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Příloha č . 1 k objednávce č. 122/1/18/1010

Specifikace rozsahu prací pro hodnocení modelových receptur

Zhotovitel:

1. Provede hodnocení modelové receptury pro následující potraviny: 
Lupínky bramborové smažené 
Fazole v rajčatové omáčce 
Sýr smažený 
Závin jablkový

(Scany receptur a citace zdrojů receptur jsou uvedeny níže)

2. Hodnocení modelové receptury provede podle metodiky EuroFIR v rozsahu 
dokumentace:

původ surovin
příprava surovin před zpracováním
měření odpadu při přípravě surovin
množství surovin v předpisu
množství surovin ve formě, jak jsou přidány
metody přípravy (kritické údaje -  čas, teplota atd.)
hmotnost finálního produktu (výtěžek)
fotografickou dokumentaci přípravy pokrmu
chemický rozbor v rozsahu: voda, popel, sodík, bílkoviny, tuk, mastné kyseliny 
(celkem i jednotlivě), sacharidy celkové a využitelné (výpočtem), cukry 
(celkem i jednotlivě), vláknina potravy, energie, 
dvě paralelní analýzy homogenizovaného vzorku 
dokumentace dat do formulářů EuroFIR
porovnání získaných hodnot s hodnotami vypočtenými podle příkladu 
modelového výpočtu výživové hodnoty podle metodiky EuroFIR
(http://www.nutridatabaze.cz/vvpocet-vvzivove-hodnotv-potravin/)
(listy RECEPTURA, POVINNÉ ŽIVINY, ODCHYLKY)

3. Zpracování závěrečné zprávy:
Zpráva bude obsahovat zhodnocení modelových receptur podle bodu 2. 
Zpráva bude mít průběžné stránkování a bude doplněna obsahem.
Zpráva bude předána ve formě dvou tištěných a svázaných výtisků a v 
elektronické verzi (na CD) jako citovatelný zdroj.
V elektronické formě (na CD) budou dále poskytnuta dokumentovaná data na 
formulářích EuroFIR, samostatných adresářích modelové příklady výpočtu 
podle metodiky EuroFIR a fotografická dokumentace každé modelové 
receptury pro sledované potraviny.

Term ín pro odevzdání díla: 5.12. 2018
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Receptury:

1. Lupínky bramborové smažené
2. Sýr smažený
3. Závin jablkový

Citace zdroje pro receptury č. 1, 2, a 3:
RUNŠTUK, Jaroslav a kol. Receptury teplých pokrmů. 4. vyd. Hradec Králové: 
R plus, 2004. 584 s. ISBN 80-902492-5-6.

4. Fazole v rajčatové omáčce
Citace zdroje pro recepturu č. 7
ŠULCOVÁ, Eva a kol. Receptury pokrmů pro školní stravování: základy nauky 
o potravinách, o tucích, o drůbeži, o koření a bylinkách, o technologii: pokyny 
k používání receptur. 2. díl, Receptury pro přípravu hlavních pokrmů z 
hovězího, vepřového, uzeného, skopového, sekaného, telecího, drůbežího 
masa. 3., zcela přeprac. a rozš. vyd. Praha: Společnost pro výživu, 2007. 238 
s. ISBN 978-80-239-8911-3.

Scany receptur z výše uvedených publikací:

1. L upínky bram borové sm ažené

7.(008 - HKAMHOROVÉ LUPÍNKY SMAŽENK

) norce 4 '50

Po ico tenkých l>T«irrAiúf0vých lupínků uvnvenýui do světlé 
larvy. Čerstvé hi|AT<y nic«;» typííkou vůrí a chuť [¡o faramboridi 
a pon Jitém tuku. jsou kTupavé.

Výrobní postup:

vliútkfm  tuku.
Po vyjmutí 7. tukové lázní a okapáni lujMiky mírné osolíme 
a ihned expedujme.

10 porci

ISliinlfilOMLvuj .. i
luuM

A
čstá

5
hiutó čistá

bramtwy loupaní t m 1 4/0 2 200 2 2G0
tuk 240 240 350 3G0
Slit 5 5 7,0 7.0
hmotnost polravln 1 715 2 007.5
2trály celccm t 215 I 017.5
hmoliiost lotového výrobku 500 750
imaigelická hixloota v křojccíech t 2/0 1 903

PŘÍLOHY K HLAVNÍM JÍDLŮM 495
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2. Sýr sm ažený

JOIOI • SÝR SMAŽKNÝ (M INUTKA)

) icůígp A y ( f
H MOyďfitMy)

6;íbř.v6 usmaženého sýra v Mohaki. čerstvě usmažený 
6ý; mři světlou nazlátlou baivu, typickou vím i a d uí, Jo křehký.

Výrobn í (>o .aU ij>:

r.jr řbnvcíhý tvrdého povrchu robo ob;?Iu ne krájiuo nu plátky, 
ctuilVne v prošité mouce. vo vejcích rozátehariýcli $ idéfcun, 
v (uosáté stiojlunoe, uunažimo v horkém luku <-<* světlo n?t- 
{? jíle barvy a ihned expedidme.

Vhodná přilohy:
♦ lúzrč ujKíivturó tifřmhmy,
■> zeleninové saláty, 
t kcmpoly.

