Jednim z nejpalivéjSich témat nejriznéjsich diskusi o $kolnim stravovani je maso. Zatimco jedna skupina
by vafeni masa omezila na minimum nebo dokonce zakazala, druha skupina — zejména starSi déti a dospéli
stravnici — by si na talifi pfala vétSi porce masa. Pokusime se objasnit, jakym zplsobem se ve $kolnich
jidelnach pouzivaji normy masa a jak se jeho spotfeba sleduje.

Davky masa v polévkach

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

Hmotnostni ztraty pri pfipravé masa

Zakladnim faktem je, Ze normy masa jsou udavany v jeho syrovém stavu. Je samozfejmé, Ze vaha 1 porce
masa na talifi podavana stravnikovi se liSi od hmotnosti porce v syrovém stavu. Béhem technologické
pfipravy dochazi ke ztrdtdam hmotnosti.

Pokud pouzivame mrazené maso (hlavné dribez, kralik), dochazi k prvnim ztratam béhem rozmrazovani, a
to ve vySi 10-18 %. Proto se uz pfi planovani spotifeby takového masa zvy3Suje jeho mnozstvi o 15 %.

Dalsi ztraty jsou zplsobeny tepelnou Upravou a pohybuji se kolem 35-40 %. Nejvy$si Ubytky nastavaji
varenim, o néco mensi pak duSenim a smazenim. NejmensSich hmotnostnich ztrat Ize dosahnout pfi pfipravé
masa v konvektomatu (5-25 %).

Na velikost téchto ztrat ma vliv také druh masa a jeho jakost, ktera je zavisla na stafi porazeného zvifete i na
vyzralosti masa. Napf. maso z mladych kusll vykazuje podstatné vyssi ztraty. Dale plati, Ze &im je maso

nakrajené na platky Ci kostky.

Z toho vyplyva, Ze porce masa na talifi vaSeho ditéte je podstatn& menSi nez ta, ktera byla vydéana ze skladu.
Jak velika mUze byt nakonec porce masa po upeceni, je uvedeno pro vasi pfedstavu v nasledujici tabulce
(hmotnost je uvedena v gramech):

Vékova kategorie Hmotnost porce Hmotnost porce na talifi
v syrovém stavu

do 6 let 50 34
7-10 let 60 44
11-14 let 70 55
15 let a vice 80 64

Maso ve spotirebnim kosi

Maso je surovinou, jejiz spotfebu musi jidelny sledovat, a to s odkazem na vyhladku o Skolnim stravovani.
Ta uvadi prdmérnou mésicni spotfebu vybranych druhd potravin na stravnika a den — tzv. spotfebni kos.
Jeho hodnoty pro jednotlivé kategorie stravnik(i u masa ukazuje nasledujici tabulka:

Vékova kategorie Norma masav g
3-6 let pfesnidavka, obéd, svacina 55
7-10 let obéd 64
11-14 let obéd 70
15-18 let obéd 75

Do celkové spotfeby masa se zapocitava syrové maso veprové, hovézi, teleci, kriti, kufeci, kachni, krali¢i,
zvéfina, a to vCetné kosti a kiize (napf. u driibeze). Do stejné skupiny se zapocitavaji i uzeniny, a to podle
podilu v nich obsazeného masa. Pfi pInéni spotfebniho koSe je povolena tolerance + - 25%.

Na celkovou spotfebu masa ve Skolni jideIné ma vliv nejen velikost porci masa, ale také jeho zastoupeni v
jidelni¢ku. Donedavna bylo doporu¢eno 3 x v tydnu podavat masovy pokrm, 1 x pokrm s niz§im mnozstvim
masa (rizoto, zapékané pokrmy aj.) a 1 x tydné pokrm bezmasy (sladky ¢i slany). V sou¢asné dobé je zadouci
pocet pokrmu, v nichz hraje maso hlavni roli, snizovat.

Velkou pozornost by v kazdé kuchyni méli vénovat také tomu, aby se v jidelni€ku objevovaly rizné druhy

masa. Je doporu¢eno snizovat spotfebu vepfového masa a Castéji pfipravovat maso hovézi, kufeci, krati i
kralici.



