Velikost porci je urcena recepturami pro skolni stravovani.

Koeficienty dle receptur pro $kolni stravovani podle véku pro stravniky v jidelné pti ZS Hejny jsou:

Kategorie do 6 let 7 —10 let 11 - 14 let 15 -18, dospéli
0,5 0,7 0,8 0,9

Priklady vahy porci v syrovém stavu:

Prirodni (veprovy, hovézi, kureci, kralici) platek, krajené (gulas apod.)

MS - do 6 let syrové maso 50 g
7-10 let syrové maso 70 g
11-14 let, syrové maso 80 g
15-18 let, dospéli syrové maso 90 g
Mleta masa:

MS - do 6 let syrové maso 40 g
7-10 let syrové maso 60 g
11-14 let, syrové maso 70 g
15-18 let, dospéli syrové maso 80 g

Rybi filé pFirodni

MS - do 6 let syrové maso 65 g

7-10 let syrové maso 90 g

11-14 let, syrové maso 105 g

15-18 let, dospéli syrové maso 125 g

Knedliky houskové, bramborové knedliky
7-10 let hotova porce 112 g hotova porce 140 g
11-14 let hotova porce 128 g hotova porce 160 g
15-18 let, dospéli hotova porce 144 g hotova porce 180 g
Ryze

7-10 let hotova porce 125 g

11-14 let hotova porce 132 g

15-18 let, dospéli hotova porce 170 g

atd.

Priimérné ztraty hmotnosti potravin tepelnou upravou:

hovézi maso vafené 41%
hovézi maso dusené 40%
veprové maso pecené 40%
veprové maso dusené 38%

PFi porcovani masa se provadi priibézna kontrola hmotnosti po 10 porcich. Povolena vahova odchylka je +-6%.

Pokud néktery stravnik nechce plnou porci, mlze kucharka jinému stravnikovi pridat.

Kazda kucharka rozhoduje o mnozstvi pridavkd.



