepreradenim namirnicama koje prirodno nemaju
gluten: meso, riba, jaja, mlijeko, mlijecni proizvodi, voce, povrce, pirinac, kukuruz, proso, heljda,
amarant, kinoa, mahunarke i krompir. Predlozi za pripremu bezglutenskih obroka su prikazani u
Prilogu u tabeli bezglutenske ishrane. Cak i namirnice koje prirodno ne sadrze gluten mogu biti
kontaminirane tokom uzgoja, prevoza, prerade, skladistenja.

Kod gotovih proizvoda u ishrani djece sa ovim poremecajima mogu se koristiti samo
oni oznaceni precrtanim klasom zita, Sto je medunarodna oznaka za bezglutensku hranu i
podrazumijeva hranu sa manje od 20mg glutena na kilogram hrane. U Crnoj Gori je propisana ova
oznaka oznacavanja Uredbom o uslovima stavljanja na trziSte hrane za posebne prehrambene
potrebe (Sl list CG br 10/17).

Slika 1. Oznaka za namirnice bez glutena AOECS. https://www.aoecs.org/working-with-
food/gluten-free-certification/
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Preporuceni nacini pripreme hrane

Osnovni principi pravilnog pripremanja hrane

Za pripremanje hrane neophodno je poznavanje sastava namirnica, njihovo ispravno
c¢uvanje do momenta upotrebe, kao i pravilna tehnika pripremanja, kako bi se na osnovu
isplaniranog dobio ukusan, hranljiv i fizioloski adekvatan obrok. Bioloska vrijednost namirnica
moze se znacajno umanjiti, pa ¢ak i unistiti nepravilnim postupcima pri njihovoj pripremi.

Pripremanje hrane mozemo da podijelimo u dvije faze: pripremu namirnica i termicku
obradu namirnica.

Priprema namirnica

Ova faza se odnosi na pripremu namirnica do termicke obrade. Obuhvata vise razlicitih
postupaka cija primjena zavisi od vrste namirnice i planiranog jela. Najcesée se primjenjuju:
Cis¢enje, pranje, usitnjavanje.

CISCENJE - cilj ovog postupka je da se odstrane nejestivi djelovi namirnica.

TREBLJENJE - kod zrnastih proizvoda kao Sto su pirinac, psenica, pasulj, grasak, socivo
i sl. predstavlja obaveznu radnju u pripremi namirnice, bez obzira da li su se ve¢ tako tretirale
od proizvodaca, jer postoji moguénost da su se pri pakovanju i transportu zaprljale fizickim
necisto¢ama, napadnute ziSkom i drugim Stetocinama, zagadene od strane glodara i insekata.

PROSIJAVANJE - primjenjuje se kod brasna, griza, mrvica pri cemu se koriste sita odredene
veli¢ine. Ovaj postupak se obavezno obavlja bez obzira Sto proizvodi dolaze ve¢ prosijani od
proizvodaca, jer u njemu mogu da se nadu razne primjese dospjele pri pakovanju i transportu.
Ova radnja je korisna narocito kod brasna, jer tom prilikom dolazi do ubacivanja izvjesne kolicine
vazduha u njega, Sto ga cini rastresitim i podesnim za dalju izradu.

LJUSTENJE — primjenjuje se uglavhom kod sirovih, a ponekad i termicki obradenih
namirnica. Pri ovoj operaciji potrebno je da se odstranjuje Sto tanji sloj, jer se neposredno ispod
ljuske nalaze bioloski vrijedni sastojci, a najvise vitamin C, Sto se narocito odnosi na voce (jabuka,
breskva, kruskai sl). Izuzetak od ovog principa predstavlja stari proklijali krompir koji treba da se
ljusti Sto deblje, kako bi se sa klicom odstranila okca.

ODVAJANJE - primjenjuje se kod mesa i ribe, kao i nekih vrsta voé¢a i povréa. Kod mesa se
odstranjuju kosti, kao i veée naslage masnoce i vezivnih tkiva. Kod ribe se odstrani krljust, utrobaii
peraja, a prema potrebiikrupne kosti. Kod voc¢a i povréa se ostranjuju osteceni i uveli djelovi, kao
i ostaci zemlje. Kod lisnatog povr¢a (salata, blitva, spana¢, kupus i dr) treba da se odstrane samo
natruli, uveli, osteceni listovi, dok se kod spanaca, blitve i zelja obavezno odstranjuju krupna
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lisna rebra. Kod mahunarki se odstranjuju peteljke i koncasti djelovi. Kod paradajza se obavezno
odstranjuje peteljka i zeleni dio koji moze doci do sredine ploda. Kod paprike se odstranjuje
peteljka sa sjemenom, a kod tikvice i bundeve sjemenke.

PRANJE - Cilj ovog postupka je da se odstrane ostaci zemlje, prasine, raznih hemijskih
sredstava koja se koriste za zastitu bilja, kao i mikroorganizmi koji mogu da se nadu na povrsini
namirnica. Pranje se obavlja pod mlazom tekuce, zdravstveno bezbjedne vode. Osjetljive
namirnice kao Sto su jagoda, malina, kupina i sl. peru se pod slabijim mlazom vode. Kod nekih
namirnica je potrebno da odstoje u vodi, kako bi se odstranili nepozeljni sastojci rastvorljivi u
vodi (kod usoljenog mesa i ribe) i kako bi se smanjio procenat soli. Takode, stavljanjem namirnica
u vodu odstranjuju se sitni zivotinjski organizmi (musice, gusjenice, puzidi i sl) koji mogu da se
nalaze izmedu gusto zbijenih listova ili cvjetova nekih vrsta povréa.

Za pranje se uglavnom koristi hladna voda, a neke namirnice je potrebno prati u mlakoj
(suvo meso, suvo voce) ili vruéoj vodi (ukoliko se svjeze meso pere u vrucoj vodi, dolazi do
zatvaranja pora na povrsini, ¢ime se sprjecava gubitak mesnog soka).

Jedna od najcescih gresaka je pranje usitnjenih namirnica gdje dolazi do gubitka hranljivih
sastojaka, a gubitak je jos veci ukoliko se usitnjena namirnica ostavi da odstoji u vodi.

Usitnjavanje — Najcesci nacini su:

SJECENJE - ovom operacijom se sirove ili termi¢ki obradene namirnice oblikuju u velike
komade, kriske, kocke, kolutove, Stapice, rezance i dr. Zacinsko povrée persun, bijeli luk, celer,
list, itd. sa takozvanin sjeckanjem usitnjava do vrlo sitnih komadica.

RENDANJE - obavlja se uz pomo¢ specijalnog pribora- raznih rendi ili masina sa
odgovarajuc¢im uloscima izradenih od nerdaju¢ih metala. Kod voéa i povréa prilikom rendanja
dolazi do prskanja celuloznih opni, postaju rastresiti i pogodni za konzumiranje u sirovom stanju
ili za dalju obradu.

MLJEVENJE - vrsi se koris¢enjem odredenih masina zavisno od vrste namirnice koja moze
da bude sirova ili termicki obradena.

PASIRANJE - poseban nacin usitnjavanja koji se zasniva na potiskivanju termicki obradenih
ili sirovih namirnica kroz specijalno gusto sito ili presu-pasir. Cilj operacije je da se uklone
nesvarljivi sastojci, prije svega celuloza. Pasiranu kasastu hranu odlikuje laka svarljivost.

GNJECENJE - postupak sli¢an pasiranju, pri ¢emu namirnica dobija kaastu konzistenciju.
Ovim postupkom se ne ostranjuju tesko svarljivi sastojci tako da ovako obradena namirnica
postaje svarljivija, ali ne kao pasirana.

Ostale operacije pripreme:

MUCENJE - primjena rucnih ili elektri¢nih mutilica (mikser) da bi se od nekoliko razli¢itih
namirnica dobila homogena masa. Koristi se za pripremu kremova, pudinga, kolaca, itd.
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MIJESENJE — predstavlja specifican postupak u pripremi do termicke obrade, kojim
se dobijaju tijesta za razlicite namjene: hljeb, razna peciva, testenine i sl. Obavlja se rucno ili
upotrebom planetarnog miksera, a tijesto se oblikuje neposredno prije termicke obrade.

DEFROSTACIJA (odmrzavanje) — postupak kojim se odmrzavaju prethodno smrznute
namirnice. Vazno je znati da se jednom zamrznut proizvod ne smije ponovo zamrzavati, kao i da
se smrznuta namirnica ne smije usitnjavati dok se potpuno ne otopi.

Jedna od cestih gresaka pri defrostaciji je da se odmrzavanje obavlja pod mlazom vode,
ili u vreloj vodi, Sto je nepravilno jer dolazi do velikih gubitaka u hranljivim sastojcima. Najbolje
je da se smrznuta namirnica defrostira u frizideru. Odmrznuta namirnica predstavlja veoma
pogodnu sredinu za razvoj mikroorganizama, pa je treba odmah upotrijebi.

Sve smrznute namirnice ne moraju da se defrostiraju da bi se dalje obradivale — neke mogu
direkno termicki da se obraduju kao smrznuto povrée, a sli¢no je i sa nekim vrstama smrznutog
tijesta (lisnato tijesto, strudle, knedle...), kao i sa polugotovim proizvodima od mesa (Cufte,
pljeskavice, panirano meso, panirana riba itd.). Neke namirnice se djelimi¢no odmrzavaju (riba u
blokovima), dok kod smrznutog voca defrostacija mora da se potpuno obavi, prije upotrebe ili
njegove obrade.

Termicka obrada namirnica

Postupcima termicke obrade prouzrokuju se brojne promjene, koje po zavrsetku dovode
do konacnog cilja ovih operacija: omeksavanja, a uz to i razvijanja specificnih organoleptickih
svojstava obradenih namirnica: ukusa, mirisa, so¢nosti i mekoce.

Za pripremanje namirnica termickom obradom mogu da se koriste razliciti postupci
i njihove kombinacije: kuvanje u vodi, kuvanje u pari, blansiranje, dinstanje, przenje, pecenje,
rostiljanje. Prema uslovima sredine i prenosu toplote mozemo da ih podijelimo u dvije osnovne
grupe: termicka obrada u vlaznoj sredini i termicka obrada u suvoj sredini. Potrebno je voditi
racuna da se primijeni postupak koji pruza najve¢e mogucénosti za ocuvanje hranljive vrijednosti
namirnica, kaoinjihovih organoleptickih osobina, Sto zavisi od visine temperature i duzine njenog
djelovanja. Gubici u hranljivim sastojcima su manji ukoliko se primjenjuju viSe temperature sa
kra¢im djelovanjem

Tabela 9: Ucestalost upotrebe razlicitih termickih procesa pripreme hrane

Termicke procedure Ucestalost upotrebe

Kuvanje (u vodi/u pari/u vodenom kupatilu/posiranje)

Dinstati (u vlastitom soku/sa dodatkom kvalitetne masti i
vode)

Pecenje sa umjerenom koli¢inom kvalitetne masti (npr. u Dnevno
pecnici, na kontaktnom rostilju, u tepsiji, u foliji)

Pecenje i przenje po savremenim tehnologijama (npr. u pecnici
parne konvekcije)

Sto je rjede moguce ili

Przenje sa masno¢om A A .
J najvise dva puta mjesecno
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Distribucija i serviranje hrane

Uspjeh citavog organizacionog lanca proizvodnje hrane provjerava se na kraju kod djece
koja prihvataju ili odbijaju hranu. Zbog toga je veoma znacajno da se pored dobro isplanirane
ishrane posebna paznja posveti distribuciji i serviranju obroka. Neophodno je da djeca dobiju
hranu odredene temperature i izgleda, Sto svakako zavisi od udaljenosti od mjesta pripremanja,
kao i nac¢ina, odnosno sistema transportovanja.

Pripremanje, distribucija i serviranje hrane predstavlja kontinuirani i zatvoreni sistem
unutar koga postoje odredena pravila kojih se treba pridrzavati.

Pri distribuciji hrane posebnu paznju treba posvetiti sipanju hrane u posude za transport
(termo posude). Da bi raspodjela bila pravilna i ravhomjerna mora se voditi racuna od samog
pocetka.

Prije sipanja hrane u terno posude obavezno pregledati posude popariti vrelom vodom i
sipati pripremljeni obrok.
e Hranu u termo posudu iz kipera ili kazana, ravhomjerno sipati uz stalno mijesanje.
* lIztermo posude u gastro posude ili Serpe koje ¢e i¢i u djecje sobe opet stalno mijesanje
da hrana bude ravhomjerno rasporedena.
» Sipanje iz gastro posude u tanjire sa odredenom kutlacom (prema normativu gotovih
jela), uz stalno mijesanje kako bi svi dobili iste porcije.

Hrana mora biti transportovana po svim higijenskim propisima. Topla te¢na hrana se sipa
u specijalne termos boce koje moraju da budu besprekorno Ciste, dezinfekovane i obiljezene.

Hrana u plehovima se pakuje u kontejnere.

Transportni termosi se peru u distributivnim kuhinjama toplom vodom i deterdzentom,
povremeno se ribaju te¢nim vimom da bi povratili boju. Ispiraju se detaljno toplom vodom.

Za pranje posuda mora da postoji poseban prostor i neophodno je da postoji masina za
pranje posuda, a u velikim centralnim kuhinjama i masina za pranje crnog posuda.

TRANSPORT HRANE - vrsi se u namjenskom vozilu za hranu. Potrebno je da se odrzava
redovna Cistoda vozila, kao i da se vodi evidencija o transportu hrane i ¢iS¢enju vozila od strane
odgovornog lica.

SERVIRANJE HRANE - osobe koje rade na pripremi i serviranju hrane moraju da budu
zdrave i edukovane za ovaj posao, kao i da posjeduju potrebnu zdravstvenu i higijensku kulturu.
Osoblje koje je u kontaktu sa hranom mora da posjeduje sanitarnu knjizicu sa redovno obavljenim
zdravstvenim pregledom.
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Zdravstvena bezbijednost hrane

Objekti u poslovanju s hranom koji se nalaze u sklopu ustanove, moraju odgovarati
vazecim propisima o hrani, ali i propisima koji se odnose na licnu higijenu osoblja i djece. Takode,
zaduzeno osoblje mora sprovoditi redovne kontrole higijenskih uslova u svim fazama prerade i
distribucije hrane.

Djeca koja borave u predskolskim ustanovama pripadaju vrlo osjetljivoj populacionoj grupi,
te je vazno da je obezbijeden i stalni nadzor Inspekcije za hranu Uprave za bezbjednost hrane,
veterinu i fitosanitarne poslove, kao i sanitarni nadzor s utvrdenim postupcima djelovanja, da bi
bile izbjegnute Stetne posljedice za zdravlje djece, ali i roditelja, vaspitnih radnika i svih drugih
lica koja o djeci brinu u predskolskoj ustanovi.

Zakonodavstvo u podrucju bezbjednosti hrane propisuje obavezno uspostavljanje sistema
samokontrole temeljenog na zadovoljavanju preduslovnih principa, dobre higijenske i dobre
proizvodacke prakse i HACCP nacelima za sve subjekte u poslovanju s hranom.

Cilj uspostavljenih sistema samokontrole je prevencija i smanjenje rizika od potencijalnih
opasnosti na minimum i stavljanje u promet zdravstveno ispravne hrane. Kontinuirano
nadziranje kriticnih kontrolnih tac¢aka i sprovodenje korektivnih mjera doprinosi navedenom
cilju. Uspostavljanje ucinkovitog sistema samokontrole moguce je jedino ukoliko su prethodno
uspostavljeni preduslovi, kao i dobra higijenska i proizvodacka praksa. Obaveza je da se ispune
opsti i posebni zahtjevi higijene hrane:

» Zahtjevi koji se odnose na opremu za proizvodnju i distribuciju hrane,
» Zahtjevi koji se odnose na licnu higijenu i obuku zaposlenih i
» Zahtjevi koji se odnose na kontrolu zdravstvene bezbjednosti hrane.

Veoma znacajan segment organizacije ishrane djece je i redovna kontrola. Kontrola ishrane
djece u ustanovi moze da se sprovodi kao spoljasnja i unutrasnja.

Spoljasnja kontrola moze da se obavlja kao dio ugovorenih aktivnosti u okviru poslovno-
tehnicke saradnje. Veoma je znacajno pratiti:

e kontrolu kvaliteta obroka, odnosno bromatolosku analizu uzoraka cjelodnevnih obroka
(dorucak, uzina, rucak) uzetih metodom slucajnog uzorka i laboratorijskog utvrdivanja
njihove energetske vrijednosti i sadrzaja bjelancevina, ugljenih hidrata i masti;

« kontrolu jelovnika i receptura pomoc¢u namjenskih programa za ishranu;

» kontrolu higijenskih uslova pripreme i distribucije hrane, u skladu sa HACCP standardima
i/ili u skladu sa principima dobre higijenske i proizvodacke prakse, na osnovu procjene
rizika — tj. prema Planu samokontrole ustanove koji podrazumjeva: analizu mikrobioloske
ispravnosti briseva uzetih sa radnih povrsina, pribora, ruku zaposlenih u kuhinjama; kontrolu
mikrobioloske ispravnosti namirnica i gotovih obroka.

Unutrasnja kontrola obuhvata: kontrolu namirnica pri prijemu, kontrolu dokumentacije
atesta o zdravstvenoj bezbjednosti, kvalitet i deklaraciju dostavljenih namirnica i kontrolu
pripreme i distribucije hrane.
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Pored navedenog, neophodno je da organizacija ishrane djece u predskolskim ustanovama
bude u saglasnosti i sa propisima koji ureduju oblast predskolskog i Skolskog vaspitanja i
obrazovanja, zdravstvene zastite i bezbjednosti hrane.

