Propocet spotiebniho kose potravin ve Skolnich jidelnach v souladu
s vyhlaskou €. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani, v platném znéni

Material by mél pomoci vedoucim Skolnich jidelen pfi vypoCtu orientaCnich
vyzivovych davek i bez pouziti vypoCetni techniky. Text vychazi z pisemného
materiadlu MSMT CR &. j. 37 298/97-42, Ing. L. Vé&fisové, CSc., ktery nepozbyl
aktualnosti a je i v souCasnosti pouzitelny pfi sestavach jidelniho listku a pfi
orientaCnim vypoctu plnéni vyzivovych davek, tzv. spotfebniho koSe potravin ve
Skolnich jidelnach, doplnén o sou€asna nova poznani o potravinach a potravinovych
vyrobcich.

Pro Skolni jidelny, které nemaji patficné pocitaCové vybaveni s vhodnym programem
pro vypocCet spotfebniho kose je soucasti tohoto materialu pfehled potravin, které na
zakladé znalosti spotfeby podle vydejek za mésic a pocCtu pfipravenych jidel pro
jednotlivé kategorie stravniki umozni jednoduché porovnani skute€nosti a zadouci
potfeby sledovanych komodit.

Postup pro vyhodnoceni spotirebniho kose:

e podle uzavienych skladovych karet nebo vydejek potravin zaradit
spotiebované mnozstvi jednotlivych potravin za urcité obdobi (zpravidla
mésic) do pfislusnych skupin,

e prevést vSechny udaje na gramy (i spotfebované kusy),

e tuto spotifebu vynasobit pfislusnym koeficientem,

e secCist spotfebované mnozstvi potravin v gramech vramci celé
skupiny(komodity) = skute€na spotfeba,

e propocitat podle poctu pfipravovanych porci jidel pro jednotlivé kategorie
doporucenou spotfebu potravin za dané obdobi (mnozstvi v gramech na den,
uvedeno v pfiloze €. 1 vyhl. & 107/2005 Sb., v platném znéni),

e po secteni teoretické spotifeby potravin v jednotlivych skupinach pro vSechny
kategorie stravnikl v jidelné stravovanych se dostane Cislo, které se porovna
se skute¢nou spotfebou spocitanou podle skladovych karet nebo vydejek,

e podil skuteCné spotifeby potravin na propocteném normativu se prepocte na
% plnéni, vyhlaska umoznuje ve vybranych komoditach toleranci s vyjimkou
tuku, u zeleniny, ovoce a lusténin je 100% dolni hranici.

Komentar k nékterym skupinam potravin:

Brambory:

do této skupiny lze zafazovat i vyrobky z brambor (bramborova kase, bramborova
kaSe v prasku, bramborova tésta) stim, Ze je nutno hmotnost surovin v prasku
pfepocCitat na hmotnost konec¢ného vyrobku po pfidani vody a zakalkulovat podil
brambor.

Cukr volny:

do této skupiny jsou zarazeny i nékteré vyrobky z ovoce — sirupy, dZzemy, marmelady,
v nichz je rozhoduijici slozkou volny cukr a jejich pouzivani ovoce nenahradi. Podle
obsahu cukru by mély byt i do této skupiny fazeny i instantni napoje. Pokud jsou
v ojedinélych pfipadech pouZzivany napoje s umélymi sladidly, do cukru volného se
nezapocitavaji. DoporuCuje se vSak zvykat déti postupné na méné sladkou chut
s niz8i davkou cukru volného, sirupu atp.



Lusténiny:

do lusténin nepatfi fazolové lusky, zeleny hrasek, pohanka, jahly, a to jak suché, tak
zmrazené, sterilované, tak Cerstvé. Tyto potraviny patfi (fazolové lusky, zeleny
hrasek) do zeleniny, ostatni do obilovin (jahly, pohanka).

Cizrna (fimsky hrach) je lusténina.

