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Specifikace rozsahu praci pro hodnoceni modelovych receptur

Zhotovitel:

1. Provede hodnoceni modelové receptury pro nésledujici potraviny:

Lupinky bramborové smazené
Fazole v rajéatové oméacce
Syr smazeny

Zavin jablkovy

(Scany receptur a citace zdrojl receptur jsou uvedeny nize)

2. Hodnoceni modelové receptury provede podle metodiky EuroFIR v rozsahu

dokumentace:

pdvod surovin

pfiprava surovin pfed zpracovanim

meéfeni odpadu pfi pfipravé surovin

mnoZstvi surovin v pfedpisu

mnoZzstvi surovin ve formé, jak jsou pfidany

metody pfipravy (kritické (daje - Cas, teplota atd.)

hmotnost finalniho produktu (vytézek)

fotografickou dokumentaci pfipravy pokrmu

chemicky rozbor v rozsahu: voda, popel, sodik, bilkoviny, tuk, mastné kyseliny
(celkem i jednotlivé), sacharidy celkové a vyuziteIné (vypoctem), cukry
(celkem ijednotlivé), vlaknina potravy, energie,

dvé paralelni analyzy homogenizovaného vzorku

dokumentace dat do formulafd EuroFIR

porovnani ziskanych hodnot s hodnotami vypoctenymi podle pfikladu
modelového  vypoCtu vyZivové hodnoty podle metodiky EuroFIR
(http://www.nutridatabaze.cz/vvpocet-vvzivove-hodnotv-potravin/)

(listy RECEPTURA, POVINNE ZIVINY, ODCHYLKY)

3. Zpracovani zavérecné zpravy:

Termin pro o

Zprava bude obsahovat zhodnoceni modelovych receptur podle bodu 2.
Zprava bude mit pribézné strankovani a bude doplnéna obsahem.

Zprava bude pfedana ve formé dvou tisténych a svazanych vytiskl a v
elektronické verzi (na CD) jako citovatelny zdroj.

V elektronické formé (na CD) budou dale poskytnuta dokumentovana data na
formulafich EuroFIR, samostatnych adresafich modelové pfiklady vypoctu
podle metodiky EuroFIR a fotograficka dokumentace kazdé modelové
receptury pro sledované potraviny.

devzdani dila: 5.12. 2018
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Receptury:

1. Lupinky bramborové smazené

2. Syr smazeny

3. Zavin jablkovy
Citace zdroje pro receptury €. 1, 2, a 3:
RUNSTUK, Jaroslav a kol. Receptury teplych pokrmd. 4. vyd. Hradec Krélové:
R plus, 2004. 584 s. ISBN 80-902492-5-6.

4. Fazole v rajcatové oméacce
Citace zdroje pro recepturu €. 7
SULCOVA, Eva a kol. Receptury pokrm{ pro $kolni stravovani: zaklady nauky
o potravinach, o tucich, o drlibeZi, o kofeni a bylinkach, o technologii: pokyny
k pouzivani receptur. 2. dil, Receptury pro pfipravu hlavnich pokrm{ z
hovéziho, vepfového, uzeného, skopového, sekaného, teleciho, drlibeziho
masa. 3., zcela preprac. a rozs. vyd. Praha: Spole¢nost pro vyzivu, 2007. 238
s. ISBN 978-80-239-8911-3.

Scany receptur z vySe uvedenych publikaci:

1. Lupinky bramborové smazené

7.(008 - HKAMHOROVE LUPINKY SMAZENK 10 porci
) norce 4'50 IQirffilOMMy
A 5

Poico tenkych I>TairrAidfOvych lupinkéi uvnvenyui do svétié UM & hud Gda

larvy. Cerstvé hi|AT<y ric» typiikou viiri a chut [jo faramboridi e

a ponJitém tuku. jsou KTupave. %(HﬂMhm t rZTZ]D 1% 2 % 2%

Vyrobni postup: St 5 5 7,0 70

matret piadn 175 20075
Ardyeam t25 10175

viiatkfm tuku. - .

Po vyjmuti 7 tukové lazni a okapani lujMiky mirné osolime MIKEMDW@U , ED m

aihned expedujme. Inalgzildal‘b&navchmh t200 198

PRILOHY K HLAVNIiM JiDLOM 495
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2. Syr smazeny