U cilju osiguravanja zdravstvene bezbjednosti hrane i adekvatnog nutritivnog sastava
obroka nije dozvoljeno unosenje hranei pica u predskolsku ustanovu mimo nadzora nutricioniste.
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Prilog 1. Prakticni primjeri za koriscenje normativa

Tabela 1. Prosjecne velicine porcija za prakti¢nu upotrebu u kuhinji

Kulinarska grupa

Preporucena velicina porcije (neto tezina u gramima)

1. starosna grupa 0-3 godine
(mala porcija)

2. starosna grupa 3-6 godina
(velika porcija)

Mlije¢na jela 150-180 150-250
Jela od jaja 50-90 60-90
Hljeb i peciva 30-60 30-70
Namazi 10-20 10-30
Maslac i margarin za namaz do 10 10-20
Tvrdi sir 10-20 10-25
Svjezi sir 10-30 20-40
Mesni proizvodi 10-20 10-30
Mlijeko, mlije¢ni napici i sli¢ni

proJizvodi J ’ ~150 ~ 200
Ostala pic¢a 150-180 150-200
Voce i povrée 50-120 80-160
Suseno voce 10-20 10-25
Ljesnici do 57 do 57
Supe ~150 ~200
Peceno meso 30-50 50-70
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Prilog 2. Uputstvo za koriscenje normativa

Sve normativne gramaze u recepturama date su za jednu osobu (dijete).

Radi preglednosti u tabeli su koris¢ene sledeée oznake:

.| uzrast djece od 1. do 3. godine (u primjerima jelovnika gramaza namirnica je kolona br. 2)

'| v‘ uzrast djece od 3 do 6 godina (u primjerima jelovnika gramaza namirnica je kolona br. 3)

EV — energetska vrijednost
Kcal — kalorije

Dorucak
Koli¢ina namirnica u gramima
Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jasllice Yrtif
® L A
PSenicni hljeb 40 50
1. | Slatki namaz, mlijeko Maslac 6 8
Med 15 20
Mlijeko (napitak) 150 200
Psenicni hljeb 40 50
2. | Slatki namaz, mlijeko M?slac > !
Dzem 12 15
Mlijeko (napitak) 150 200
PSenicni hljeb 40 50
3. | Slatki namaz, mlijeko | Eurokrem 15 18
Mlijeko (napitak) 150 200
PSenicni hljeb 40 50
4 | Namaz od kuvanih Kisjela pavlaka 12 15
" | jaja, jogurt Jaje (kuvano) 25 50
Jogurt (napitak) 150 200
Psenicni hljeb 40 50
Kisjela pavlaka 12 15
5, ?aar'::rzeiao:rji';:':‘t Sir trapist 12 15
Sargarepa (barena) 3 5
Jogurt (napitak) 150 200
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PsSenicni hljeb 40 50
6. | Sirni namaz, jogurt Sirni namaz 15 20
Jogurt (napitak) 150 200
Integralni hljeb 40 50
Namaz sa pavlakom, | Kisjela pavlaka 10 15
7. | polutvrdim sirom i Polutvrdi sir 10 15
susamom, jogurt Susam 1 2
Jogurt (napitak) 150 200
PsSenic¢ni hljeb 40 50
. Sirni namaz 15 18
8. !Jamaz sa piletinom, Pilece bijelo meso (kuvano) 12 15
jogurt
Celer 3 5
Jogurt (napitak) 150 200
PSenicni hljeb 40 50
Namaz sa. ribor.n. Sirni namaz 15 18
9. | (konzerviranaili — - -
kuvana), jogurt/éaj Kuvana ili konzervirana riba 10 12
Jogurt (napitak) 150 200
Integralni, razani ili crni hljeb 40 50
10. | Kajgana, jogurt/caj Jaje 60 75
Ulje 5 8
Jogurt (napitak) 150 200
Integralni, razani ili crni hljeb 40 50
.. Jaje 50 60
11. Om.let sa carecim Cureca prsa 8 10
prsima, jogurt
Ulje 5 8
Jogurt (napitak) 150 200
Integralni, razani ili crni hljeb 40 50
. Jaje 50 60
12. jc::l:‘:: /Z:js'mm' Sir 10 15
Ulje 5 8
Jogurt (napitak) 150 200
Integralni,razani ili crni hljeb 40 50
. Jaje 50 60
13. pmlet sa flanlnom, Slanina 8 10
jogurt /caj :
Ulje 5 8
Jogurt (napitak) 150 200
Integralni, razaniili crni hljeb 40 50
., Jaje 50 60
14. pmlet sa povrcem, Paprika i tikvica 20 25
jogurt/caj
Ulje 5 8
Jogurt (napitak) 150 200
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PsSenicni hljeb 40 60
Jaje 25 35
. . . Ulje 5 8
15. Erzenlca,vn'!lueko sa Mijeko (napitak) 150 200
akaom/caj
Kakao 2 3
Cimet 0.2 0.3
Secer 5 7
Kukuruzna palenta 25 35
16. .Palenta sa sirom, Maslac 3 5
jogurt Sir 15 20
Jogurt (napitak) 150 200
Kukuruzna palenta 25 35
17. Palenta na mlijeku sa | Maslac 3 5
ovsenim pahuljicama | Ovsene pahuljice 15 20
Mlijeko 150 200
PSenicni hljeb 40 50
. Mlijeko 80 120
15, Poparasasiomna g, 10 15
Maslac 3 5
Jogurt (napitak) 150 200
Kukuruzno brasno 12 15
PSenicno brasno 12 15
Jogurt 15 15
Mlijeko 10 15
19. K.ukuru.zna proja sa Ulje 3 5
sirom, jogurt Jaja 12,5 12,5
Kukuruzni griz 12 15
Sir 12 14
Prasak za pecivo,so / /
Jogurt (napitak) 150 200
Kukuruzno brasno 12 15
PSenicno brasno 12 15
Jogurt 15 15
Mlijeko 10 15
Kukuruzna proja sa Ulje 3 5
20. | spanaéem ili blitvom, | Jaja 12,5 12,5
jogurt Spana¢ili blitva 20 25
Sir 12 14
Kukuruzni griz 12 15
Prasak za pecivo, so / /
Jogurt (napitak) 150 200
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Kukuruzno brasno 12 15
PsSeni¢no brasno 12 15
Jogurt 25 30
Sir 12 14
2. Kukuruzna proja sa Jaja 12,5 12,5
bundevom, jogurt Ulje 3 5
Bundeva 10 15
Kukuruzni griz 12 15
Prasak za pecivo / /
Jogurt (napitak) 150 200
Kukuruzno brasno 12 15
PSenicno brasno 12 15
Jogurt 25 30
Jaja 12,5 12,5
Sunkarica 10 12
22. | Carska pita, jogurt Sir 12 14
Kisjeli krastavac 4 5
Paprika 4 5
Ulje 3 5
Prasak za pecivo, so / /
Jogurt- napitak 150 200
Pseni¢no brasno 10 15
Integralno-pseni¢no brasno 5 10
Jaja 5 7
Integralne oir 12 1
23. poggéice sasiromi Mlijeko 2> 30
siemenkama, jogurt | Maslac 10 12
Jogurt -napitak 150 200
Sjemenke suncokreta,
bundeve 8 10
Germa, so / /
Kore za pitu 30 35
Sir 25 30
. . . Ulje 3 5
24. | Pita sa sirom, jogurt :
Jaja 10 15
Jogurt 7,5 10
Jogurt-napitak 150 200
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Heljdine kore 30 35
Ulje 10 12
. . Sir 20 25
25, !-Ieljdlna pita sa sirom, Jogurt 10 12
Jjogurt
Jaja 10 13
Sir 20 25
Jogurt -napitak 150 200
Kore za pitu 30 35
Sir 20 25
. o Ulje 8 10
26. P.|ta ze.ljanlca sa Jaja 10 13
sirom, jogurt
Mlijeko 8 10
Spanacili blitva 10 15
Jogurt- napitak 150 200
Kore za pitu 30 35
Meso - junece 20 25
Ulje 8 10
27. | Pita sa mesom, jogurt | Jogurt 8 10
Luk 2 5
Prasak za pecivo, so / /
Jogurt (napitak) 150 200
PSeni¢no brasno 15 18
Integralno ili speltino brasno 15 17
Mlijeko 5 8
Kvasac 1 2
P§eni'éne/integralne/ Maslac 3 5
28. | speltine krofne, - —
mlijeko sa kakaom/caj Ulje za przenje 18 20
Jaja 3 5
Kakao prah 2 3
Secer 1 2
Mlijeko (napitak) 150 200
PSeni¢no brasno 22 25
Integralno brasno 8 10
Jaja 3 5
) Sir 12 15
29, | Integralne mekike sa 1) ) 10 12
sirom, jogurt/caj
Kvasac 1 2
Maslac 3 5
Ulje za przenje 18 20
Jogurt (napitak) 150 200
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Integralno brasno 17 20
PsSeni¢no brasno 15 17
Jaja 6 8
Integralna kifla sa Mlijeko 10 1>
30. die:\om, mlijeko/caj va?sac ! 2
Secer 1 2
DZzem 8 10
Maslac 3 5
Mlijeko (napitak) 150 200
PsSeni¢no brasno 15 17
Integralno brasno 17 20
Jaja 6 8
Mlijeko 10 15
31. Ir.itegraflna kifla sa vaasac 1 2
sirom, jogurt Seéer 1 2
Maslac 3 5
Sir 10 12
So / /
Jogurt (napitak) 150 200
PsSeni¢no brasno 15 17
Speltino brasno 17 20
Cureca prsa 10 12
Polutvrdi sir 8 10
32, §peltina pica puzi¢, Mlijeko 4 5
Jogurt Jogurt 4 5
Maslac 3 4
Tomatello 6 8
Kvasac, Secer, origano
Jogurt (napitak) 150 200
Kore za pitu 30 35
Cureca prsa 10 12
Polutvrdi sir 8 10
. . Jogurt 8 10
33. | Picarolat, jogurt
Tomatello 6 8
Ulje 3 5
Jogurt 8 10
Jogurt (napitak) 150 200
Kukuruzni brasno 25 35
34. | Kacamak, mlijeko Milijelo - napitak 150 200
Maslac, so 6 7

38

Kukuruzni brasno 25 35
35, | Ka¢amak sa sirom, Maslac 6 7
Jogurt Sir 15 20
Jogurt (napitak) 150 200
Curece grudi (suhomesnati 10 15
proizvod)
36. Namaz od ¢urecih Jaje 8 10
grudi, jogurt/caj Sirni namaz 12 13
Jogurt (napitak) 150 200
PSeni¢no brasno 25 30
Jaje 6 6
37, | Palacinke sa dzemom, Mlijeko 20 20
mlijeko/caj Ulje 3 3
Dzem 5 7
Mlijeko (napitak) 150 200
PSeni¢no brasno 20 25
Heljdino brasno 5 5
. .. Jaje 6 6
38. ﬂf;’:‘g‘;'ﬁ{fj‘g}?ok/‘z;a Mlijeko 20 20
Ulje 3 3
DZzem 5 7
Mlijeko (napitak) 150 200
PSenicno brasno 20 25
Heljdino brasno 5 5
. .. Jaje 6 6
39, | Helidine palacinke sa | ek 20 20
Ulje 3 3
Sir 10 10
Jogurt (napitak) 150 200
PSeni¢no brasno 15 20
Speltino brasno 10 10
) .. Jaje 6 6
40. 32:&;“;";{3:‘,{';‘,?;3 Mlijeko 20 20
Ulje 3 3
DZzem 5 7
Mlijeko (napitak) 150 200
Ovsene pahuljice 15 20
Banana 10 10
. Jaje 6 6
41, | Qusene palatinke sa | ijeko 20 20
Ulje 3 3
Dzem 3 5
Mlijeko 150 200

39



PsSeni¢no brasno 25 30
Spanac 10 10
. Jaje 6 6
42, | Palacinke sa Mlijeko 20 20
spanacem, jogurt
Ulje 3 3
Sir 10 10
Jogurt (napitak) 150 200
PsSeni¢no b rasno 25 30
Tikvica (rendana) 10 10
Jaje 6 6
Medaljoni sa Origano 1 1
43. tikvicama, jogurt Ulje 3 3
Ovsene pahuljice 2 3
Prasak za pecivo
Jogurt (napitak) 150 200
Psenicno brasno 22 25
Speltino brasno 8 10
Jaja 3 5
. Sir 12 15
a4, | SPeltinapiroskasa | o 10 12
sirom, jogurt
Kvasac 1 2
Maslac 3 5
Ulje za przenje 18 20
Jogurt (napitak) 150 200
PSenicno brasno 25 30
Jaje 6 6
45. Pa!.aéink? sa sirom, Ml.ijeko 20 20
mlijeko/¢aj Ulje 3 3
Sir 10 10
Mlijeko (napitak) 150 200
Kukuruzno brasno 17 20
PSeni¢no brasno 15 17
Maslac 3 5
Sir 8 10
46. Kuk.uruzn.i trouglovi Kvasac 1 2
sa sirom, jogurt Mlijeko 10 15
Ulje 2 3
Secer 1 2
Jaja 6 8
Jogurt (napitak) 150 200
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Napici
Kolicina namirnica u gramima
Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jas‘lice Yrtif
| L A
Voda 140 160
. Limun 20 25
1. |Limunada S
Secer ili 8 10
Med 8 10
Voda 140 160
5 Cijedena Pomorandza 20 25
" | pomorandza Secerili 5 7
Med 5 7
Voda 140 160
Pomorandza 10 15
3. | Cijedenaoranzada |Limun 10 15
Secer ili 5 7
Med 5 7
4. | Sok od visnje Yls,nja 25 30
Secer 2 3
5. | Sok od borovnice ?orovnlca 25 30
Secer 2 3
6. | Mlijeko 2,8% m.m. | Mlijeko 2,8% m.M. 150 200
7. | Jogurt Jogurt :1152]()28% 200
Jogurt 120 140
Vocni jogurt sa Borovnica 12 15
8. :gl?::::;?/ Banana 20 25
bananom Malina 5 7
Secer 1 2
. Mlijeko 150 200
9. ;"g{,/ﬁ'::;a kakaom 'z er 8 10
Kakao 2 3
Voda 150 200
Sipurak (suvi) ili kamilica (riinfuz) | 3 4
10. | €aj sa limunom Secer ili 7 8
Med 7 8
Limunov sok 4 5
Mlijeko 100 110
11. | Frape sa bananom | Banana 30 35
Keks 20 25
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Vocna uzina

Koli¢ina namirnica u gramima

Br. | Vrsta namirnice Jas‘lice Y"ti?
| L A
1. | Jabuka 110 120
2. | Kruska 110 120
3. | Kajsija 110 120
4. |Breskva 110 120
5. | Nektarina 110 120
6. | Sljiva 110 120
7. | Pomorandza 110 120
8. | Mandarina 110 120
9. |Banana 160 180
10. | Kompot — sljiva 140 160
11. | Kompot — breskva 140 160

Corbe
Kolicina namirnica u gramima
Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jaslice vrtic
© 0w

Paradajz pelat 6 8
Crni luk 8 10
Ulje 2 3
Pirinac 3 5

1. | Paradajz ¢orba Secer 1 1
Suvi zacin 0,2 0,2
Sargarepa 10 15
Persun list 1 2
Celer list 1 2
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Krompir 8 10
Karfiol 8 10
Grasak 5 8
Sargarepa 8 10
Bijela zelen 2 4
Krem ¢orba od Brasno ili psenicni griz 1 1
povréa Mlijeko 4 >
Jaje 2 3
Suvi zacin 0,2 0,3
Persun list 1 2
Crni luk 8 10
Ulje 1 2
Piletina 10 15
Proso 8 10
Sargarepa 10 15
Bijela zelen 3 5
L Crni luk 8 10
;(;‘:)To';::\ca corba Brasno 1 1
Jaja 2 3
Mlijeko 4 5
Persun list 1 2
Celer 1 2
Ulje 1 2
Spanacili blitva 25 30
Krompir 15 20
Ulje 1 2
Brasno 1 1
Corba od spanaca ili | Mlijeko 10 15
blitve Suvi zacin 0,2 0,3
Crni luk 4 5
Persun list 1 2
Sargarepa 8 10
Jaje 2 3
Blitva ili spana¢ 10 15
Ovsene pahuljice 10 15
. Ulje 2 3
Corba od spanaca | giiala zelen 4 6
ili blitve sa ovsenim
pahuljicama f’avlaka 3 5
Sargarepa 8 10
Jaje 2 3
Crni luk 4 5

43



Karfiol 20 25
Sargarepa 8 10
Crni luk 4 5
Jaja 2 3
;. | Krem ¢orba od Mlijeko 8 10
karfiola Pavlaka 3 5
Ulje 1 2
Brasno 1 1
Celer 1 2
Persun list 1 2
Brokula 20 25
Sargarepa 8 10
Crni luk 4 5
Jaja 2 3
g, | Krem orba od Mlijeko 8 10
" | brokule Pavlaka 3 5
Ulje 1 2
Brasno 1 1
Persun list 1 2
Suvi zadin 0,2 0,3
Bundeva 25 30
Sargarepa 8 10
pavlaka 3 5
g, | Krem corbaod UUev . 1 2
bundeve ili tikvice | peréun list 1 2
Suvi zacin 0,2 0,3
PSenicni griz 1 1
Mlijeko 8 10
Junece ili tele¢e meso 15 20
Sargarepa 10 15
Bijela zelen 3 5
Celer 3 4
Pavlaka 3 5
. L. Mlijeko 8 10
10. ;c:;l:;a_odr;l;r;eg:rgba PSenicni griz 1 1
Ulje 2 3
Persun list 1 2
Krompir 8 10
Grasak 8 10
Celer list 1 2
Crni luk 4 5
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Pile¢e meso 10 15