Maso:

ve spotfebé masa je tfeba se zaméfit na vySSi spotfebu masa drubeziho, uzené
maso a uzeninu a jiné masneé vyrobky pouZzivat pouze ve velmi omezené mire.
Rostlinné “maso*:

Je nutno rozliSovat, zda se jedna o texturat napf. séjové bilkoviny, kdy se pro
kuchyriskou upravu musi pfidavat voda a vyrobky se nechavaji nabobtnat — pak se
pouzije koeficient 3,5 nebo o vyrobky rostlinného charakteru pfimo v kuchyriské
upravé (Klaso, Robi, Smakoun, Tofu), kdy pfepogitavajici koeficient bude 1.

Tato skupina je zafazena zvlast a nepocita se do masa, jedna se o urcité nahrady
masa, které nemohou zcela nahradit veskeré vyzivove vlastnosti masa.

Miéko tekute:

pro jednoduchost u mléka tekutého je prfepoCet ml=g, do této skupiny patfi kysané
mléko, mléko kefirové, rizné& ochucena mléka. U suSeného (koef.10,0) nebo
kondenzovaného (koef.2,7) miéka je tfeba pouZité mnozstvi pfepocitat na obnovené
mléko vynasobené pfislusnym koeficientem.

Miécné vyrobky:

do mlécnych vyrobku patfi, biokys, jogurty, smetanové krémy (napf. pribinacek,
lakrumacek, pacholiCek atp.), mrazené smetanové a tvarohové krémy, podmasli,
smetana do 12%, syry tvrdé, tavené, syry typu zervé, luCina, brynza, cottage,
termixy, dale tvaroh, syrovatkové vyrobky, zinSica a pod.

Tuky volné:

vzhledem k tomu, Ze maslo a rostlinné margariny obsahuji ur€ité mnozstvi vody, je
pro presnéjSi propocCet tfeba tuto skuteCnost zohlednit vynasobenim pfislusnym
koeficientem. Maslo a klasické rostlinné margariny napf. Rama, Hera obsahuji cca
80% tuku, margariny se snizenym obsahem tuku obsahuji cca 70% tuku (Fléra), a
tzv. halvariny s nizkym obsahem tuku obsahuji kolem 40% tuku (Diana, Perla).
Obsah tukové slozky je uveden na etiketé pfislusného vyrobku a z toho se da i
odvodit koeficient pfepoctu.

Ke smazeni se pouzivaji ztuzené tuky nebo specialné upravené fritovaci oleje. U
tuku na smazeni je tfeba zohlednit to, Ze ¢ast tuku (30%) se po klasickém smazeni
odstraniuje a do pokrmu nepfechazi. Proto se pfi vyhodnocovani spotfebniho kose
zapocitavaji v téchto pfipadech pouze dvé tretiny pouzitého tuku. Patfi sem také 33%
smetana ke Slehani pro svUj vysoky obsah tuku a Ize ji nahradit jinymi mléCnymi
vyrobky s niz§im obsahem tuku. Podle obsahu tukové slozky Ize do této skupiny
zaradit i pomazankové maslo (vice jak 33% obsahu tuku, niz8i % obsahu tuku mozno
zaradit do mlé&nych vyrobku).

Pomazankové maslo

Pomazankové maslo se vyrabi z mléka a jeho hlavni sloZku tvoii smetana. Jedn4 se vlastné o
mléc¢nou pomazanku s obsahem suSiny min. 42 % a tuku min. 31 %. Pfi vyrob¢ se do smetany
pfida susené mléko, emulgétory, Skroby, mlékarenské bakteridlni kultury a soli, popt. riizné
ochucovani ptisady (paZitka, paprika apod.).



Ovoce:

mrazené ovoce koeficient 1,4, ovoce susené koef. 10, ovocné dfené sterilované koef.
1,4, ovocné presnidavky koef. 1,4, kompoty bez nalevu koef. 1,0, dZzusy podle %
podilu ovoce uvedeného na obalu, ovoce Cerstvé mirného a jizniho pasma koef. 1,0,
ofechy 1,0, rozinky 1,0.

Ryby:
mrazené filé, mrazené ryby ostatni, uzené ryby, ryby Cerstvé, rybi konzervy koef. 1,0

Zelenina:
Zelenina Cerstva koef. 1,0, zelenina mrazena a sterilovana bez nalevu koef. 1,4,
susena koef. 10,0.