mouckovym cukrem
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JOIOl « SYR SMAZKNY (MINUTKA) 10 porci
)ictigp A y(f 1?)(illiipiimvJin liliildImMivzni
H MOydfitMy) A ti
6;ibive usmazeného syra v Mohaki. Cerstvé usmazeny Itiitia  Cista hiuba Uil
6/, ni svétlou nazlétlou baivu, typickou vimi ad ui, Jokfehky.
syr tvrdy 600 476 i una 950
Vyrobni (GoaUij> mouka 1)<nxa 30 31 HO 60
vejcl 1 ks/2ks 40 40 00 80
r.jr fonveihy tvrdého povrchu robo dunekréjiuo nu plétky, miéko 70 76 160 150
cuilvihe v prosité mouce. vo vejcich rozétehariycli $ idéfcun, strouhanka 100 too vno 200
Vv (uosété stiojlunoe, uunazimo v horkém luku << svétlo rit Ink 100 100 200 200
{dile barvy a ihned expedidme.
bri olnm-t polravin 020 1040
Vhodna pfilohy: . 120 240
o Ltz ujKiivturo tiffmhmy, 2uraty celkem
® zeleninové salaty, kmetimi Iptovéb:» vyn bku icn 1400
t kempoly. i i .Mgrtrki» lic<rola v Klojaif ;di 1349 2 609
3. Zavin jablkovy
¢077-3 « JABLKOVY ZAVIN TAZICNV 10 porci
_porce ACTON 1 IMITUP-NIAIULI tibiti=eovies [T)[)
A
korce jablkového zavinu / tu/tiifilm losin Zavin mé typickou tiruba  ista
vlini a chut' po Jablkach ;r d:il$lclismovifiacli a prisadach. Dorli
}a\i upecené tésto jo na povahu kiehké, naplii jeviatna s M him
I pi0jDCena intui*:a liladk/i 200 200
i i vejce 0,6 ks 20 20
Vyrobni por.lup: sil 5 5
I lladkou mouku prosicim; (trochu mouky otiroftme na pornou u:é sturl;v 10 10
(cnf ulxusu a pocfnwiken! tésta), pridame davku vejce, uji, o) Veoalima 60 60
vodu a smce zpracujeme na hladké, nefepivo tEslo. Molové .
Iéisio miré pwFnoufeme. piiktupime liudnou naffoouwane W
chame nejméné &tvil hodny odpoginout jablka_ 800 520
Na piacovni sltl [>:0&ilemo Gisty ubiiis a riepalmé jej pomcusi  Cukr kiupleo 100 100
nic Odpocalé tésto astecné rozvalime. poMme napomouco-  skofice mleta 2 2
ny ubms aptoélvé vytal;jjjenie, aby bylo co nejtenci a nepolili.v rozinlry 20 20
né. Na vytaZzené t¢slo rozloZime oloupand, jatfiincti zbavena  strouhanka 100 100
aii<j:mio6 f.MKky iiak&>mijnb?<n, posypeme smési kmpfoivE maéslo 100 100
fio cukm ku darii { oilztfinyiiil, oplachnutymi a spafenymi m ciOr moucko m posypani 50 50
zirkalii, pfflsftcu a na jcrlué Helmé roasta osmazenu iirouhan
kou a pokropime dnliS! Ihali ion ro/puStibiclio masla Pomoci hmolnost (x.ilravin 11/4
podioZeného ubrus» |édo zavineme, zavin poloZime na plech ztmly celkem 474
pomastény mastem, potfeme zbylym maslem a upeceme ve
slfedno vyhralo troubit dui &izow. hinolriost wtovélo vyrobku 700
PFi oxpndiCl hidjlnio zavin na Jctlrvnilivd porno ii posypeme onaijolicka hodnota v kfojoulcch 1\72
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4. Fazole s rajCatovou oméackou

FAZOLE S RAJCATOVOU OMACKOU

. Hmotnost v g
Druh potraviny

hruba Cista

fazole bilé 1000
rajCata 1000 900
cclozrnnd mouka 100
stl 20
Cesnek u 10
olej 100
Prim¢&ma hmotnost J porce: 300
Technologicky postup: 30 porci

Cesnek ocistime, prolinujeme a zpénime na oleji. Pfebrané a
vyprané kizole zalijeme studenou vodou a nechdme 3 hodiny ma-
cet. Vodu. ve které se fazole macely slijeme a nahradime €erstvou,
uvafime fazole domékka. Varené fazole scedime. Rajcata omyjeme,
nakrajime adusime skoro do mékka. Mouku rozdélame vc vodé. pfi -
dame k rajéatdm, dikladné provafime a propasirujcmec. Varené fazole
promichame s rajéatovou oméackou a s Cesnekem, osolime a krétce
povanme. Pro bezpe€nou pfipravu pokrmu musime fazole tepelné
upravoval po dobu zabezpecujici zdravotni nezavadnost. Hotové
fazole ihned podavame nebo uchovavame pfi teploté 65 °C.

Priloh),:  uiene maso vale/w mzeleninové salaty
- parky - kysela okurka
- veprove maso pecené
MUizeme pouZit sterilované fazole
Misto rajéat mOzeme pfipravit rajéatovou omacku z protlaku
RajCatovy protlak 200 g / 10 porci.
Celozrnnou mouku mézeme nahradit hladkou moukou
K poktlitdm z lu$ténin je vhodné podavat jako doplnék mléko a
mlécné vyrobky

Objednatel:

LJsiav zemédélské ekonomiky a informaci
Ménesova 1453/75

120 00 Praha 2
IC: 00027251; DIC: Cz00027251

jméno, prijmem
vedouci odboru / prikazce operace
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