Sargarepa 8 10

Bijela zelen 8 10

Crni luk 4 5

11. | Bistra pileéa supa Persun list 1 2
Ulje 1 2
Suvi zacin 0,2 0,3

Celer 1 2

Fida 5 6

Junece meso 10 15

Sargarepa 8 10

Bijela zelen 8 10

Crni luk 2 4
12. | Bistra juneca supa | Suvizacin 0,2 0,3
Ulje 1 2

Persun list 1 2

Celer 1 2

Fida 5 6

Junece meso 10 15

Sargarepa 8 10

Bijela zelen 8 10

Crni luk 2 4
; X Suvi zacin 0,2 0,3
1 punelesunasa e | z
Persun list 1 2

Celer 1 2

Jaje 2 3

Maslac 2 3

PSenicni griz 4 6

Krompir 9 11

Karfiol 9 11

Grasak 4 6

Boranija 3 5

Sargarepa 4 5

Pastrnak 5 7

14. | Corba od povréa Luk crni 0,50 1
Jaje 2 3

Mlijeko 2 3

Ulje 2 3

Persun list / /

So / /

Psenicni griz 1 2




Telece meso 20 55
Sargarepa 6 g
Pastrnak 4 :
Luk crni 0.5 1
15. | Teleéa corba Jaj_? 1 2
Mlijeko 4 z
PSenicni griz 2 3
Ulje 2 3
Fida 5 p
Persun list, so
Sargarepa 8 10
Junede kosti 10 15
Bijela zelen 8 10
Supa od junedih Crni luk 4
16. | kostiju sa Suvi zadin 0.2 0.3
tjesteninom Ulje ; .
Persun list 1 5
Celer p >
Tjestenina 5 6

Receptura jela bez mesa

Kolicina namirnica u gramima

Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jaslice vrti¢
- 00

Makarone 30 40

Ulje 5 8

Sir feta 20 25

Zapecene [sir25% m.m. 10 15

1. | makarone sa siromi c

jajima Mlijeko 20 30

Pavlaka > 8

Jaja 13 15

Maslac 1 2
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Krompir 50 60
Pirinac 10 12
Sargarepa 10 15
Bijela zelen 3 5
Puvec Crni luk 10 12
Bijeli luk 2 3
Ulje 6 8
Mjesavina povréa za duvec 80 100
Suvi zacin 0,2 0,3
Krompir 170 180
Sargarepa 10 12
Crni luk 10 12
Paprikas sa Paradajz pelat 2 3
krompirom i Suvi zacin 0,2 0,3
povréem ' '
Bijela zelen 5 7
Celer 1 2
Persun list 1 2
Pasulj 50 60
Sargarepa 10 15
Bijela zelen 5 7
Crni luk 10 15
Luk bijeli 2 3
Pasulj sa povréem | Ulje 5 7
Celer 1 2
PSenicno brasno 1 2
Paradajz pelat 2 3
Persun list 1 2
Suvi zacin 0,2 0,3
Socivo 50 60
Sargarepa 10 15
Bijela zelen 5 7
Crni luk 10 15
Luk bijeli 2 3
Socivo sa povréem | Ulje 5 7
Celer 1 2
PsSeni¢no brasno 1 2
Paradajz pelat 2 3
Persun list 1 2
Suvi zadin 0,2 0,3
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Paprika 100 130
Paradajz 60 70
Luk crni 30 40
10 | Sataras sa rizom Ulje 5 7
Pirinac 10 15
Suvi zadin
Jaja 8 10
Pasulj 60 70
Ulje 5 7
. Crni luk 20 25
11. | Pasulj prebranac ”
Persun 1 2
Suvi zadin 0,2 0,3
Bijeli luk 0,5 1

Receptura jela sa suvim mesom

Koli¢ina namirnica u gramima

Grasak 50 60
Sargarepa 10 15
Crni luk 10 15
Bijeli luk 2 3
6. | Dinstani grasak Ulje 5 7
Celer 1 2
PSenicno brasno 1 2
Persun list 1 2
Suvi zacin 0,2 0,3
Jaja 10 12
Mlijeko 35 40
7. | Pekarski krompir Ule - > !
Krompir 180 200
Crni luk 8 10
Suvi zacin 0,2 0,3
Boranija 130 150
Ulje 5 7
Crni luk 8 10
Pavlaka 15 20
8. Bo.ra.r]ija zapecena |J3aja 13 15
sa jajima Mlijeko 25 35
Kisjelo mlijeko 40 50
Pirinac 4 5
Suvi zacdin 0,2 0,3
Sargarepa 10 12
Karfiol 130 150
Ulje 5 7
Crni luk 8 10
Pavlaka 15 20
9, !(::lrfiol zapeéensa |Jaja 13 15
Jajima Mlijeko 25 35
Kisjela pavlaka 40 50
Pirinac 4 5
Sargarepa 10 12
Suvi zacin 0,2 0,3
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Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jasllice Y"tif
® L A
Pasulj 40 50
Suvi vrat 8 10
Slanina 8 10
Ulje 5 7
1. Pasulj sa suvim Frni luk 10 15
mesom Sargarepa 3 5
Paradajz pelat 2 3
Brasno 1 2
Persun list 1 2
Bijeli luk 0,5 1
Kupus 180 200
Suvi vrat 10 12
Slanina 10 12
Slatki kupus sa Suvi zacin 0,2 0,3
2. | suvim mesom i Sargarepa 10 15
slaninom crni luk 3 10
Bijeli luk 0,5 1
Ulje 3 4
Persun list 2 3
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Kisjeli kupus sa
suvim mesom i
slaninom

Kisjeli kupus 150 170
Suvi vrat 10 12
Slanina 10 12
Brasno 1 2
Crni luk 8 10
Mast 5 7

Receptura jela sa mesom

Kolic¢ina namirnica u gramima

Kelj 140 160
Junedi but 50 60
Crni luk 10 15
Bijeli luk 0,5 1
. Krompir 40 50
rl:‘eeli;ranjuneam Bijela zelen 5 7
Ulje 5 7
Brasno 1 1
Sargarepa 10 15
Suvi zacin 0,2 0,3
Paradajz pelat 3 5
Krompir 160 180
Junedi but 50 60
Ulje 5 7
Paprikas sa Crni luk 10 15
krompirom i Luk bijeli 0,5 1
juneéim mesom argarepa 10 15
Paradajz pire 2 3
Persun list 2 3
Bijela zelen 5 7
Pirinac 8 10
Junecée meso 50 60
Persun list 1 2
Ulje 5 7
Krompir 50 60
Boranija smrznuta 10 15
Puve¢ (smrznuto Grasak smrznuti 10 15
povrée) sa juneéim | Sargarepa 10 15
mesom Bijela zelen 5 7
Paprika svjeza 20 25
Paradajz svjezi 20 25
Crni luk 8 10
Bijeli luk 0,5 1
Tikvica 8 10
Suvi zacin 0,2 0,3

Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jas‘lice Yrti‘::
| L A
Grasak 130 150
Junedi but 50 60
Ulje 5 7
. L Crni luk 10 15
1. ﬁ'::::‘ sajunecm | & rgarepa 10 15
Paradajz pelat 1 2
PsSeni¢no brasno 1 2
Persun list 1 2
Suvi zacin 0,2 0,3
Boranija 130 150
Junedi but 50 60
Ulje 5 7
. . . Pavlaka 10 15
2, |Boraniiasajunedim | ¢ iy 10 1s
Bijeli luk 1 1
Sargarepa 10 15
Brasno 1 1
Suvi zadin 0,2 0,3
Kupus 180 200
Junedi but 50 60
Crni luk 10 15
. Bijeli luk 0,5 1
3. ﬂ:g:;u;::;; Sargarepa 10 15
Bijela zelen 5 7
Paradajz pelat 3 5
PSeni¢no brasno 1 1
Ulje 3 5
50
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Pirinac integralni 6 8
Svinjsko meso 40 50
Heljdine pahuljice 1 2
Ulje 5 7
Krompir 50 60
Boranija smrznuta 10 15
Grasak smrznuti 10 15
Duve'é sa .svjt.ei.im. Sargarepa 10 15
7. | povréem i svinjskim Bijela zelen c =
mesom
Paprika (svjeza) 20 30
Paradajz (svjezi) 20 30
Crni luk 8 10
Bijeli luk 0,5 1
Tikvica 8 10
Persun list 1 2
Suvi zacin 0,2 0,3
Pirinac 25 30
Junedi but 50 60
Ulje 5 7
. Pilav sa june¢im Sargarepa 10 15
mesom Bijela zelen 5 7
Suvi zadin 0,2 0,3
Persun list 1 2
Crni luk 10 15
Paprika 100 130
Paradajz 60 70
Crni luk 30 40
9. Sataras sa june¢im |Junedibut 50 60
mesom Ulje 5 7
Jaja 8 10
Suvi zacin 0,2 0,3
Persun list 1 2
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Krompir 100 130
Junedi but 50 60
Spanacili blitva 120 130
Ulje 5 7
Crni luk 10 15
10. | Kapama sa junecim |:Uk bijeli 0,5 1
mesom Sargarepa 10 15
Riza 8 10
Kisjela pavlaka -prilog 10 15
Paradajz pelat 2 3
Persun list 2 3
Bijela zelen 5 7
Makarona 30 40
Junedi but 50 60
Sargarepa 10 15
Gulas od Bijela zelen 5 7
11. | juneceg mesa sa 5
tjesteninom Paradajz pelat 2 3
Brasno 1 2
Suvi zacin 0,2 0,3
Ulje 5 7
Socivo 60 70
Junedi but 50 60
Ulje 5 7
. L Sargarepa 10 15
12, | Sofivo sajunedim g, zoten 5 7
Suvi zadin 0,2 0,3
Mijesano smrznuto povrée 40 50
Persun list 1 2
Crni luk 10 15
Junece meso 50 60
Tikvice 110 130
Pirinac 7 8
Sargarepa 2 3
13. | €uspajz od tikvica | Paradajz pelat 1 2
Luk crni 5 6
PSeni¢no brasno 1 2
Ulje 7 8

Presun list
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Receptura jela sa mesom

Koli¢ina namirnica u gramima

Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jas‘lice Y"ti‘::
o L A
Krompir 160 180
Bijelo pile¢e meso 50 60
Ulje 5 7
. o Crni luk 10 15
1, | Krompir paprikas sa il 05 1
Sargarepa 10 15
Paradajz pelat 2 3
Persun list 2 3
Bijela zelen 5 7
Pilece bijelo meso 50 60
Pirinac 25 30
Sargarepa 10 15
2. Pilav sa pilec¢im Bijela zelen 5 7
mesom Crni luk 8 10
Ulje 5 7
Persun list 2 3
Suvi zadin 0,2 0,3
Pilece bijelo meso 50 60
Pirinac 25 30
Sargarepa 10 15
Grasak 10 15
. Pilav sa pileé¢im Kukuruz Secerac 10 15
" | mesomipovréem | Bijjela zelen 5 7
Crni luk 8 10
Ulje 5 7
Persun list 2 3
Suvi zacin 0,2 0,3
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Pilece bijelo meso 50 60
Gersla 25 30
Sargarepa 10 15
Grasak 10 15
Gersla sa pileé¢im Kukuruz Secerac 10 15
mesom i povréem | Bjjela zelen 5 ’
Crni luk 8 10
Ulje 5 7
Persun list 2 3
Suvi zacin 0,2 0,3
Pilece bijelo meso 50 60
Proso 25 30
Sargarepa 10 15
Paprika 10 15
Proso sa pile¢im Tikvica 10 15
mesom i povréem Bijela zelen > l
Crni luk 8 10
Ulje 5 7
Persun list 2 3
Suvi zacin 0,2 0,3
Pilece bijelo meso 50 60
Krompir 40 60
Pirinac 8 10
Sargarepa 10 15
Grasak 10 15
Boranija 8 10
Puvec sa pile¢im Paprika 10 15
mesom i povréem | Bjjela zelen 5 7
Paradajz-svezi 10 15
Crni luk 8 10
Bijeli luk 0,5 1
Ulje 5 7
Persun list 2 3
Suvi zacin 0,2 0,3
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Makarone 50 60
Bijelo pile¢e meso 60 75
Bijeli luk 2 3
Bijela zelen 5 7
Testeninasa Neutralna pavlaka 20 30
11. | piletinom u bijelom .
sosu sa spanacem | oPanac 10 12
Brasno 1 2
Suvi zacin 0,2 0,3
Persun list 2 3
Ulje 5 7
Pilece bijelo meso (mljeveno) 60 70
Suvi zacin 0,2 0,3
12. | Pile¢i medatjoni - ¢23 2 =
Crni luk 1 2
Bijeli luk 1 2
Jaja 2 3

Receptura jela sa mljevenim mesom

Koli¢ina namirnica u gramima

Pilece bijelo meso 450 60
Krompir 40 60
Sargarepa 10 15
Crni luk 8 10
7. ?r:‘r’ze:uotccl)g povréa Bijeli luk 0.5 !
sa pile¢im mesom | Paradajz pelat 3 >
Ulje 5 7
Suvi zacin 0,2 0,3
Mijesano smrznuto povrée 80 100
Pirinac 8 10
Pilece bijelo meso 50 60
Grasak 130 150
Sargarepa 10 15
Bijela zelen 5 7
Crni luk 8 10
g, | Grasak sa pilecim Ulje 5 7
mesom Perdun list 2 3
Bijeli lul 0,5 1
Paradajz pelat 2 4
Pseni¢no brasno 0,5 1
Suvi zadin 0,2 0,3
Pirinac 25 30
Pilece bijelo meso 50 60
Grasak 8 10
... . . |Sargarepa 10 15
g, |Rizibizi sapilecim | ¢\ 8 10
Ulje 5 7
Bijela zelen 5 7
Persun list 2 3
Suvi zacin 0,2 0,3
Bijelo pile¢e meso 50 60
Mlijeko 12 15
Kisjela pavlaka 2 3
) .. |Ule 4 5
10. ::;zlr(:c 53 pilecim PSenicno brasno 5 6
Luk bijeli
Persun list 2 3
So
Limun
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Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jasllice Yrtif
| L A
Junece meso 40 50
Krompir 160 180
Ulje 5 7
1 Musaka od Crni luk 8 10
" | krompira Sargarepa 8 10
Jaja 8 10
Mlijeko 40 45
Suvi zacin 0,2 0,3
Tikvice 180 200
Junece meso 40 50
Ulje 2 3
Crni luk 8 10
2. | Musaka od tikvica | Pirinac 2 3
Mlijeko 15 18
Suvi zadin 0,2 0,3
Crvena paprika 10 15
Jaja 8 10
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Karfiol-smrznuti ili 120 140
Karfiol svjezi 180 200
Junede meso 40 50
Ulje 5 7
. Crni luk 8 10
3. | Musaka od karfiola Pirinat 3 10
Mlijeko 25 30
Suvi zacin 0,2 0,3
Crvena paprika 10 15
Jaja 8 10
Boranija (smrznuta) 120 140
Junece meso 40 50
Ulje 5 7
Crni luk 8 10
.. | Pirinac 8 10
4. | Musaka od boranije Mlijeko >c 30
Suvi zadin 0,2 0,3
Crvena paprika 10 15
Kisjelo mlijeko 40 50
Jaja 8 10
Plavi patljidzan 160 180
Junece meso 40 50
Ulje 5 7
Crni luk 8 10
5. | Musaka od plavog Pirinac 8 10
" | patlidzana Mlijeko 25 30
Suvi zacin 0,2 0,3
Crvena paprika 10 15
Kisjelo mlijeko 40 50
Jaja 8 10
Kisjeli kupus 150 180
Pirinac 6 8
Svinjska plecka 10 15
Junecée meso 10 15
6. | Sarma od kupusa :
Slanina 3 5
Suvi zacin 0,2 0,3
Crni luk 8 10
Ulje 5 7
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Svinjska plec¢ka ili samo 20 25
Junedi but 40 50
. . Prezla 2 3
:Z:::e u paradajz Crni luk . o
Bijeli luk 0,5 1
7. Jaja 2 3
Ulje 2 3
Paradajz pelat 10 12
Ulje 6 8
Sos — .
PSenic¢no brasno 6 8
Suvi zacin 0,2 0,3
Pirinac 25 30
Junede meso 40 50
Grasak 8 10
g | Rizi-bizi sa juneéim Sargarepa 10 15
mesom Crni luk 8 10
Ulje 5 7
Bijela zelen 5 7
Suvi zacin
Paprika 180 200
Junedi but 40 50
Crni luk 6 8
Pirinac 6 8
Sargarepa 8 10
9. | Punjena paprika Paradajz pelat 4 6
Suvi zacin 0,2 0,3
Ulje 5 7
Brasno 5 7
Persun list 2 3
Kisjelo mlijeko 40 50
Bijeli luk 0,5 1
Tikvice 180 200
Junedi but 40 50
Crni luk 6 8
Pirinac 6 8
Sargarepa 8 10
10. | Punjene tikvice Paradajz pelat 4 6
Suvi zacin 0,2 0,3
Ulje 5 7
Brasno 5 7
Persun list 2 3
Kisjelo mlijeko 40 50
Bijeli luk 0,5 1
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Makarone 40 50
Juneée meso 40 50
Ulje 5 7
Crni luk 10 12
ljdakarone ili Bijeli luk 05 ;
11. | spagete sa <
mljevenim mesom | >3rdarepa 2 4
Paradajz pelat 8 10
Brasno 5 7
Suvi zadin 0,2 0,3
Persun list 1 2
Pirinac 8 10
Junedée meso 40 50
Spanac 120 140
Ulje 5 7
12. Kaparr!a sa Bijeli luk 0,5 1
spanacem i rizom Mlijeko 10 15
Suvi zadin 0,2 0,3
PSeni¢no brasno 0,5 1
Kisjelo mlijeko ( prilog) 40 50
Crni luk 10 12

Receptura jela sa ribljim mesom

Makarone 35 40
Ulje 5 7
Crni luk 8 10
Bijeli luk 0,5 1
Malfarf)ne sa Sargarepa 5 8
4, |tunjevinom u Paradajz pelat 8 10
crvenom sosu
Suvi zacin 0,2 0,3
Persunov list 2 4
Origano / /
Tunjevina 35 40
Makarone 35 40
Ulje 5 7
crni luk 8 10
Bijeli luk 0,5 1
Malfarf)ne sa argarepa 5 8
5. [tunjevinom u
bijelom sosu Neutralna pavlaka 10 15
Suvi zadin 0,2 0,3
Persunov list 2 4
Origano / /
Tunjevina 35 40