10 porcí

l?)(illiipiímvJín liiiild lm M ívzni
A ti

Iťiitíá čistá hiubá úi:, l;j

sýr tvrdý 600 476 i una 950
mouka 1 )<m<á 30 3(1 HO 60
vejcú 1 ks/2 ks 40 40 00 80
mléko 70 76 160 150
strouhanka I00 too v no 200
Ink 100 100 200 200

bri olnm-t polravin 020 1 040

ztráty celkem 120 240

kmetími Iptovéb:» výn bku ÍC.1I1 1 400

i i i.Mcjrtlr.kí» li c<lrol a v klojaif ;di 1 349 2 609

3. Závin jab lk ový

¿077-3 • JABLKOVÝ ZÁVIN TAŽ1CNV

f_porcc A: 70 i j

korce jablkového závinu / tu/úiifilm losin Závin má typickou 
vůní a chuť po Jablkách ;r d:il$lclismovifiácli a přísadách. Dorů 
}a \ň  upečené těsto jo na povahu křehké, náplň je vláčná 
ÍI piOjDČená

Výrobní por.lup:

l lladkou mouku prosícím; (trochu mouky otíroftme na pornou 
(cnf ulxusu a počfnwiken! těsta), přidáme dávku vejce, ují, o!:J 

vodu a smče zpracujeme na hladké, nefepivó tčslo. Molové 
lůsio mírné pwFnoufeme. piiktupime '/liudnou náífobuw a ne 
cháme nejméně čtvil hoďny odpočinout 
Na piacovní slúl |>:o&ílemo čistý ubiiis a riepalmé jej pomcuěi 
nic Odpočalé těsto částečné rozválíme. poMme na pomoučo- 
ný ubms a ptólvě vytal;jjjenie, aby bylo co nejtenčí a nepolili.v 
né. Na vytažené tčslo rozložíme oloupaná, jáťřiincti zbavená 
a ii;< j:mió f.Mky iiak'á>mijnb?<n, posypeme směsí kmpfoivÉ 
íio cukm ku darii { oílžtňnýiiil, opláchnutými a spařenými rn 
zirka/ií, pfflsftcu a na jcrlué Helmě roásta osmaženu íírouhan 
kou a pokropíme dnlSI lhali ion ro/puStíbičlio másla Pomocí 
podloženého ubrus» lédo zavineme, závin položíme na plech 
pomašténý mastem, potřeme zbylým máslem a upečeme ve 
slředno vyhrálo troubit dui čížovu.
Při oxpndiCl hiájlnio závin na Jctlrvnilivó porno íi posypeme 
m oučkovým  cukrem

10 porcí

1 IMllliUP-IIAlUlil tililbílil>EÓV/t.J mm
A

tirubá čistá

t ó M  h im  
intuí*: a liladk/í 200 200
vejce 0,6 ks
cíl

20 20
olí
ub| stuliv

2
10

2
10

veda jímá 60 60

uiiičíi:
jablka 800 520
cukr kiupleo 100 100
skořice mletá 2 2
rozinlry 20 20
strouhanka 100 100
máslo 100 100
ciOr moučko m posypání 50 50

hmolnost (x.ílravin 1 1/4
ztmly celkem 474

hinolriost 1 wtové lo výrobku 700
onaujollcká hodnota v křojoulcch 1 \72
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4. Fazole s rajčatovou  om áčkou

FAZOLE S RAJČATOVOU OMÁČKOU
I

Druh potraviny
Hmotnost v g

hrubá čistá

fazole bílé 1000
rajčata 1000 900
cclozrnná mouka 100
sůl 20
česnek 11 10
olej 100

Průmčmá hmotnost J porce: 300

Technologický postup: 30 porcí
Česnek očistím e, prolinujeme a zpěním e na oleji. Přebrané a 

vyprané kizole zalijeme studenou vodou a necháme 3 hodiny m á
čet. Vodu. ve které se fazole máčely slijeme a nahradím e čerstvou, 
uvaříme fazole domékka. Vařené fazole scedíme. Rajčata omyjeme, 
nakrájíme a dusíme skoro do mčkka. Mouku rozděláme vc vodé. při - 
dáme k rajčatům, důkladné provaříme a propasírujcmc. Vařené fazole 
promícháme s rajčatovou om áčkou a s česnekem , osolíme a krátce 
povánme. Pro bezpečnou přípravu pokrmu musíme fazole tepelně 
upravoval po dobu zabezpečující zdravotní nezávadnost. Hotové 
fazole ihned podáváme nebo uchováváme při teplotě 65 °C.

Příloh),: ■ zeleninové saláty 
- kyselá okurka

uiene maso va/e/w
- párky
- vepřové maso pečené 

M ůžeme použít sterilované fazole
M ísto rajčat m ůžem e připravit rajčatovou om áčku z protlaku 
Rajčatový protlak 200 g /  10 porcí.
Celozrnnou mouku můžeme nahradit hladkou moukou 
K poktlitům z luštěnin je  vhodné podávat jako  doplněk m léko a 
mléčné výrobky

Objednatel: 

LJsíav zemědělské ekonom iky a informací 
Mánesova 1453/75 
120 00 Praha 2 
IČ: 00027251; DIČ: CZ00027251

jméno, příjmem
vedoucí odboru / príkazce operace
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