Dotaz rodict, pro¢ dité dostava v jidelné na obéd tak malou porci masa,
patfi mezi ty nejbéznéjsi. V dnesnim clanku vam vysvétlime, jaka je
norma na porci masa, pro¢ vysledna vaha porce mize byt od normy
docela odliSna a pro¢ toho masa mize byt docela malo.
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stravovani a diskusi rodi¢ovskych iniciativ je maso. Zatimco jedna
skupina by vareni masa omezila na minimum nebo dokonce zakazala,
druha skupina zejména starSi déti a dospéli stravnici by si na talifi pfala
veétsSi porce masa. Snahou tohoto prispévku je osvétlit, jakym zplsobem
se ve Skolnich jidelnach pouzivaji normy masa, jak se jeho spotfeba
sleduje a jaké je jeho misto v jidelnicku.

Davky masa v hlavnich pokrmech

Nejprve je potfeba uveést, Ze zavazné receptury pro Skolni jidelny byly v
minulosti zruSeny a v soucasné dobé maji pouze charakter doporuceni.
Domnivam se, Ze dnes nejpouzivanéjSimi recepturami jsou ty z roku
2007 vydané Spolecnosti pro vyzivu. V nich jsou potraviny v jednotlivych
receptech propocitany pro nejvyssi vékovou kategorii 15 a vice let.
Kazda jidelna si potom davky potravin pro konkrétni kategorie svych
stravnik( upravi sama podle mistnich zvyklosti a moznosti.

Doporuceni u hlavnich masovych jidel:
do 6 let 50 g masa

7 az 10 let 70 g masa

11 az 14 let 80 g masa

15 a vice 100 g masa

U jidel z mletych mas (karbanatky, sekana aj.) je davka snizena na 80
%, stejné tak i u rizota. U zapecenych pokrm( (francouzské brambory,
Sunkofleky apod.) je norma jesté nizsi, a to 70 g u nejstarSich déti (u
ostatnich dale pomérné kracena). Pro drlibezi maso s kosti je
doporucena davka masa vysSi, a to u kurete 210 az 230 g.

Davky masa v polévkach

Maso neni pouze soucasti hlavnich pokrmd, ale i polévek. Tam, kde je
maso v polévce zakladni surovinou (gulasova, masovy krém apod.), je v
recepturach pro nejstarsi kategorii stravnik(l uvedena norma 30 g masa.
Masové polévky se na jidelni¢cich vyskytuji primérné 1 x az za 14 dni a
uz davno neplati, ze k bezmasému obédu musi byt podavana polévka s
masem.




Hmotnostni ztraty pfi pfipravé masa

Je samoziejmé, Ze vaha 1 porce masa na talifi podavana stravnikovi se
liSi od hmotnosti porce v syrovém stavu. BEhem technologické pripravy
dochézi ke ztratdm hmotnosti.

Pokud pouzivame mrazené maso (hlavné driibez, kralik), dochazi k
prvnim ztratdm béhem rozmrazovani, a to ve vysi 10 -18 %. Proto se uz
pfi planovani spotfeby takového masa zvySuje jeho mnozstvi o 15 %.
Dalsi ztraty jsou zplsobeny tepelnou Upravou a pohybuji se kolem 35
—40 %. NejvySSi Ubytky nastavaji varenim, o néco mensi pak dusenim a
smazenim. NejmenSich hmotnostnich ztrat Ize dosahnout pfi pfipravée
masa v konvektomatu (5 - 25 %).

Na velikost téchto ztrat ma vliv také druh masa a jeho jakost, ktera je
zavisla na stari porazeneho zvirete i na vyzralosti masa. Napf. maso z
mladych kusll vykazuje podstatné vyssi ztraty. Rozdil je také v tom,
pripravuje li se maso vcelku nebo nakrajené na platky Ci kostky.

Z toho vyplyva, Ze porce masa na talifi vaSeho ditéte je podstatné mensi
nez ta, ktera byla vydana ze skladu.

Maso ve spotiebnim koSi

Maso je surovinou, jejiz spotfebu musi jidelny sledovat, a to s odkazem
na vyhlasku o Skolnim stravovani. Ta uvadi primeérnou mésicni spotrebu
vybranych druh(l potravin na stravnika a den tzv. spotiebni kos.

Do celkové spotfeby masa se zapocitava syrové maso vepiove, hovezi,
teleci, kr(ti, kufeci, kachni, krali¢i, zvéfina, a to véetné kosti a klize
(napf. u driibezZe). Do stejné skupiny se zapocitavaji i uzeniny, a to
podle podilu v nich obsazeného masa. Pri plnéni spotfebniho koSe je
povolena tolerance + 25%.

Na celkovou spotfebu masa ve Skolni jidelné ma vliv nejen velikost porci
masa, ale také jeho zastoupeni v jidelnicku.

Donedavna bylo doporuc¢eno 3 x v tydnu podavat masovy pokrm, 1 X
pokrm s nizSim mnozstvim masa (rizoto, zapékané pokrmy aj.) a 1 x
tydné pokrm bezmasy (sladky Ci slany). V soucasné dobé je zadouci
pocet pokrmd, v nichz hraje maso hlavni roli, snizovat.

Velkou pozornost by v kazdé kuchyni méli vénovat také tomu, aby se v
jidelnicku objevovaly rlizné druhy masa. Je doporu¢eno snizovat
spotfebu vepfového masa a Castéji pfipravovat maso hoveézi, kureci,
krliti, kachni, teleci i krali¢i.

Jak ovliviiuje cena masa velikost porce
Jisté sami tuSite, ze cena masa ovliviiuje ve znacné mire konecnou
cenu obéda, odhaduji tak z 1/2. ZvysSili se cena masa dodavaného do




Skolnf jidelny, mize to znamenat také zvySeni ceny obéd( pro stravniky,
popf. snizeni normy masa. Pokud by vSak rodi¢e pozadovali zvySeni
davky masa, mohla by jim ve vétSiné jidelen vedouci vyhovét, jestlize
neprekracuje povolenou toleranci + 25 %, soucasné by ale doSlo k
podstatnému navyseni cen obédd.

SniZeni spotifeby masa

Z toho, co jsem napsala vyse, je ziejmé, Ze maso je dllezitou surovinou
pfi pripravé Skolnich obédu. A to jsme se zcela vyhnuli popisovani jeho
vyznamu ve vyZzivé déti. V souCasné dobeé prichazi trend snizit jeho
spotfebu. Znamena to pripravovat vice zeleninovych a lusténinovych
pokrm(l, které vSak nejsou u déti pravé v oblibé. Pfed kucharkami tak
stoji nelehky ukol vyhledavat a zkouSet varit nové pokrmy s nizSim
obsahem masa nebo pokrmy bezmasé, Ale vzdy tak, aby si na nich
stravnici pochutnali.