Kolic¢ina namirnica u gramima

Receptura jela od pecenog mesa

Kolic¢ina namirnica u gramima

Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jas‘lice \‘/l'tif'
® L A
. Filet lososa 60 70
1. | Filet lososa : X
Ulje za pripremu 1 2
2 Filet osli¢a 60 70
" | Filet osli¢a Ulje 1 2
Prezla 3
3, Panirani riblji Riblji Stapici 60 70
stapici Ulje 1 2
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Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jaslice vrtic
| | |
® L A
1 Peceni batak sa Batak sa karabatakom 80 90
* | karabatakom Ulje 2 3
. . Svinjski but 60 70
2. §v!njska dinstana Bijeli luk 0,5 1
snicla
Ulje 2 3
Lo Junedi but 50 60
3, |Juneadinstana  Fop 0,5 1
Snicla :
Ulje 2 3
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Junece meso 40 50
Prezla 8 10
Crni luk 5 7
.. .. Bijeli luk 0,5 1
4. | Fasirana snicla —
Suvi zacin 0,2 0,3
Jaja 3 5
Ulje 3 5
Persun list 1 2
Junedi but 50 60
. . . Ulje 3 5
5. | Dinstana junetina -
Crni luk 20 30
Bijeli luk 0,5 1

Receptura priloga jelima

Kolic¢ina namirnica u gramima

Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jas‘lice Yrtif'
o L A
Krompir 160 180
1. | Pire krompir Maslac 5 7
Mlijeko 30 40
Krompir 160 180
. Crni luk 10 15
2. | Salata od krompira —
Sirce 0,5 1
Ulje 3 5
Krompir 80 100
Blitvaiili 40 60
3. | Dalmatinsko varivo | Smrznuti spanac 40 60
Ulje 3 5
Bijeli luk 0,5 1
Sargarepa 150 180
Crni luk 6 8
Bijeli luk 0,5 1
4. Dinstana sargarepa | Ulje 3 5
Brasno 0,5 1
Pavlaka 3 5
Persun 2 3
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Sargarepa 80 100
Crni luk 6 8
. . Bijeli luk 0,5 1
5. Feog ot Srsarene e 3 ;
Krompir 60 80
Pavlaka 3 5
Persun 2 3
Grasak 120 140
Crni luk 6 8
Bijeli luk 0,5 1
6. | Dinstani grasak Ulje 3 5
Brasno 0,5 1
Sargarepa 8 10
Persun 2 3
Boranija 120 140
Crni luk 6 8
Bijeli luk 0,5 1
7. | Dinstana boranija Ulje 3 5
Brasno 0,5 1
Sargarepa 8 10
Persun 2 3
Grasak 25 35
Krompir 35 40
Bijeli luk 0,5 1
Ulje 3 5
. N Boranija 25 35
8. | Varivo od povréa <
Sargarepa 8 10
Crni luk 6 8
Bijela zelen 8 10
Suvi zacin 0,2 0,3
Persun 2 3
Smrznuti spanac 130 150
Mlijeko 30 40
9. | Pire od spanaca Bijeli luk 1 2
Ulje 3 5
Brasno 1 2
Integralni pirinac 25 30
L . Crni luk 2 3
10. II:il:il::élntegralnl Sargarepa 2 3
Suvi zacin 0,2 0,3
Ulje 3 5
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Salate

Kolic¢ina namirnica u gramima

9. | Salata od celera

Celer 20 30
Jabuka 5 10
Orasi mljeveni 2 3
Pavlaka 10 15

Honzervirane salate

Kolicina namirnica u gramima

Br. | Vrsta namirnice Jasllice Yrtif
® L A
1. | Kisjeli krastavac 40 50
2. | Kisjela paprika 40 50
3. | Cvekla 40 50
4. | Mijesana salata 40 50
5. | Salata od kisjelog kupusa 40 50

Huvane uzine

Koli¢ina namirnica u gramima

Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jaslice Vrtic
| | |
® L A
L Mlijeko 150 180
1. Pud.lng (cokolada, Puding 13 15
vanila) .
Secer 7 8
Mlijeko 150 180
Psenicni griz 15 18
Griz sa kakaom ili <
2. | . Secer 5 7
cokoladom
Crna ¢okolada 5 7
Kakao 5 7
Mlijeko 150 180
3. | Griz Psenicni griz 15 18
Secer 7 8
Mlijeko 150 180
- Pirinac 18 20
4. | Sutlijas -
Cimet 0,5 1
Secer 2 3

Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jaslice vrti¢
@ 0w
Kupus 50 60
Sirce 1 2
1. | Kupus salata
So 1 2
Ulje 2 3
Kupus 30 40
Salata od kupusa Sirce 1 2
sa rendanom
2. | So 1
sargarepom/ m
celerom/cveklom | Sargarepa/celer/cvekla 20 30
Ulje 2 3
Zelena salata 40 50
Sirc¢e 1 2
3. | Zelena salata
So 1 2
Ulje 2 3
Paradajz 50 60
) Crni luk 1 2
4. | Paradajz salata
So 1 2
Ulje 2 3
Krastavac 50 60
Sircée 1 2
5. | Krastavac salata
So 1 2
Ulje 2 3
Cvekla 50 60
Sirée 1 2
6. | Cvekla salata !
So 1 2
Ulje 2 3
Krastavac 10 10
Paradajz 20 30
7. | Mijesana salata So 1 2
Paprika 10 10
Ulje 2 3
Krastavac 50 60
S.a.lata od kr§stavca, Bijeli luk 1 2
8. | bijelog lukai
jogurta S0 1 2
Jogurt 30 60
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Ovsene pahuljice 30 40
. cas Mlijeko 150 200
14. Vo!:na ovsena kasa Eacter 7 8
sa jabukom
Jabuka 5 7
Cimet 1 2
Ovsene pahuljice 30 40
15 Voéna ovsena kasa | Mlijeko 150 200
* | sa bananom Secer 5 7
Banana 15 25
Voéna ovsena kasa O\/f,ene pahuljice 30 40
16. |52 suvim voéem Mlijeko 150 200
" | (brusnica, suvo Suvo voce 5 7
grozde, suve sljive) Cimet 0.2 03
L. Jabuka 110 120
17. Pecena jabuka sa Keks- mljeveni 20 25
keksom a
Secer 2 3
18. | Plazma keks Plazma keks 30 40
19. | Integralni keks Integralni keks 30 40
Mljeveni keks Plazma keks 30 40
20. lazma) sa
(plazma) Mlijeko 150 200

mlijekom

Pite za vzinu

Koli¢ina namirnica u gramima

Mlijeko 150 180
Y Pirinac 18 20
5. | Sutlijas sa kakaom
Kakao 5 7
Secer 2 3
Mlijeko 150 180
6 Sutlijas sa crnom Pirinac 18 20
* | cokoladom Crna ¢okolada 5 7
Secer 2 3
Mlijeko 150 180
Sutlija sa crnom | Pirinac 18 20
7. | cokoladom i suvim | Crna cokolada 5 7
grozdem Suvo grozde 5 7
Secer 2 3
Mlijeko 150 180
. e Integralni pirinac 23 25
8. | Integralni sutlijas -
Cimet 0,5 1
Secer 7 8
Mlijeko 150 180
Proso 20 25
9. E’roso sa crnom Crna c¢okolada 5 7
cokoladom
Kakao 5 7
Secer 2 3
Mlijeko 140 160
Kuvana psenica na | PSenica 20 25
10. .
mlijeku sa medom | Med 13 15
Orasi 2 3
Voda / /
11. | Kuvana pienica na P3enica 20 25
* | vodi sa medom Med 13 15
Orasi 2 3
Mlijeko 150 180
12. | Sutlijas sa vo¢em Pirinac 18 20
' g Jabuka ili kruka 5 7
Secer 7 8
Ovsene pahuljice 30 40
. Mlijeko 150 200
13. | Ovsena kasa o
Secer 7 8
Cimet
66

Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jasllice \|lrtic":
o L A

Kore za pitu 30 35
Jabuka 50 60

1. | Pita sa jabukama Secer 5 7
Ulje 5 7
Cimet 0,5 1
Kore za pitu 30 35
Bundeva 25 35

] Jabuka 10 20

2. | Pita sa bundevom .
Secer 5 6
Ulje 5 7
Cimet 0,5 1
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PsSeni¢no brasno 25 30
Jaja 2 4
Mlijeko 8 10
Kvasac / /
Strudla sa dzemom | Maslac 2 3
ili fFugaca So / /
Secer 3 4
Vanillin $ecer / /
DZzem 10 15
Prah Secer za posipanje / /
PSeni¢no brasno 12 14
Jaja 8 10
Mlijeko 10 12
Ulje 6 8
Crna torta -
Secer 10 12
Kakao 0,5 1
Crna Cokolada 3 5
Vanillin Secer, prasak za pecivo / /
PSeni¢no brasno 2 4
Griz 16 19
Koh od griza Sec?r - 3 >
Prasak za pecivo / /
Ulje 1 2
Jaja 16 19
Mlijeko 150 180
Preliv Secer 2 3
Vanillin ecer / /
PSeni¢no brasno 18 20
Jaja 5 7
.. Med 2 4
Medenjaci T
Secer 3 5
Cimet, prasak za pecivo / /
Maslac 2 4
PSenicno brasno 25 30
Jaja 8 10
Maslac 12 15
Lenja pita Jabuke 35 40
P.raéak za pecivo, vanillin Secer, / /
cimet
Secer 4 6

Kore za pitu 30 35
Visnja 50 60
3. |Pita savisnjama Secer 5 7
Ulje 5 7
Griz 2 3
Kore za pitu 30 35
Borovnica 50 60
4 |Pitasa borovnicom | Cokolada 5 7
* |icrnom cokoladom | Se¢er 5 7
Ulje 5 7
Griz 2 3
UzZina
Kolic¢ina namirnica u gramima
Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jas‘lice Yrtif
o L A
PSeni¢no brasno 25 30
Jaja 2 4
Mlijeko 8 10
Strudla sa orasima | Kvasac / /
Vanillin Secer / /
1. So / /
Secer 1 2
Mlijeko 8 10
Fil E)r:flsi 15 20
Secer 6 8
Prah Secer za posipanje 1 2
PSenicno brasno 25 30
Jaja 2 4
. Mlijeko 8 10
:.Strud.la sa jabukom Kvasac / /
i orasima
Vanillin ecer / /
So / /
2. Secer 1 2
Jabuka 20 30
Orasi 15 20
. Secer 6 8
Fil -
Cimet / /
Vanillin Secer / /
Prah Secer za posipanje 1 2
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PSeni¢no brasno 15 17
Jaja 8 10
Kisjelo mlijeko ili mlijeko 12 15
g, | Vocni kolaé sa Ulje 5 7
visnjom Voce (visnja) 15 20
Griz 1 2
Prasak za pecivo, vanillin Secer
Secer 13 15
PsSeni¢no brasno 25 30
Jaja 8 10
Kisjelo mlijeko ili mlijeko 12 15
g, | Vocni kolaé sa Ulje 5 7
* | malinom Voce (malina) 15 20
Griz 1 2
Prasak za pecivo, vanillin Secer
Secer 5 7
PSeni¢no brasno 25 30
Jaja 8 10
Kisjelo mlijeko 12 15
10. | Vocni kolaé sa Ulje 5 7
borovnicom Voce (borovnica) 15 20
Griz 1 2
Prasak za pecivo, vanillin Secer
Secer 5 7
PSenicno brasno 25 30
Jaja 8 10
Kisjelo mlijeko 12 15
11 Vo¢ni kolaé sa UU? 5 7
breskvom Vocée (breskva) 15 20
Griz 1 2
Prasak za pecivo, vanillin Secer
Secer 5 7
PSenicno brasno 25 30
Jaja 5 6
. Sargarepa (rendana) 16 18
12, | Kolacsa Secer 5 7
sargarepom
Cimet, vanillin Secer / /
P!'a§ak za pecivo,soda- / /
bikarbona.
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PsSeni¢no brasno 25 30
Jaja 3 4
Mlijeko 10 12
Medeno srce Ulje 4 5
Dzem 1 2
Cimet / /
13, Prasak za pecivo / /
Dzem 1 2
Preliv: kakao Kakao 2 4
Maslac 3 5
Dzem 1 2
Preliv: crna Cokolada 6 8
cokolada Mlijeko 2 4
Maslac 1 2
Psenicno brasno 25 30
Ulje 3 5
Secer 5 7
14. | Mramorni kolac Kakao 2 4
Jogurt 10 12
Prasak za pecivo
Jaja 10 12
Psenicni griz 25 30
Jaja 8 10
Jabuke 15 20
Orasi 6 8
15. Kola.E sajabukom i zif:lzrbikarbona prasak za ; !
orasima : : / /
pecivo
Crna Cokolada 6 8
Maslac 1 2
Mlijeko 10 15
Ulje 3 5
PSeni¢no brasno 25 30
Jaja 8 10
Jogurt 10 12
Ifolaé sa crnom Ulje 6 3
16. | cokoladom i
kakaom Kakao 1 2
Secer 5 7
Prasak za pecivo, prah Secer za / /

posipanje
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PsSeni¢no brasno 20 25
Jaja 8 10
Mlijeko 12 15
_ | Ulje 5 7
22. :‘c;ll?rt‘::\:udlngom '''Voce (malina) 15 20
Puding 13 15
Mlijeko 100 150
Prasak za pecivo, vanillin Sec¢er
Secer 5 7
PsSeni¢no brasno 25 30
Jaja 8 10
Mlijeko 12 15
23. | Rolat sa dzemom Ulje 5 7
Prasak za pecivo, vanillin Secer
Secer 5 7
Dzem 6 9
Banana 18 20
Jabuka 20 20
Kruska 10 15
24. | Vocna salata Borovnica 10 15
Malina 10 12
Mandarina 10 20
Secer 1 2
PSenicno brasno 25 30
Jaja 8 10
Kisjelo mlijeko 12 15
25, | Vocni kolaé sa Ulje 5 7
kajsijom Voce (kajsija) 15 20
Griz 1 2
Prasak za pecivo, vanillin Secer
Secer 5 7
Voda 100 130
26, | Kompot od breskve | Kajsija 25 35
i kajsije Breskva 25 35
Secer 3 5

PSeni¢no brasno 15 18

Jaja 5 6

. Ovsene pahuljice 10 12

17. E:';ﬁl;ac :":‘ie“'"‘ Maslac 10 12

Suvo grozde 5 6

Cokolada 2 3

Secer 3 5

Razane-mljevene pahuljice 8 10

PsSeni¢no brasno 12 14

Jaja 5 6

Kola¢ sa ovsenim Ovsene pahuljice 10 12

18. | irazanim Mlijeko 20 30

pahuljicama Sacer 2 3

Prasak za pecivo / /

Crna Cokolada 2 3

Ulje 5 7

Razano brasno 13 16

Integralno brasno 12 14

.. . Maslac 10 12

19. R.azanl keksici sa ater 5 7
cimetom

Cimet / /

Prasak za pecivo / /

Mlijeko 20 30

Ovsene pahuljice 15 20

Banana 20 30

Voéne bombice sa | Mljeveni keks 20 30

20. | bananom i ovsenim | Maslac 10 12

pahuljicama Cokolada 2 3

Mlijeko 20 30

Suvo grozde ili brusnica 5 6

PSenicno brasno 25 30

Ulje 3 5

L Secer 5 7

21. xg;n;rlzc:‘l:;os; I?omorandia -rendana 15 20

Cokolada -za preliv 2 3

Prasak za pecivo / /

Jaja 10 12
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1. Primjer jelovnika za djecu od 3 do 6 godina

Grasak sa pile¢im mesom

Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jasllice \|/rtic'l

o L A
Pilece bijelo meso 40 50
Grasak 130 150
Sargarepa 10 15
Bijela zelen 5 7
Crni luk 8 10
Ulje 5 7
Persun list 2 3
Bijeli luk 0,5 1
Paradajz pire 2 4
PsSeni¢no brasno 0,5 1
Suvi zacin 0,2 0,3
So

Voéne bombice sa bananom i ovsenim pahuljicama

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jasllice \|/rtic’l
o L A
Ovsene pahuljice 15 20
Banana 20 30
Mljeveni keks 20 30
Maslac 10 12

Vrsta obroka Namirnice Energija (Kcal) Pl;locenat ukupnog
nevnog unosa
Integralni hljeb,
Dorucak namaz sa piletinom i 311 23,90%
susamom, jogurt
Integralni hljeb,
Ruéak .du:!stanl grasak sa 447 349%
pile¢im mesom, salata
od kupusai celera
Voéna bombica sa
Uzina bananom i ovsenim 215 17,60%
pahuljicama,
oranzada
Ukupno 968 75,50%
Namaz sa piletinom
Koli¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice vrtic
@ 0w
Integralni hljeb 40 50
Sirni namaz 15 18
Piletina 12 15
Celer 3 5
Susam 1 2
Jogurt 150 200
Koli¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice Vrti¢
@ 0w
Psenicni hljeb 40 50

Salata od kupusa sa rendanom sargarepom/cveklom/celerom

Kolicina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrtié
o 0w
Pomorandza 10 15
Limun 10 15
Secerili med 8 10

Koli¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jasllice \llrtic'l
o L A

Kupus 30 40
Sirce 1 2
So 1 2

|| Sargarepa/celer/cvekla 20 30
Ulje 2 3
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2. Primjer jelovnika za djecu od 3 do 6 godina

Corba od povréa

Vrsta obroka Namirnice Energija (Kcal) Pl;locenat ukupnog
nevnog unosa

Doruéak Kukuruzna proja sa 338 26,0%
sirom i blitvom, jogurt
Integralni hljeb, ¢orba