Vejce:

Spotfeba vajec se uvadi a propocitava pouze tam, kde jidelna pfipravuje alternativni
smér vyzivy pro laktoovovegetariany. (vejce Cerstva koef.1,0, vejce suSena paster.
koef. 10,0), viz sledované komodity uvedené v pfiloze €. 1 vyhl. €. 107/2005 Sb.,0
Skolnim stravovani, v platném znéni.

Nahrazky vajec na mlécné bazi pfifadit spiSe do mlé&nych vyrobkul, uplatiuji se
zejmeéna z dietetického hlediska.

Zakladni skupiny potravin pro vypocet spotiebniho kose potravin

Brambory

Bramborova kase v prasku

Brambor. knedliky v prasku

Brambory

7,0
2,0
Bramborové tésto 2,0
1,0
1,4

Brambory loupané

Cukr

Dzemy

Marmelady

0
Sirupy 0,
0
1

Cukr

Lusténiny

Cocka

Fazole

Sédja

1,0
1,0
Hrach 1,0
1,0
1,0

Séjova mouka

Masa

Veprové maso

Veprové vnitfnosti

Hovézi maso

Hovézi vnitfnosti

1,0
1,0
Uzené maso 1,0
1,0
1,0
1,0

Teleci maso




DribeZi maso 1,0
DrubeZi vnitinosti 1,0
Ostatni masa vysekova 1,0
Masné vyrobky 1,0
Rostlinné "maso"
Sojové ,maso" granulat 3,5
»Maso z rostlinnych zdroju 1,0
(v kuchynské Upraveé)
Miléko
Mléko 1,0
MIéko kondenzované 2,7
Mléko susené 10,0
Mlécné vyrobky
Biokys 1,0
Jogurt 1,0
Jogurt bily 1,0
Jogurt ovocny 1.0
Smetanové krémy 1,0
Mraz. smetan. krémy 1,0
Podmasli 1,0
Smetana do 12% 1,0
Syry tvrdé 1,0
Syry tavené 1,0
Syry ostatni 1,0
Termix 1,0
Tvaroh 1,0
Ovoce
Mrazené ovoce 1,4
Mrazené ovocné protlaky 1,4
Ovoce susené 10,0
Ovoce Cerstvé mirného pasma 1,0
pasma
Ovoce Cerstvé jizni 1,0
DZusy podle
% na
obalu
Kompoty (bez nalevu) 1,0
Orechy 1,0
Ovocné dfené sterilované 1,4
Pfesnidavky ovocné 1,4
Rozinky 1,0

Ryby




Mrazené filé 1,0
Mrazené ryby ostatni 1,0
Uzené ryby 1,0
Ryby Cerstvé 1,0
Rybi konzervy 1,0
Tuky
Maslo 0,8
Smetana ke Slehani (33%) 0,3
Oleje 1,0
Sadlo 1,0
Slanina 1,0
Tuky ztuzené (na smazeni) napf. Iva, Isa, Omega, Ceres Soft 1,0
Margariny napf. Alfa, Rama, Hera 0,8
Margariny se snizenym obsahem tuku, napf. Fléra, Alfa plus 0,7
Margariny nizkotu¢né (halvariny) napf. Diana, Perla 0,4
Roztiratelné tuky Podle
% na
obalu
Vejce
Vejce Cerstva 1,0
Vejce mrazena paster. 1,0
Vejce suSena paster. 10,0
Zelenina
Zelenina Cerstva 1,0
Zelenina mrazena 1,4
Zelenina sterilovana bez nalevu 1,4
Zelenina susena 10,0

jednotlivd denni jidla v MS a doporucenou spotiebu potravin prepoditat podle
nasledujiciho vztahu:

Celodenni stravovani (obéd, presnidavka, svacina) |1 x pocet

Pfesnidavka + obéd 0,833 x pocet

Pouze obéd 0,583 x pocet
Presnidavka 0,250 x pocet

Svacina 0,167 x pocet

Celkem prepocteno na celodenni stravovani Soucet

Prepocitany soucet porci pouZit pro potiebu vypoctu spotr. koSe.
Slouzi jako pracovni pomucka pro Skolni jidelny v kraji Vysocina.

Zpracovala: O. Johanidesova, OSMS KrU kraje Vysogina