Ruéak od povrca, musaka sa 467 35.9%
krompirom, salata od

cvekle
Uzina Banana 195 15,0%
Ukupno 1000 76,9%

Kukuruzna proja sa spanaéem ili blitvom, jogurt

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jasllice \|/rtic"
® L A
Krompir 9 11
Karfiol 9 11
Grasak 4 6
Boranija 3 5
Sargarepa 4 5
Pastrnak 5 7
Luk crni 0,50 1
Jaje 2 3
Mlijeko 2 3
Ulje 2 3
Persun list / /
So / /
PSenicni griz 1 2

Musaka od krompira

Kolic¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jasllice \I/rtic;
| L A
Kukuruzno brasno 12 15
PSeni¢no brasno 12 15
Jogurt 15 15
Mlijeko 10 15
Ulje 3 5
Jaja 12,5 12,5
Spanacili blitva 20 25
Sir 12 14
Kukuruzni griz 12 15
Prasak za pecivo,so / /
Jogurt -napitak 150 200

Kolicina namirnice u gramima

Namirnice Jasllice \|/rtic;
o L A

Junecée meso 40 50
Krompir 160 180
Ulje 5 7
Crni luk 8 10
Sargarepa 8 10
Jaja 8 10
Mlijeko 40 45
Suvi zacin 0,2 0,3

PsSenicni hljeb

Salata od cvekle

Kolic¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice vrtic
® 0w
PsSenicni hljeb 40 50
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Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jasllice \|/rtic’l
® L A
Cvekla 50 60
| Sirce 1 2
So 1 2
Ulje 2 3
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Bistra juneca supa

Kolic¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jasllice \llrtic;
Banana 160 180

3. Primjer jelovnika za djecu od 3 do 6 godina

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jasllice \|/rtic'l
e © 0w
:‘%* Sargarepa 8 10
“\‘ Junece meso 10 15
. Bijela zelen 8 10
Crni luk 2 4
Suvi zacin 0,2 0,3
Ulje 1 2
Persun list 1 2
Celer 1 2
Fida 5 6
Psenicni hljeb
Kolicina namirnice u gramima
Namirnice Jasllice Yrtic:
= o L A
PSenicni hljeb 40 50

Junedi gulas u sosu od povrcéa sa makaronama

Koli¢ina namirnice u gramima

Vrsta obroka Namirnice Energija (Kcal) Pl;jocenat ukupnog
nevnog unosa
Doruéak Razani hljeb, omlet sa 320 24,6 %
povréem, jogurt
Razani hljeb, juneda
supa, junedi gulas u
Rucak sosu od povréa sa 464 35,6%
makaronama, salata
od kupusa
Voc¢ni kolac sa
Uzina pomorandzom i 160 12,3%
oranzadom
Ukupno 973 74,80%
Omlet sa povréem
Koli¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice vrtié
o 0w
InFegralnl, razani ili crni 40 50
hljeb
Jaje 50 60
Paprika i tikvica 20 25
Ulje 5 8
Jogurt 150 200

78 NORMATIVI ZA ISHRANU DJECE U PREDSKOLSKIM USTANOVAMA

Namirnice Jasllice \llrtic:

o L A
Makarone 30 40
Junedi but 50 60
Sargarepa 10 15

™~ Bijela zelen 5
Paradajz pire 2 3
Brasno 1 2
Suvi zacin 0,2 0,3
Salata od kupusa
Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jasllice \|/rtic:

o L A
Kupus 30 40
Sircée 1 2
So 1 2
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Vo¢éni kola¢ sa pomorandzom

Sirni namaz

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jasllice \|/rtic"
® L A
PSenicni hljeb 40 50
Maslac 5 7
Med 12 15
Mlijeko sa cimetom 150 200

Corba od spanaca ili blitve i ovsenim pahuljicama

Kolic¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jasllice \llrtic;
® L A
PsSeni¢no brasno 25 30
Ulje 3 5
Secer 5 7
Pomorandza (rendana) 15 20
Cokolada (preliv) 2 3
Prasak za pecivo / /
Jaja 10 12
Cijedena orandzada
Koli¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jasllice \|/rtic;
@ L A
Pomorandza 10 15
o Limun 10 15
* — Secer ili med 8 10

4. Primjer jelovnika za djecu od 3 do 6 godina

Kolicina namirnice u gramima

Namirnice Jasllice \|/rtic;
o L A
Blitva ili spanac 10 15
*| | Ovsene pahuljice 10 15
Ulje 2 3
Bijela zelen 4 6
Pavlaka 3 5
Sargarepa 8 10
Jaje 2 3
Crni luk 4 5
Psenicni hljeb 40 50

Integralni psenicni hljeb

Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrtié
| | |
® 0w
Crni hljeb 40 50

Vrsta obroka Namirnice Energija (Kcal) Prdocenat ukupnog
nevnog unosa
Crni hljeb, namaz
Dorucak od maslaca i meda, 338 26,0%
mlijeko sa cimetom
Crni hljeb, povréna
Corba sa ovsenim
Rucak pahuljicama, 475 36,5%
panirani file osli¢a i
dalmatinsko varivo
Razani keksici sa
Uzina cimetom i limunada/ 165 12,6%
oranzada
Ukupno 978 75,1%
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Dalmatinsko varivo sa filetom osli¢a Pl‘lfﬂJEl‘JQlOVﬂlka 29 dJeCU od3dob godlna
Kolic¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice vrti¢ DORUCAK RUCAK UZINA |
® L A Integralni hljeb, pile¢a supa
Krompir 80 100 Integrglne pogaéige sasiromi| sa prosom, pilav sa pile¢im Kolac sajqbukom i orasima i
T sjemenkama, jogurt mesomi povréem, salata od limunada
Blitva ili 40 60 :
. - barene paprike
Sn.1rznut| Spanac 40 60 Energetska vrijednost Energetska vrijednost Energetska vrijednost
Ulje 3 > 319 Kcal=24,5% 465 Kcal = 35,7% 190 Kcal= 14,4%
Bijeli luk 0,5
Filet osli¢a 60 70 .
Ulje 1 5 Ukupna energetska vrijednost dnevnog obroka 974 Kcal = 74,9%
Prezla 3 4
Integralne pogacice sa sirom i siemenkama, jogurt
Kolic¢ina namirnice u gramima
Razani keks sa cimetom Namirnice Jasllice Y,-tic"
Koli¢ina namirnice u gramima o Y )
Namirnice Jaslice Vrtic . Y
.| 'n '| PSenicno brasno 10 15
Integralno-psenicno 5 10
Razano brasno 13 16 brasno
Integralno brasno 12 14 Jaja 5 7
Maslac 10 12 Sir 12 14
Secer 10 12 Mlijeko 25 30
Cimet / / Maslac 10 12
Prasak za pecivo / / Jogurt -napitak 150 200
Mlijeko 20 30 " |Sjemenke suncokret,
2 | bund 8 19
. undeva
o
Germa, so / /
Cijedena orandzada
Kolicina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice Vrtic Integralni p$eni¢ni hljeb
2 ® LA T Kolic¢ina namirnice u gramima
Pomorandza 10 15 ’ Namirnice Jaslice Vrti¢
n Limun 10 15 " " .‘
‘ Secer ili med 8 10 T
— eceritime Pseni¢ni hljeb 40 50
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PILECA CORBA SA PROSOM

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jasllice \llrtic;
| L A
Piletina 10 15
Proso 8 10
Sargarepa 10 15
Bijela zelen 3 5
Crni luk 8 10
‘| Brasno 1 1
Jaja 2 3
Mlijeko 4 5
Persun list 1 2
Celer 1 2
Ulje 1 2

Kolac sa jabukom i orasima

Kolicina namirnice u gramima

Namirnice Jasllice \‘/rtic'l
o L A

PSenicni griz 25 30
Jaja 8 10
Jabuke 15 20
Orasi 6 8
Secer 8 10
Sod.a bikarbona, prasak za / /
pecivo

Crna cokolada 6 8
Maslac 1 2
Mlijeko 10 15
Ulje 3 5

Pilav sa pile¢im mesom i povréem

Koli¢ina namirnice u gramima

Primjer jelovnika za djecu od 3 do 6 godina

DORUCAK

RUCAK

UZINAI

Heljdina pita sa sirom i jogurt

Crni hljeb, krem ¢orba od
bundeve,makarone sa pile¢im
mesom u besamel sosu sa
spanacem

Vo¢ni kolac sa borovnicama i
oranzada

Energetska vrijednost

342 Kcal=26,2%

Energetska vrijednost
450Kcal =34,6%

Energetska vrijednost
192 Kcal =14,7%

Ukupna energetska vrijednost dnevnog obroka 984 Kcal = 75,6%

Heljdina pita sa sirom, jogurt

Namirnice Jasllice \llrtic;
® L A
Pilece bijelo meso 40 50
Pirinac 25 30
Sargarepa 10 15
Grasak 10 15
Kukuruz Secerac 10 15
Bijela zelen 5 7
Crni luk 8 10
Ulje 5 7
Persun list 2 3
Suvi zacin 0,2 0,3
Kolicina namirnice u gramima
Namirnice Jasllice \llrtic;
| L A
Voda 140 160
Limun 20 25
Secerili med 8 10
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Kolicina namirnice u gramima

Namirnice Jasllice \‘/rtic:
o L A
Heljdine kore 25 35
Ulje 7 10
Sir 20 25
Jogurt 7 10
Jaja 10 13
Prasak za pecivo / /
Jogurt -napitak 150 200
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Krem c¢orba od bundeve ili tikvice

Voéni kolaé sa borovnicom

Kolic¢ina namirnice u gramima

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jasllice thiC'l
® L A
PSeni¢no brasno 25 30
Jaja 8 10
Kisjelo mlijeko 12 15
Ulje 5 7
Voce (borovnica) 15 20
Griz 1 2
Prasak za pecivo, vanillin
Secer

Namirnice Jasllice \llrtic;
® L A

Bundeva 25 30
Sargarepa 8 10
Pavlaka 3 5
Ulje 1 2
Persun list 1 2

"| Suvi zacin 0,2 0,3
Psenicni griz 1 1
Suvi zacin 0,2 0,3
Persun list 2 3
Ulje 5 7
Mlijeko 8 10

Makarone sapile¢im mesom

u besamel sosu sa spanacem

Primjer jelovnika za djecu od 3 do 6 godina

Koli¢ina namirnice u gramima

DORUCAK

RUCAK

UZINA |

Carska pitaijogurt

Razani hljeb,
bistra juneca supa,
musaka od tikvica,

salata od krastavaca

Vo¢ni jogurt i djeciji

keks

Energetska vrijednost
332 Kcal =25,4%

Energetska vrijednost
459 Kcal =35,3%

Energetska vrijednost
195 Kcal = 15%

Ukupna energetska vrijednost dnevnog obroka 986 Kcal = 75,7%

Carska pita, jogurt

Namirnice Jasllice \I/rtic;
o L A
\ | Makarona 40 50
|l | Bijelo pilece meso 60 75
| Bijeli luk 2 3
| Bijela zelen 5 7
Neutralna pavlaka 20 30
Spanac 10 12
Brasno 1 2
Kolicina namirnice u gramima
Namirnice Jasllice \llrtic:
| L A
Psenicni hljeb 40 50

Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice vrtié
© (1)
Pomorandza 10 15
Limun 10 15
Secer ili med 8 10

Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jasllice \|/rtic'l
@ L A
Kukuruzno brasno 12 15
PSenicno brasno 12 15
Jogurt 25 30
Jaja 12,5 12,5
Sunkarica 10 12
Sir 12 14
Kisjeli krastavac 4 5
Paprika 4 5
Ulje 3 5
Prasak za pecivo, so / /
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Bistra pileca supa

Krastavac salata

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jasllice \llrtic;
® L A
Sargarepa 8 10
Junece meso 10 15
Bijela zelen 8 10
Crni luk 2 4
Suvi zadin 0,2 0,3
Ulje 1 2
| Pergun list 1 2
Celer 1 2
Fida 5 6
Psenicni hljeb
Koli¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jasllice \llrtic;
® L A
PSenicni hljeb 40 50

Kolic¢ina namirnice u gramima
! b i Namirnice Jaslice Vrti¢
Lo~ ® T
c'g" N =
) v : ‘r‘ | Krastavac 50 60
5 ' Sir¢e 1 2
So 1 2
Ulje 2 3
Kolic¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jasllice \|/rtic"
Jogurt 120 140
Borovnica 12 15
Banana 20 25
Malina 5 7
Djecji keks 25 30
Secer 1 2

Musaka od tikvica

Koli¢ina namirnice u gramima

Primjer jelovnika za djecu od 3 do 6 godina

DORUCAK RUCAK UZINAI
Pita sajunecim mesom i Integljalnl hljeb, kapama sa Frape od banane
jogurt junecdim mesom

Energetska vrijednost

340 Kcal=26,1%

Energetska vrijednost
340 Kcal=26,1%

Energetska vrijednost
182 Kcal = 14%

Ukupna energetska vrijednost dnevnog obroka 979 Kcal = 75,2%

Pita sa mesom, jogurt

Namirnice Jasllice \llrtic:
| L A

Tikvice 180 200
Junecée meso 40 50
Ulje 5 7
Crni luk 8 10
Pirinac 8 10
Mlijeko 15 18
Suvi zadin 0,2 0,3
Crvena paprika 10 15
Jaja 8 10
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Koli¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice Vrtic
L (1)
Kore za pitu 30 35
Meso 20 25
Ulje 8 10
jogurt 8 10
luk 2 5
Prasak za pecivo, so / /
Jogurt -napitak 150 200
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Integralni psenicni hljeb

Koli¢ina namirnice u gramima

Primjer jelovnika za djecu od 3 do 6 godina

DORUCAK RUCAK UZINA |
. . . . Crni hljeb,
Speltine piroske sa sirom i . . , R,
. sataras sa rizom i pileci Vocéna salata i djediji keks
jogurt N
medaljoni

Energetska vrijednost

355Kcal =27,3%

Energetska vrijednost
448 Kcal = 34,3%

Energetska vrijednost
190 Kcal = 14,6%

Ukupna energetska vrijednost dnevnog obroka 993 Kcal = 76,3%

Namirnice Jaslice Vrti¢
@ 0w
Crni hljeb 40 50
Kapama sa june¢im mesom
Kolicina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice Vrtié
© (1)
Krompir 100 130
| Junedi but 50 60
|| spanacili blitva 120 130
Ulje 5 7
Crni luk 10 15
Luk bijeli 0,5 1
Sargarepa 10 15
Riza 8 10
Kisjela pavlaka - prilog 10 15
Paradajz pelat 2 3
Persun list 2 3
Bijela zelen 5 7

Frape sa bananom

Kolic¢ina namirnice u gramima

Speltine piroske sa sa sirom, jogurt

Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrti¢
L (1)
PSeni¢no brasno 22 25
Speltino brasno 8 10
Jaja 3 5
Sir 12 15
Mlijeko 10 12
Kvasac 1 2
Maslac 3 5
Ulje za przenje 18 20
Jogurt — napitak 150 200

Sataras sa rizom

Namirnice Jaslice Vrtic
| | |
® L A
Mlijeko 100 120
Banana 30 40
Keks 20 30
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Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrti¢
L 0w

Paprika 100 130
Paradajz 60 70
Luk crni 30 40
Ulje 5 7
Pirinac 20 25
Suvi zacin

Jaja 8 10

NORMATIVI ZA ISHRANU DJECE U PREDSKOLSKIM USTANOVAMA

91




PsSenicni hljeb

Koli¢ina namirnice u gramima

Primjer jelovnika za djecu od 3 do 6 godina

DORUCAK

RUCAK

UZINAI

Kukuruzna proja sa
bundevom (tikvicom) i sirom,
jogurt

Razani hljeb, teleca corba,
¢uspajz od tikvica sa junedim
mesom

Vo¢ni kolac sa kajsijom i sok

od visnje

Energetska vrijednost

345 Kcal = 26,5 %

Energetska vrijednost
447 Kcal =34,3 %

Energetska vrijednost
199 Kcal = 15,3%

Ukupna energetska vrijednost dnevnog obroka 991 Kcal = 76,2 %

Kukuruzna proja sa bundevom, jogurt

Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrti¢
L (1)
Kukuruzno brasno 12 15
PSeni¢no brasno 12 15
Jogurt 25 30
Sir 12 14
Jaja 12,5 12,5
Ulje 3 5
Bundeva 10 15
Kukuruzni griz 12 15
Prasak za pecivo / /
Jogurt —napitak 150 200

Teleéa éorba

Namirnice Jaslice Vrtic
- Ve
Crni hljeb 40 50
Pile¢i medaljoni
Kolic¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice Vrtic
| | |
® L A
Bljglo pile¢e meso- 60 20
mljeveno
Suvi zacin 0,2 0,3
Prezla 2 3
Crni luk 1 2
Bijeli luk 1 2
Jaja 2 3
Jaja 8 10
Kolicina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice vrtic
| | |
® L A
Banana 35 40
Jabuka 15 20
Suvo grozde 8 10
Borovnica 10 12
Crna cokolada 16 8
Mandarina 10 20
Secer 1 2
Djecji keks 20 25
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Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice vrti¢

L 0w
Telec¢e meso 20 25
Sargarepa 6 8
Pastrnak 4 5
Luk crni 0,5 1
Jaje 1 2
Mlijeko 4 5
PSenicni griz 2 3
Ulje 2 3
Fida 5 6
Persun list, so
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Razani hljeb

Kolic¢ina namirnice u gramima

Primjer jelovnika za djecu od 1do 3 godine

DORUCAK

RUCAK

UZINAI

Namirnice Jaslice vrtié
O (1)
Razani hljeb 40 50

Cuspajz od tikvica

Popara sa sirom, jogurt

PSenic¢ni hljeb, krompir
paprikas sa pile¢im mesom i
povréem, salata cvekla

Frape sa bananom i
mljevenim keksom

Koli¢ina namirnice u gramima

Energetska vrijednost

279 Kcal =25,3%

Energetska vrijednost
351 Kcal =36,7%

Energetska vrijednost
175 Kcal = 15,9%

Ukupna energetska vrijednost dnevnog obroka 856 Kcal = 74,9%

Popara sa sirom na mlijeku, jogurt

Namirnice Jaslice Vrtic
© (1)

Junece meso 40 50
Tikvice 110 130
Pirinac 7 8
Sargarepa 2 3
Paradajz pelat 1 2
Luk crni 5 6
PSeni¢no brasno 1 2
Ulje 7 8
Presun list

Vo¢ni kolac sa kajsijom

Kolic¢ina namirnice u gramima

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrtié
© (1)

PSenicno brasno 25 30

Jaja 8 10

Kisjelo mlijeko 12 15

Ulje 5 7

Voce (kajsija) 15 20

Griz 1 2

Prasak za pecivo, vanillin

Secer

Secer 13 15

Sok od visnje
= Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrtic

O (1)
b} Viénja 25 30
Secer 2 3
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Namirnice Jaslice Vrtic
w (1)
PSenicni hljeb 40 50
Mlijeko 80 120
Sir 10 15
Maslac 3 5
Jogurt — napitak 150 200
Krompir paprikas sa pile¢im mesom
Kolic¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice Vrti¢
L (1)

Krompir 160 180
Bijelo pile¢e meso 50 60
Ulje 5 7
Crni luk 10 15
Luk bijeli 0,5 1
Sargarepa 10 15
Paradajz pelat 2 3
Persun list 2 3
Bijela zelen 5 7

PsSenicni hljeb

Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jasllice \|/rtic'l
PSenicni hljeb 40 50
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Cvekla salata Psenicni hljeb
Kolic¢ina namirnice u gramima : Kolic¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice Vrtié Namirnice Jaslice vrtié
| | | | =% | | |
® L A - o L A
Cvekla 50 60 PSenicni hljeb 40 50
Sirce 1 2
So 1 2 Punjena paprika
Ulje 2 3 Koli¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice Vrtié
| | |
Frape sa bananom - . LA
. . . . Paprika - bruto 180 200
Koli¢ina namirnice u gramima —
. - Junedi but 40 50
Namirnice Jaslice Vrtié Crni LUk p o
| | | rni wd
i ol Pirinac 6 8
Mli_jEkO 100 120 \ & Paradajz 20 25
Banana 30 40 Sargarepa 8 10
Keks 20 30 Paradajz pelat 4 6
Suvi zacin 0,2 0,3
Ulje 5 7
Primjer jelovnika za djecu od 1do 3 godine Brasno > !
Persun list 2 3
Kisjela pavlaka 40 50
DORUCAK RUCAK UZINAI Bijeli luk 0,5 1
Kukuruzna palenta sa - .
. - ) Integralni hljeb, punjena .
ovsenim pahuljicama i abrika Pita sa bundevom Pita sa bundevom
mlijekom pap . . . .
— — — Kolicina namirnice u gramima
Energetska vrijednost Energetska vrijednost Energetska vrijednost L. Jasli Vrtic
283 Kcal=25,7% 390 Kcal = 35,4% 168 Kcal = 15,2% Namirnice aslce Ve
Ukupna energetska vrijednost dnevnog obroka 856 Kcal = 74,9% Kore za pitu 25 25
Bundeva 25 35
Jabuka 10 20
Palenta na mlijeku sa ovsenim pahuljicama Secer 5 6
Kolicina namirnice u gramima Ulje 5 7
Namirnice Jaslice Vrtié Cimet 0:5
| | |
® L A
Kukuruzna palenta 25 35
Maslac 3 3
Ovsene pahuljice 15 20
Mlijeko 150 200
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Primjer jelovnika za djecu od 1do 3 godine

PsSenicni hljeb

DORUCAK RUCAK

UZINA |

PSenicni hljeb,

Vocéna ovsena kasa sa bistra juneda supa,
bananom musaka od tikvica,

salata od krastavaca

Pecena jabuka sa keksom

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice vrtié
o (1)
PSenicni hljeb 40 50

Energetska vrijednost
388 Kcal =35,2 %

Energetska vrijednost
282 Kcal =25,6%

Energetska vrijednost
156 Kcal =14,2 %

Musaka od tikvica

Ukupna energetska vrijednost dnevnog obroka 826 Kcal = 75%

Voéna ovsena kasa sa bananom

Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrtié¢
L (1)

Tikvice 180 200
Junecée meso 40 50
Ulje 2 3
Crni luk 8 10
Pirinac 3 4
Mlijeko 15 18
Suvi zacin 0,2 0,3
Crvena paprika 10 15
Jaja 8 10

Krastavac salata

Kolic¢ina namirnice u gramima

Kolic¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice Vrtic¢
O (1)
Ovsene pahuljice 30 40
Mlijeko 150 200
Secer 5 7
Banana 15 25
Bistra juneca supa
Kolicina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice Vrti¢
O (1)

Sargarepa 8 10
Junece meso 10 15
Bijela zelen 8 10

Crni luk 2 4

Suvi zadin 0,2 0,3

Ulje 1 2
Persun list 1 2
Celer 1 2

Fida 5 6
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Namirnice Jaslice vrtié
| | |
® L A
Krastavac 50 60
Sirce 1 2
So 1 2
Ulje 2 3
Kolic¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice vrtié
| | |
® L A
Jabuka 110 120
Keks- mljeveni 20 25
Secer 2 3
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Predobrok

PRIMJERI JELOVNIKA ZA DJECU KOJA BORAVE U VRTICU OD 06h
(Napomena: EV predobroka od 11 do 13% od ukupne dnevne energetske vrijednosti)

Ovsene palacinke sa bananom, mlijeko/caj

Kajgana, jogurt/caj

Koli¢ina namirnice u gramima

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrti¢
L (1)
Ovsene pahuljice 10 10
Banana 10 10
Jaje 6 6
Mlijeko 20 20
Ulje 3 3
PSeni¢no brasno 3 4
Caj 150 200

Griz

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice vrtié¢
| | |
® L A
Mlijeko 100 150
PSenicni griz 15 18
Secer 3 5

Mljeveni keks (plazma) sa m

lijekom

Namirnice Jaslice Vrtic

© (1)
Lr}jteegralnim razani ili crni 25 30
Jaje 50 50
Ulje 2 3
Caj 100 150

Slatki namaz, caj
Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrtié

O (1)
PsSenic¢ni hljeb 25 30
Maslac 4 6
Dzem 10 13
Caj 100 150

Speltine palacinke sa dzemom, mlijeko/caj

Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrtié
) (]

Plazma keks 30 40

Mlijeko 100 150

Kolic¢ina namirnice u gramima

Vocéna ovsena kasa sa jabukom

Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrti¢
») (1)
Ovsene pahuljice 30 40
Voda 100 150
Secer 3 5
Jabuka 5 7
Cimet 1 2

Namirnice Jaslice Vrti¢
») (1)

Pseni¢no brasno 15 20

Speltino brasno 5 5

Jaje 6 6

Mlijeko 10 15

Ulje 1 1

So

Dzem 5 7

Caj 100 150
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Popodnevni obrok

PRIMJERI JELOVNIKA ZA DJECU KOJA BORAVE U VRTICU OD 17h
(Napomena : EV druge uzine od 11 do 13% od ukupne dnevne energetske vrijednosti)

Vo¢éni kolaé sa malinom

Kolic¢ina namirnice u gramima

Sutlijas
Kolic¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice Vrti¢
O (1)
Mlijeko 100 150
Pirinac 12 15
Cimet 0,5 1
Secer 2 3
Koli¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice Vrti¢
») (1)
PSeni¢no brasno 20 25
Jaje 6 6
Mlijeko 20 20
Ulje 1 1
Sir 10 10
Caj 100 150
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bundeve

Namirnice Jaslice Vrti¢

L (1)
PSenicno brasno 25 30
Jaja 8 10
Kisjelo mlijeko ili mlijeko 12 15
Secer 2 3
Ulje 2 3
Voce (malina) 15 20
Griz 1 2

Pita sa viSnjama
Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrtic

L (1)
Kore za pitu 25 30
Visnja 20 25
Secer 2 3
Ulje 2 3
Griz 2 3

Vo¢ni kolac sa malinom
Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrtic

L (1)
PSeni¢no brasno 20 25
E?aegr}l]gno integralno 5 10
Jaja 5 7
Sir 8 10
Mlijeko ili jogurt 25 30
Maslac 4 6
Germa, so / /
Sjemenke suncokreta, 5 8
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Pita sa borovnicom i crnom cokoladom Voéne bombice sa bananom i ovsenim pahuljicama
Kolicina namirnice u gramima Kolicina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice Vrti¢ ' Namirnice Jaslice Vrti¢
O (1) L (1)
Kore za pitu 25 30 Ovsene pahuljice 15 20
Borovnica 20 25 Banana 20 30
Crna ¢okolada 2 3 Mljeveni keks 20 30
Secer 1 2 Maslac 10 12
Ulje 2 3
Griz 2 3 Koh od griza
Kolic¢ina namirnice u gramima
Vocni jogurt sa borovnicama (malina, visnja, banana, breskva, nektarina, kajsija) ‘ Namirnice Jaslice Vrti¢
Kolic¢ina namirnice u gramima ™ .' " "
Namirnice Jasllice \llrtic; P3eni¢no brasno 10 15
® L A Griz 16 19
Jogurt 120 170 Secer 3 5
Borovnica 12 15 £ L Prasak za pecivo / /
Banana 20 25 ' Ulje 1 2
Malina 5 7 Jaja 16 19
Secer 1 2 Mlijeko 100 130
Preliv Secer 2 3
Kukuruzni trouglovi sa sirom Vanillin $ecer / /
Kolicina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice Vrti¢ Rolat sa pudingom i malinama
.' " .' Kolic¢ina namirnice u gramima
Kukuruzno bradno 12 15 Namirnice Jasllice \|/rtic;
PSenicno brasno 15 17 ® 0w
Sir 8 10 PSeni¢no brasno 20 25
Kvasac 1 2 Jaja 8 10
Mlijeko 10 15 Mlijeko 12 15
Ulje 2 3 Ulje 5 7
Secer 1 2 Vocée (malina) 15 20
Jaja 6 8 Puding 13 15
Maslac 3 5 Mlijeko 100 150
Prasak za pecivo, vanillin
Secer
Secer 5 7
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Voéna ovsena kasa sa suvim voéem brusnica, suvo grozde, suve sljive)

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrtié
» (]
Ovsene pahuljice 30 40
Mlijeko 100 120
Suvo voce 5 7
Secer 1 2

Puding (cokolada, vanila) plazma keks

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice vrtié
O 0w
Mlijeko 130 150
Puding 13 15
Plazma keks 10 15
Secer 3 5
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Uputstvo za koriscenje normativa

Sve normativne gramaze u recepturama date su za jednu osobu (dijete).
Radi preglednosti u tabeli su koris¢ene sledeée oznake:

|
@ uzrast djece od 1. do 3. godine (u primjerima jelovnika gramaza namirnica je kolona br. 2)

| |
@ @ uzrast djece od 3 do 6 godina (u primjerima jelovnika gramaza namirnica je kolona br. 3)

EV — energetska vrijednost
Kcal — kalorije

Dorucak
Kolic¢ina namirnica u gramima
Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jaslice vrtic
| | |
o L A
Bezglutensko brasno 40 50
So / /
Kisjela voda 10 12
1. | Bezglutenski hljeb ,J
Ulje 3 5
Secer 2
Kvasac 1 2
Bezglutensko brasno 25 30
Kisjela voda 10 12
Ulje 3 5
Bezglutenski mafin Junede meso 8 10
2. | samljevenim c
mesom, jogurt Lu 2 3
So
Jogurt -napitak 150 200
Prasak za pecivo
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Bezglutensko brasno 25 30
Kisjela voda 10 12
.. |Ule 3 5
Sergluterskimafn Spane : 1
Sir 8 10
Prasak za pecivo
Jogurt - napitak 150 200
Bezglutensko brasno 22 25
Kisjela voda 10 12
Bezglutenski mafin | Ulie 3 5
sa dzemom, mlijeko | D7em 8 10
Prasak za pecivo
Mlijeko -napitak 150 200
Bezglutensko brasno 25 30
Kisjela voda 10 12
Bezglutg.nski m.afin Ulje 3 5
sa C¢uredim prsima |
bez glutena, jogurt Cureca prsa bez glutena 8 10
Prasak za pecivo
Jogurt — napitak 150 200
Bezglutensko brasno 20 25
Mlijeko 8 10
Bezglutenske Ule 3 5
palacinke sa Jaje 6 8
dzemom, mlijeko Kisjela voda 5 8
Dzem 5 8
Mlijeko — napitak 150 200
Bezglutensko brasno 20 25
Mlijeko 8 10
Bezglutenske Kisjela voda 5 8
platrkess Lo e :
tikvicama, jogurt Spanac ili tikvice 8 10
Ulje 3 5
Jogurt - napitak 150 200
Bezglutensko brasno 20 25
Mlijeko 8 10
Bezglutenske Kisjela voda 5 8
palacinke sa sirom, | Jaje 6 8
jogurt Sir - abc 8 10
Ulje 3 5
Jogurt — napitak 150 200
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Bezglutensko brasno 20 25
Tikvica- rendana 8 10
dalion Jaje 6 8
9. N.le ajonisa Ulje 3 5
tikvicama, jogurt
Origano 1 2
Prasak za pecivo
Jogurt -napitak 150 200
Bezglutensko brasno 25 30
Bundeva- rendana 8 10
Bezglutenska palenta 5 10
Medaljoni sa Jaje 6 8
10. . -
bundevom, jogurt | ylje 3 5
Origano 1 2
Prasak za pecivo
Jogurt - napitak 150 200
Bezglutenski hljeb 40 50
11 Bezglutenski hljeb, | Jaje 65 75
* | kajgana, jogurt Ulje 3 5
Jogurt- napitak 150 200
Bezglutenski hljeb 40 50
Jaje 65 75
Bezglutenski hljeb, | ti1yica 8 10
12. | omlet sa povréem, o
jogurt Paprika 8 10
Ulje 3 5
Jogurt — napitak 150 200
Bezglutenski hljeb 40 50
Bezglutenski hljeb, Jaje 65 75
13, Oomlet sa curecim Curece grudi 8 10
grudima bez -
glutena, jogurt Ulje 3 5
Jogurt - napitak 150 200
Bezglutensko brasno 25 30
So
Prasak za pecivo
Bezglutenske Kisjela voda 10 12
14. | priganice, mlijeko
sa kakaom Ifakao —bez glutena 1 2
Secer 3 5
Ulje 3 5
Mlijeko — napitak 150 200
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Bezglutensko brasno 22 25
Bezglutenska palenta 10 15
Bezglutenska JaJev - 12,5 12,5
kukuruzna proja sa | Prasak za pecivo
15. | spanaéem, tikvicom | Spanad,tikvica ili bundeva 8 10
ili bundevom, Sir 8 10
Jogurt Mlijeko 10 12
Kisjela voda 10 12
Jogurt — napitak 150 200
Bezglutenski hljeb, | Bezglutenskihljeb 40 50
16. | sirni namaz-abc, Sirni namaz abc 15 20
Jogurt Jogurt - napitak 150 200
Bezglutenski hljeb, Bezglutenski hljeb 40 50
17 namaz od sira i Sirni namaz abc 15 20
* | éuredih g.rudi bez Curece grudi 10 15
glutena, jogurt Jogurt - napitak 150 200
Bezglutenski hljeb 40 50
Jaje 25 35
Bezglutenske Ulje 3 5
18. | przenice, mlijeko sa — -
kakaom Mlijeko -napitak 150 200
Kakao (bez glutena) 1 2
Secer 3 5
Lo Bezglutenski hljeb 40 50
19, | Bezglutenski hljeb, Iy, 15 20
dzem, mlijeko
Mlijeko — napitak 150 200
Bezglutensko brasno 25 30
Kisjela voda 8 10
lutenska pica, o
20. ;egzl?r:tens apica, Paradajz sok bez glutena 5 7
Svezi paradajz 8 10
Cureca prsa 15 20
Jogurt - napitak 150 200
Bezglutenski hljeb 40 50
Bezglutenski hljeb, |piiq5 pilece meso 8 10
21. | namaz od piletine i —
pavlake, jogurt Kisjela pavlaka 15 20
Jogurt - napitak 150 200
Bezglutenska palenta 25 35
Bezglutenska Bezglutenske heljdine pahuljice 8 10
palenta sa heljdinim [_.
22. . . . Sir 8 10
pahuljicama i sirom,
jogurt Maslac 2 3
Jogurt - napitak 150 200
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. . Visnja 25 30
4. | Sok od visnje .
Secer 2 3
5. | Sok od borovnice I?orovnlca 25 30
Secer 2 3
Corbe
Koli¢ina namirnica u gramima
Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jasllice Yrtif
® L A
Paradajz sok 6 8
Crni luk 8 10
Ulje 2 3
Pirinac bez glutena 3 5
1. | Paradajz ¢orba Secer 1 1
So 0,2 0,2
Sargarepa 10 15
Persun list 1 2
Celer list 1 2
Krompir 8 10
Karfiol 8 10
Grasak 5 8
So
Sargarepa 8 10
Bijela zelen 2 4
2. | €orba od povréa Brasno bez glutena 1 1
Mlijeko 4 5
Jaje 2 3
Celer list 0,2 0,3
Persun list 1 2
Crni luk 8 10
Ulje 1 2

Bezglutenska palenta 25 35
Bezglutenska Mlijeko 10 15
23. | palenta sa sirom, Sir 8 10
Jogurt Maslac 2 3
Jogurt 150 200
Bezglutenska palenta 25 35
Mlijeko 10 15
Bezglutenska Sir 8 10
24. palentasa ;
spanaéem, jogurt | >Panac 8 10
Maslac 2 3
Jogurt 150 200
Bezglutenska palenta 25 35
Bezglutenska Bundeva ili tikvica 8 10
25. palenta sa - Maslac 2 3
bundevom ili :
tikvicom, jogurt Sir 8 10
Jogurt - napitak 150 200
26. B(::z glutenfke Rizine plocice 40 50
rizine plocice
,7. | Bezglutenski corn | Korn flekes 35 40
" | flakes Jogurt 150 200
. . | Musli 35 40
28. | Bezglutenski musli —
Mlijeko 150 200
Napici
Koli¢ina namirnica u gramima
Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jaslice vrti¢
| | |
o L A
Voda 160 140
. Limun 20 25
1. | Limunada ST
Secer ili 8 10
Med 8 10
Voda 140 160
. . Narandza 20 25
2. |Cijedena narandza .
Secer ili 5 7
Med 5 7
Voda 140 160
Narandza 10 15
3. |Cijedena oranzada |Limun 10 15
Secer ili 5 7
Med 5 7
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Piletina 10 15

Proso 8 10

Sargarepa 10 15

Bijela zelen 3 5

L Crni luk 8 10

3. II::.loesc:mcorba sa Brasno bez glutena 1 1
Jaja 2 3

Mlijeko 4 5

Persun list 1 2

Celer 1 2

Ulje 1 2
Spanacili blitva 25 30
Krompir 15 20

Ulje 1 2

Brasno bez glutena 1 1
4 Corba od spanaca ili | Mlijeko 10 15

* | blitve So

Crni luk 4 5

Persun list 1 2
Sargarepa 8 10

Jaje 2 3
Blitva ili spanac 10 15
Ovsene pahuljice bez glutena 10 15

Corba od spanaca U.l%'e 2 3

6. ili blitve i ovsenim Bijela zelen 4 6
pahuljicama bez Pavlaka 3 5
glutena Sargarepa 8 10
Jaje 2 3

Crni luk 4 5
Karfiol 20 25
Sargarepa 8 10

Crni luk 4 5

Jaja 2 3
;| Krem éorba od Mlijeko 8 10
" | karfiola Pavlaka kisjela 3 5
Ulje 1 2

Brasno bez glutena 1 1

Celer 1 2

Persun list 1 2
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Brokula 20 25
Sargarepa 8 10
Crni luk 4 5
Jaja 2 3
g, | Krem orba od Mlijeko 8 10
" | brokule Pavlaka kisjela 3 5
Ulje 1 2
Brasno bez glutena 1 1
Persun list 1 2
So 0,2 0,3
Bundeva 25 30
Sargarepa 8 10
Pavlaka kisjela 3 5
g, | Krem éorba od Ulje 1 2
* | bundeveili tikvice | peréun list 1 2
Suvi zacin 0,2 0,3
Palenta bez glutena 1 1
Mlijeko 8 10
Junece ili tele¢e meso 15 20
Sargarepa 10 15
Bijela zelen 3 5
Celer 3 4
Pavlaka 3 5
. L Mlijeko 8 10
10. ;oersl:;a_og;l:lngsfsa Palenta bez glutena 1 1
Ulje 2 3
Persun list 1 2
Krompir 8 10
Grasak 8 10
Celer list 1 2
Crni luk 4 5
Sargarepa 8 10
Pile¢e meso 10 15
Bijela zelen 8 10
Crni luk
11. | Bistra pileca supa Persun list 1 2
Ulje 1 2
So
Celer 1 2
Fida -bez glutena 5 6
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12.

Bistra juneda supa

Sargarepa

Junece meso

10

Bijela zelen

Crni luk

So

Ulje

Persun list

Celer

Fida- bez glutena

13.

Juneca supasa
knedlama bez
glutena

Sargarepa

[o'e TR 2 B TSN N Y

Junece meso

-
o

Bijela zelen

Crni luk

N | 0O

So

Ulje

Persun list

Celer

Jaje

Maslac

Palenta bez glutena

AW W|ININ N

Telece meso 20 25
Sargarepa 6 8
Pastrnak 4 5
Luk crni 0,5 1
15. | Tele¢a corba Jaj_? ! 2
Mlijeko 4 5
Palenta bez glutena 2 3
Ulje 2 3
Fida bez glutena 5 6
Persun list,so
Sargarepa 8 10
Junece kosti 10 15
Bijela zelen 8 10
Supa od junecih crni luk 2 4
16. It(jc;ittlgrj\:naom bez >0
glutena Ulje 1 2
Persun list 1 2
Celer 1 2
Tjestenina bez glutena 5 6

14.

Corba od povréa

Krompir

Karfiol

— ] —
— | —

Grasak

Receptura jela bez mesa

Boranija

Sargarepa

Pastrnak

AW DA OO BRININ =R

Luk crni

o
Ul
o

Kolic¢ina namirnica u gramima

Jaje

Mlijeko

Ulje

Persun list

So

Palenta bez glutena

= NN N NN

N I~N~~N~NWWwWw W= ULn|ULn O™
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Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jasllice Yrtif
o L A
Makarona bez glutena 30 40
Ulje 5 8
Tikvice 10 15
Bezglutenske Paprika crvena 10 15
1. | makarone sa Plavi patlidzan 5 7
povréem

Bijeli luk 1 2
Persin list 1 2
So
Krompir 50 60
PirinacC bez glutena 10 12
Sargarepa 10 15
Bijela zelen 3 5

2. |Dbuvec Crni luk 10 12
Bijeli luk 2 3
Ulje 6 8
Mjesavina povrda za duvec 80 100
Suvi zacin 0,2 0,3
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Krompir 170 180
Sargarepa 10 12
Crni luk 10 12
3 Krompir -paprika§ | Paradajz sok bez glutena 2 3
' | sa povréem So
Bijela zelen 5 7
Celer 1 2
Persun list 1 2
Pasulj 50 60
Sargarepa 10 15
Bijela zelen 5 7
Crni luk 10 15
Luk bijeli 2 3
4. |Pasuljsapovréem |Ulje 5 7
Celer 1 2
Bezglutensko brasno 1 2
Paradajz sok bez glutena 2 3
Persun list 1 2
So
Socivo 50 60
Sargarepa 10 15
Bijela zelen 5 7
Crni luk 10 15
Luk bijeli 2 3
5. | Socivo sa povréem | Ulje 5 7
Celer 1 2
Bezglutensko brasno 1 2
Paradajz sok bez glutena 2 3
Persun list 1 2
So
Grasak 50 60
Sargarepa 10 15
Crni luk 10 15
Bijeli luk 2 3
6. | Dinstani grasak Ulje 5 7
Celer 1 2
Bezglutensko brasno 1 2
Persun list 1 2
So
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Jaja 10 12
Mlijeko 35 40
7. | Pekarski krompir Ule - > !
Krompir 180 200
Crni luk 8 10
So
Boranija 130 150
Ulje 5 7
Crni luk 8 10
Pavlaka 15 20
. Bo!'a.r.lija zapecena | Jaja 13 15
$3 Jajima Mlijeko 25 35
Kisjelo mlijeko 40 50
Pirinac¢ bez glutena 4 5
So
Sargarepa 10 12
Karfiol 130 150
Ulje 5 7
Crni luk 8 10
Pavlaka 15 20
9. !(alrfiol zapecensa |Jaja 13 15
Jajima Mlijeko 25 35
Kisjela pavlaka 40 50
Pirinac¢ bez glutena 4 5
Sargarepa 10 12
So
Paprika 100 130
Paradajz 60 70
Satara$ sa Luk crni 30 40
10 | bezglutenskom Ulje 5 7
rizom Pirina¢ bez glutena 10 15
So
Jaja 8 10
Pasulj 60 70
Ulje 5 7
. Crni luk 20 25
11. | Pasulj prebranac -
Persun 1 2
So 0,2 0,3
Bijeli luk 0,5 1
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Receptura jela sa mesom

Kolic¢ina namirnica u gramima
Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jas‘lice Yrti‘::
o L A
Grasak 130 150
Junedi but 50 60
Ulje 5 7
. L Crni luk 10 15
1. ﬁ'::::\ sajunecim | & rgarepa 10 15
Paradajz sok bez glutena 1 2
Bezglutensko brasno 1 2
Persun list 1 2
So
Boranija 130 150
Junedi but 50 60
Ulje 5 7
. Pavlaka 10 15
2. j?l?lfg&ar::som Crni luk 10 15
Bijeli luk 1 1
Sargarepa 10 15
Bezglutensko brasno 1 1
So
Kupus 180 200
Junedi but 50 60
Crni luk 10 15
. Bijeli luk 0,5 1
3. jsul:(t;éli,:,“:,f::o;a Sargarepa 10 15
Bijela zelen 5 7
Paradajz sok bez glutena 3 5
Bezglutensko brasno 1 1
Ulje 3 5
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Kelj 140 160
Junedi but 50 60
Crni luk 10 15
Bijeli luk 0,5 1
. Krompir 40 50
rl:‘eeli;ranjuneam Bijela zelen 5 7
Ulje 5 7
Bezglutensko brasno 1 1
Sargarepa 10 15
So
Paradajz sok bez glutena 3 5
Krompir 160 180
Junedi but 50 60
Ulje 5 7
Crni luk 10 15
Krompir paprikas | Luk bijeli 0,5 1
sajunecim mesom | Sargarepa 10 15
Paradajz sok bez glutena 2 3
Persun list 2
Bijela zelen 5
Pirinac bez glutena 8 10
Ovsene pahuljice bez glutena 6 8
Junedi but 50 60
Ulje 5 7
Krompir 50 60
Boranija smrznuta 10 15
Puveé (smrznuto Grasak smrznuti 10 15
povrée) sa juneéim | Sargarepa 10 15
mesom Bijela zelen 5 7
Paprika svjeza 20 25
Paradajz svjezi 20 25
Crni luk 8 10
Bijeli luk 0,5 1
Tikvica 8 10
Suvi zacin 0,2 0,3
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Pirinac integralni 6 8
Ovsene pahuljice bez glutena 6 8
Junedi but 40 50
Ulje 5 7
Krompir 50 60
Boranija smrznuta 10 15
Grasak smrznuti 10 15
Duve'é sa .svjt.ei.im. Sargarepa 10 15
7. | povréem isvinjskim Bijela zelen c -
mesom
Paprika svjeza 20 30
Paradajz svjezi 20 30
Crni luk 8 10
Bijeli luk 0,5 1
Tikvica 8 10
Persun list 1 2
So
Pirinac¢ bez glutena 25 30
Junedi but 50 60
Ulje 5 7
g, |Pilavsa juneéim Sargarepa 10 15
mesom Bijela zelen 5 7
So
Persun list 1 2
Crni luk 10 15
Paprika 100 130
Paradajz 60 70
Crni luk 30 40
9. Sataras sa june¢im |Junedibut 50 60
mesom Ulje 5 7
Jaja 8 10
So
Persun list 1 2
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Krompir 160 180
Junedi but 50 60
Spanacili blitva 20 30
Ulje 5 7
Crni luk 10 15
10. | Kapama sa junecim |:Uk bijeli 0,5 1
mesom Sargarepa 10 15
Riza bez glutena 8 10
Kisjela pavlaka - prilog 25 30
Paradajz sok bez glutena 2 3
Persun list 2 3
Bijela zelen 5 7
Makarona bez glutena 30 40
Junedi but 50 60
Gulas sa Sargarepa 10 15
11, |Juneéim mesom i Bijela zelen 5 7
" | testeninom bez Paradajz sok bez glutena 2 3
glutena Bezglutensko brasno 1 2
So
Ulje 5 7
Socivo 60 70
Junedi but 50 60
Ulje 5 7
. L Sargarepa 10 15
12. ;oec;\;:‘sia ;::;ce'n": Bijela zelen 5 7
So
Mijesano smrznuto povrée 40 50
Persun list 1 2
Crni luk 10 15
Junece meso 50 60
Tikvice 110 130
Pirinac¢ bez glutena 7 8
Sargarepa 2 3
13. | Cu$pajz od tikvica | Paradajz sok bez glutena 1 2
Luk crni 5 6
Bezglutensko brasno 1 2
Ulje 7 8
Presun list 1 2
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Receptura jela sa pileCim mesom

Kolic¢ina namirnica u gramima

Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jas‘lice Yrti‘::
o L A
Krompir 160 180
Pilece bijelo meso 50 60
Ulje 5 7
. . | Crniluk 10 15
1| Stompl BaBTISE kel |
Sargarepa 10 15
Paradajz sok bez glutena 2 3
Persun list 2 3
Bijela zelen 5 7
Pilece bijelo meso 50 60
Pirinac¢ bez glutena 25 30
Sargarepa 10 15
2. Pilav sa pileéim Bijela zelen 5 7
mesom Crni luk 8 10
Ulje 5 7
Persun list 2 3
So
Pilece bijelo meso 50 60
Pirinac 25 30
Sargarepa 10 15
Grasak 10 15
3 Pilav sa pileé¢im Kukuruz secerac 10 15
" | mesomipovréem | Bijjelazelen 5 7
Crni luk 8 10
Ulje 5 7
Persun list 2 3
So
Pilece bijelo meso 50 60
Proso 25 30
Sargarepa 10 15
o Paprika 10 15
a. Prososapiledim [y e, 10 15
Bijela zelen 5 7
Crni luk 8 10
Ulje 5 7
Persun list 2 3
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Pilece bijelo meso 50 60
Krompir 40 60
Pirinac bez glutena 8 10
Sargarepa 10 15
Grasak 10 15
Boranija 8 10
Puve¢ sa pilec¢im Paprika 10 15
mesom i povréem Bijela zelen > 7
Paradajz-svjezi 10 15
Crni luk 8 10
Bijeli luk 0,5 1
Ulje 5 7
Persun list 2 3
So
Pilece bijelo meso 50 60
Krompir 40 60
Sargarepa 10 15
Crni luk 8 10
Buvec od . |Bijeli luk 0.5 1
smrznutog povrca 3
sa pile¢im mesom Paradajz sok bez glutena 3 5
Ulje 5
So
Mijesano smrznuto povrée 80 100
Pirinac¢ bez glutena 8 10
Pilece bijelo meso 50 60
Grasak 130 150
Sargarepa 10 15
Bijela zelen 5 7
Grasak ladi Crni luk 8 10
mrea::m sa pileéim Ulje 5 7
Persun list 2 3
Bijeli lul 0,5 1
Paradajz sok bez glutena 2 4
Bezglutensko brasno 0,5 1
So
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Recepture priloga jelima

Kolic¢ina namirnica u gramima

Pirinac bez glutena 25 30
Pilece bijelo meso 50 60
Grasak 8 10
L Sargarepa 10 15
8. ::::::I sa pilecim Crni luk 8 10
Ulje 5 7
Bijela zelen 5 7
Persun list 2 3
So
Pilece bijelo meso 50 60
Mlijeko 12 15
Kisjela pavlaka 2 3
. Ulje 4 5
9. s:{:giﬁ:\zzom Bezglutensko brasno 5 6
Luk bijeli
Persun list 2 3
So
Limun
Makarone bez glutena 30 40
Bijelo pile¢e meso 50 60
Bijeli luk 2 3
Tjestenina bez Bijela zelen 5 !
10 glutena sa Neutralna pavlaka 10 15
" | piletinom u bijelom | Spana¢ 8 10
sosu sa spanacem Bezglutensko brasno 1 2
So
Persun list 2 3
Ulje 5 7
Pilece bijelo meso-mljeveno 50 60
So
o o Pre.zla bez glutena sa prosomi > 3
11. | Pile¢i medaljoni heljdom
Crni luk 1 2
Bijeli luk 1 2
Jaja 2 3
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Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jasllice \|lrti$'
| L A
Krompir 160 180
1. | Pire krompir Maslac 5 7
Mlijeko 30 40
Krompir 160 180
. Crni luk 10 15
2. | Salata od krompira -
Limunov sok 0,5 1
Ulje 3 5
Krompir 80 100
Blitva il 40 60
3. | Dalmatinsko varivo | Smrznuti spanac 40 60
Maslinovo ulje 3 5
Bijeli luk 0,5 1
Sargarepa 150 180
Crni luk 6 8
Bijeli luk 0,5 1
4. Dinstana sargarepa | Ulje 3 5
Bezglutensko brasno 0,5 1
Pavlaka 3 5
Persun 2 3
Sargarepa 80 100
Crni luk 6 8
Prilog od Bijeli luk 0,5 1
5. | Sargarepe i Ulje 3 5
krompira Krompir 60 80
Pavlaka 3 5
Persun 2 3
Grasak 120 140
Crni luk 6 8
Bijeli luk 0,5 1
6. | Dinstani grasak Ulje 3 5
Bezglutensko brasno 0,5 1
Sargarepa 8 10
Persun 2 3
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Salata od kupusa K.upus 30 40
sa rendanom Limunov sok 1 2
sargarepom ( So 1 2
ili lcveklom ili Sargarepa ( celer, cvekla) 20 30
celerom) Ulje > 3
Zelena salata 40 50
Limunov sok 1 2
Zelena salata
So 1 2
Ulje 2 3
Paradajz 50 60
. Crni luk 1 2
Paradajz salata
So 1 2
Ulje 2 3
Krastavac 50 60
Limunov sok 1 2
Krastavac salata
So 1 2
Ulje 2 3
Cvekla 50 60
Limunov sok 1 2
Cvekla salata So 1 2
Ulje 2 3
Krastavac 10 10
Paradajz 20 30
Mijesana salata So 1 2
Paprika 10 10
Ulje 2 3
Krastavac 50 60
Silata od kr?stavca, Bijeli luk 1 2
bijelog lukai
jogurta S0 1 2
Jogurt 30 60
Celer 20 30
Jabuka 5 10
Salata od celera — -
Orasi mljeveni 2 3
Pavlaka 10 15

Boranija 120 140
Crni luk 6 8
Bijeli luk 0,5 1
7. Dinstana boranija | Ulje 3 5
Bezglutensko brasno 0,5 1
Sargarepa 8 10
Persun 2 3
Grasak 25 35
Krompir 35 40
Bijeli luk 0,5 1
Ulje 3 5
. A Boranija 25 35
8. | Varivo od povrca <
Sargarepa 8 10
Crni luk 6 8
Bijela zelen 8 10
So
Persun 2 3
Smrznuti spanac 130 150
Mlijeko 30 40
9. | Pire od spanaca Bijeli luk 1 2
Ulje 3 5
Bezglutensko brasno 1 2
Integralni pirinac bez glutena 25 30
. .| Crni luk 3
10, PO ISR Srgorep z 3
So
Ulje 3 5
Salate
Kolic¢ina namirnica u gramima
Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jas‘lice Yrtif'
| L A
Kupus 50 60
Limunov sok 1
1. | Kupus salata
So 1 2
Ulje 2 3
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Kuvane uzine

Kolic¢ina namirnica u gramima

Ovsene pahuljice bez glutena 30 40
o, | Bezglutenska Mlijeko 150 200
* | ovsena kasa Secer 5 7
Cimet
Ovsene pahuljice bez glutena 30 40
Bezglutenska voéna Mlijeko 150 200
10. | ovsena kasa sa Secer 5 7
jabukom Jabuka 5 7
Cimet 1 2
Ovsene pahuljice bez glutena 30 40
Bezglutengka vocéna Mlijeko 150 200
11. | ovsena kasa sa .
bananom Secer 2 3
Banana 5 7
Bezglutenska Ovsene pahuljice bez glutena 30 40
vocna ovsenakasa | pjjeko 150 200
12. | sa suvim voéem .
(brusnica, suvo S uvo voce 3
grozde,suve sljive) | Secer 2
Pecena jabuka Jabuka 110 120
13. | sa bezglutenskim | Bezglutenski keks- mljeveni 3 5
keksom Secer 2 3
14. | Bezglutenski keks | Bezglutenski keks 30 40
UzZina
Kolic¢ina namirnica u gramima
Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jasllice Yrtif
o L A
Bezglutensko brasno 25 30
Jaja 8 10
Kisjela voda 12 15
4. | Voéni bezglutenski Ulje 5 7
" | mafin savi$njom | voce (vi¢nja) 15 20
Mlijeko 5 7
Prasak za pecivo, vanillin Secer
Secer 5 7

Br. | Naziv jela Vrsta namirnice Jaslice vrti¢
@ 0w
Puding (¢okolad Mlijeko 150 180
uding (cokolada, .
1. vanila) bez glutena I?udmg bez glutena 13 15
Secer 5 6
Mlijeko 150 180
2 Bezglutenski Pirinac¢ bez glutena 18 20
" | sutlijas Cimet 0,5 1
Secer 2 3
Mlijeko 150 180
3 Bezglutenski Pirinac bez glutena 18 20
" | sutlijas sa kakaom |Kakao bez glutena 5 7
Secer 2 3
Mlijeko 150 180
Bezglutenski Pirina¢ bez glutena 18 20
4. | sutlijas sa okolada b l
éokoladom ?o olada bez glutena 5 7
Secer 2 3
Bezglutenski Mll_Jek? 150 180
sutlijas sa Pirinac 18 20
5. | cokoladom bez Crna c¢okolada 5 7
grozdem Secer 2 3
Mlijeko 150 180
Integralni Integralni pirina¢ bez glutena 23 25
6. | bezglutenski -
sutlija§ EZlmet 0,5 1
Secer 5 7
Mlijeko 150 180
sokolad Proso 20 25
7. | Proso sa cokoladom [~ \ |- 45 bes glutena 5 7
bez glutena
Kakao bez glutena 5 7
Secer 2 3
Mlijeko 150 180
Bezglutenski Pirinac bez glutena 18 20
8. A s T
sutlijas sa voc¢em Jabuka ili kruska 5 7
Secer 5 7
130
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Bezglutensko brasno 25 30
Jaja 8 10
Kisjela voda 12 15
Voc'pi bezglutgnski Ulje 5 7
2. | mafin sa malinom - — :
ili borovnicom Voce (malina ili borovnica) 15 20
Mlijeko 5 7
Prasak za pecivo, vanillin Secer
Secer 5 7
Bezglutensko brasno 25 30
Jaja 8 10
Kisjelo mlijeko 5 7
Voc’nj bezglutenski Ulje 5 7
3. | kola¢ sa breskvom - —
ili kajsijom Voce (breskva ili kajsija) 15 20
Kisjela voda 15 17
Prasak za pecivo, vanillin Secer
Secer 5 7
Bezglutensko brasno 10 12
Jaja 5 6
" Begglutenski kolaé %argarepa -rendana 16 18
sa sargarepom Secer 5 7
Cimet 1 2
Soda bikarbona
Bezglutensko brasno 25 30
Ulje 3 5
) Secer 5 7
5. ﬂi:?r:g:ﬁ?f:laé Kakao bez glutena 2 4
Jogurt 10 12
Prasak za pecivo
Jaja 10 12
Bezglutensko brasno 25 30
Ulje 3 5
Bezglutenski Secer > 7
6. | voéni kolac sa Pomorandza -rendana 15 20
pomorandzom Cokolada -za preliv bez glutena 2 3
Prasak za pecivo / /
Jaja 10 12
Banana 18 20
Jabuka 20 20
Kruska 10 15
7. | Voéna salata Borovnica 10 15
Malina 10 12
Mandarina 10 20
Secer 1 2
132

Bezglutensko brasno 25 30
Bezg;lutensko kukuruzno 10 12
brasno
8. Bezg.lgtens.kl Eater 5 7
keksici sa cimetom -
Cimet 2
Ulje 3 5
Prasak za pecivo
Bezglutenske ovsene pahuljice 15 20
Bezglutenski keks 20 30
Vocna bezglutenska | g3nana 20 30
9. Eomblca sa . Maslac 10 12
ananom i ovsenim
pahuljicama Kakao 2 3
Suvo grozde ili brusnica 5 6
Mlijeko 20 30

Vocna uzina

Kolic¢ina namirnice u gramima

Br. | Nazivjela Jaslice Vrtic
© (1)
1. | Jabuka 110 120
2. | Kruska 110 120
3. | Kajsija 110 120
4. |Breskva 110 120
5. | Nektarina 110 120
6. | Sljiva 110 120
7. | Pomorandza 110 120
8. | Mandarina 110 120
9. | Banana 160 180
10. | Kompot — sljiva 140 160
11. | Kompot — breskva 140 160
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Primjer bezglutenskog jelovnika za djecu od 3 do 6 godina

Bezglutenski hleb

DORUCAK

RUCAK

UZINA |

Bezglutenska kukuruzna
proja sa bundevom i sirom,
jogurt

Bezglutenski hljeb, tele¢a
corba, ¢uspajz od tikvica sa
june¢im mesom

Bezglutenski voéni kolac sa
kajsijom

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrti¢
| | |
® L A
Bezglutenski hljeb 40 50

Energetska vrijednost
325 Kcal =25%

Energetska vrijednost
474 Kcal = 36,4

Energetska vrijednost
180 Kcal = 13,8%

Cuspajz od tikvica sa juneéim mesom

Ukupna energetska vrijednost dnevnog obroka 979 Kcal = 75,3%

Bezglutenska kukuruzna proja sa bundevom, jogurt

Kolic¢ina namirnice u gramima

Kolicina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrti¢
O (1)

Bezglutensko brasno 22 25
Bezglutenska palenta 22 25
Jaje 12,5 12,5
Prasak za pecivo

Spanad,tikvicaili bundeva 8 10
Sir 8 10
Mlijeko 10 12
Kisjela voda 10 12
Jogurt - napitak 150 200

Teleéa éorba

Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrtic
w (1)
Juneée meso 50 60
Tikvice 110 130
Pirinac bez glutena 7 8
Sargarepa 2 3
Paradajz sok bez glutena 1 2
Luk crni 5 6
Bezglutensko brasno 1 2
Ulje 7 8
Presun list 1 2
Vo¢éni bezglutenski kolac sa kajsijom
Kolic¢ina namirnice u gramima
Namirnice Jaslice Vrti¢
v (1)
Bezglutensko brasno 25 30
Jaja 8 10
Kisjelo mlijeko 5 7
Ulje 5 7
Voce (breskva ili kajsija) 15 20
Kisjela voda 15 17
Prasak za pecivo, vanillin
Secer
Secer 2 3

Namirnice Jaslice Vrti¢
L L

Telec¢e meso 10 15
Sargarepa 6 8
Pastrnak 4 5
Luk crni 0,5 1
Jaje 1 2
Mlijeko 4 5
Palenta bez glutena 2 3
Ulje 2 3
Fida bez glutena 2 3

Persun list, so
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Primjer bezglutenskod jelovnika za djecu od 1do 3 godine

Bezglutenski hleb

DORUCAK RUCAK UZINA |
Bezglutenska palenta sa Bezglutenski hljeb, teleca
bundevom, Corba, ¢uspajz od tikvica sa Bezglutenski vocni kolac
jogurt june¢im mesom

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrti¢
| | |
® L A
Bezglutenski hleb 40 50

Energetska vrijednost
278 Kcal = 25,2%

Energetska vrijednost
387,2 Kcal =35,2%

Energetska vrijednost
172 Kcal =15,6%

Cuspajz od tikvica sa juneéim mesom

Ukupna energetska vrijednost dnevnog obroka 842,2 Kcal = 76,5%

Bezglutenska palenta sa bundevom ili tikvicom,jogurt

Kolic¢ina namirnice u gramima

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrtic
w (1)
Juneée meso 50 60
Tikvice 110 130
Pirinac bez glutena 7 8
Sargarepa 2 3
Paradajz sok bez glutena 1 2
Luk crni 5 6
Bezglutensko brasno 1 2
Ulje 7 8
Presun list 1 2

Vocéni bezglutenski kola¢ sa kajsijom preliveno mlijeko

Namirnice Jaslice Vrtié

| | |

o L A

Bezglutenska palenta 20 30
Bez_glutenske ovsene pa- 15 20
huljice
Bundeva ili tikvica 8 10
Maslac 2 3
Sir 8 10
Jogurt — napitak 150 200

Teleéa éorba

Koli¢ina namirnice u gramima

Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrtic
L (1)
Bezglutensko brasno 25 30
Jaja 8 10
Kisjelo mlijeko 5 7
Ulje 5 7
Voce (breskva ili kajsija) 15 20
Kisjela voda 15 17
Prasak za pecivo, vanillin
Secer
Mlijeko - preliv 20 30
Secer 2 3

Namirnice Jaslice Vrtic

© (1)
Tele¢e meso 10 15
Sargarepa 6 8
Pastrnak 4 5
Luk crni 0,5 1
Jaje 1 2
Mlijeko 4 5
Palenta bez glutena 2 3
Ulje 1 3
Fida bez glutena 2 3
Persun list, so
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Popodnevni obrok

PRIMJERI JELOVNIKA ZA DJECU OD 3 DO 6 GODINA KOJA BORAVE U VRTICU OD 17h
(Napomena: EV druge uzine od 11 do 13% od ukupne dnevne energetske vrijednosti)

Bezglutenski keksiéi sa cimetom

Vocéni bezglutenski mafini sa viSnjom

Kolic¢ina namirnice u gramima

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice JaSlice Vrtlé

| | |

® L A

Bezglutensko brasno 16 18
Bezgjlutensko kukuruzno 10 12
brasno
Secer 5 7
Cimet 2 4
Ulje 3 5

Prasak za pecivo

Namirnice Jaslice Vrti¢
») (1)
Bezglutensko brasno 25 30
Jaja 8 10
Kisjela voda 12 15
Ulje 5 7
Voce (viSnja) 15 20
Mlijeko 5 7
Prasak za pecivo, vanillin
Secer
Secer 5 7

Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice vrtié
© (]
Mlijeko 150 180
Puding bez glutena 13 15
Secer 5 7

Bezglutenske palacinke sa dzemom

Koli¢ina namirnice u gramima

Druga uzina

PRIMJERI JELOVNIKA ZA DJECU OD 1 DO 3 GODINE KOJA BORAVE U VRTICU OD 17h
(Napomena: EV druge uzine od 11 do 13% od ukupne dnevne energetske vrijednosti)

Bezglutenska voéna ovsena kasa sa suvim voéem (brusnica, suvo grozde, suve sljive)

Namirnice Jaslice Vrtic
© (1)
Bezglutensko brasno 25 30
Mlijeko 8 10
Ulje 3 5
Jaje 6 )
Kisjela voda 5 8
Dzem 5 8

Bezglutenske palacinke sa dzemom

Kolic¢ina namirnice u gramima

Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrti¢

| | |

o L A

Ovsene pahuljice bez 30 40
glutena
Mlijeko 100 150
Suvo voce 5 7
Secer 3 5

Namirnice Jaslice Vrtic
© (1)
Banana 18 20
Jabuka 20 20
Kruska 10 15
Borovnica 10 15
Malina 10 12
Mandarina 10 20
Secer 1 2
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Pecena jabuka sa bezglutenskim keksom

Kolic¢ina namirnice u gramima

Predobrok

PRIMJERI JELOVNIKA ZA DJECU KOJA BORAVE U VRTICU OD 06h
(Napomena: EV druge uzine od 11 do 13% od ukupne dnevne energetske vrijednosti)

Namirnice Jaslice vrtic¢
- 0w

Jabuka 110 120

Bezglutenski keks- 3 c

mljeveni

Secer 2 3

Bezglutenski hljeb, sirni namaz - abc, caj

Bezglutenski sutlijas sa cokoladom

Kolicina namirnice u gramima

Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrtlé
© (]
Bezglutenski hljeb 40 50
Sirni namaz ABC 15 20
Caj 100 150

Bezglutenske palacinke sa dzemom

Namirnice Jaslice Vrtié
© (1)
Mlijeko 100 150
PirinacC bez glutena 18 20
Cokolada bez glutena 5 7
Secer 2 3

Bezglutenski sutlijas sa ¢cokoladom

Koli¢ina namirnice u gramima

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrti¢
w (1)
Bezglutensko brasno 25 30
Mlijeko 8 10
Ulje 3 5
Jaje 6 8
Kisjela voda 5 8
Caj 100 150
DZzem 3 4

Namirnice Jaslice Vrtic
O (1)
Mlijeko 100 150
Proso 20 25
Cokolada bez glutena 2 3
Cimet 1 2
Secer 2 3

Bezglutenska palacinka sa s

panacem ili tikvicama, ¢aj
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Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrtic¢
») (1)
Bezglutensko brasno 25 30
Mlijeko 8 10
Kisjela voda 5 8
Jaje 6 8
Spanac ili tikvice 8 10
Ulje 3 5
Caj 100 150
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Bezglutenski sutlijas

Kolic¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice Vrtié
O (1)
Mlijeko 100 150
Pirinac¢ bez glutena 18 20
Cimet 0,5 1
Secer 2 3

Bezglutenska palenta sa spanacem, jogurt

Koli¢ina namirnice u gramima

Namirnice Jaslice vrtic
») (1)
Bezglutenska palenta 25 35
Mlijeko 10 15
Sir 8 10
Spanac 8 10
Maslac 2 3
Jogurt 100 150

Ovsene pahuljice bez glutena sa mlijekom

Koli¢ina namirnice u gramima

o. Mandarina 11,19
10. |Limun 859
11. | Banana 22,59
12. | Grozde 16,9g
13. | Kompot 21,89
14. | Sok pomorandza 12,89
Normativ za ostale namirnice - grupa zacina

So u jednom jelu 0,2 0,3
Soudvajela 0,1 0,2
So u salati 0,1 0,2
Jabukovo sirée u salati 0,3 0,5
Dodatak jelu (suseno povrée) u jednom jelu 0,2 0,3
Dodatak jelu (suseno povrée) u dva jela 0,4 0,6
Paskanat 1 2
Mirodija 0,5 1
Persun korijen 1 2
Persun list 3 5
Celer korijen ili list 2 3
Aleva paprika slatka mljevena 0,1 0,2
Cimet 0,1 0,2
Kvasac svjez pekarski 0,3 0,5
So u uzinama po potrebi po potrebi

Prilozi

Tabela 1: Realni gubici u tezini pri ¢iS¢enju namirnica

Namirnice Jaslice Vrtié
| | |
o L A

Ovsene pahuljice bez 30 40
glutena
Secer 1 2
Mlijeko 100 150

Kolicina ugljenih hidrata u vocu na 100 grama

1. Jabuka 13,39

2. Kruska 13,3g

3. Tresnja 13,79

4, Visnja 13,7g

5. | Sljiva 15,3 g

6. Breskva 109¢

7. Lubenica 6g

8. Pomorandza 11,19

Povrce:
Naziv namirnice: Gubitak u tezini pri E!§c’:enju izrazen u
procentima

Crni luk mladi 5%

Crni luk zimski 15%

Cvekla 20%

Karfiol 40%

Kelj 20-25%

Krastavac 15-20%

Krompir mladi 5%
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Mlijeko u prahu 20g 6g
Maslac 17g 5g
Ulje 179 5g
Paradajz pire 25¢g 8g

Krompir 15-17%
Kupus svjezi 10%
Paprika 16%
Paradajz 12%
Spanac svjezi 20-30%
Sargarepa mlada 12%
Sargarepa zimska 20-25%
Zelen za supu 28%
Zelena salata 11-16%

Voce:

Naziv namirnice:

Gubitak u tezini pri ¢iS¢enju izrazen u

procentima
Banana 35%
Grozde 8%
Jabuka 12%
Jagoda 4%
Kajsija 9%
Kruska 15%
Lubenica - dinja 50%
Pomorandza 25%
Tresnja 16%

Tabela 2: Kolic¢ina namirnica u ¢asi, jelovnoj kasicici. Masa namirnica je mjerena na sljededi nacin:

1. Solja je napunjena do gornje ivice
2. Kasike su punjene s vchom osim za tec¢ne namirnice

Namirnice €asa od 200ml Jelovna kasika Kasicica
Brasno 130 25¢g 8g
Prasak za pecivo - 25¢g 8g
Griz 160 25g 8g
Ovsene pahuljice 70 12g 3g
Palenta 145 20g 6g
Secer 160 25g 8g
So - 25g 8g
Kakao - 25¢g 9g
Mlijeko 200 18g 59
Pavlaka 200 18g 5g
Kisjelo mlijeko 200 189 5g
Krem sir - 18¢g 5g
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