Tabulky strat potravin

pri predbeznej uprave a tepelnom spracovani



1264 » Priemerné straty a odpad vzniknuty cistenim a krdjanim niektorych surovin

straty
Skupina druh surovin a odpady

vV %
- odstranenim plutiev a docCistenim 15
- tepelnym spracovanim, vykostenim
a vychladnutim 30
- tepelnym spracovanim a vychladnutim 25
- rozmrazenim 5
Haringy
- odstranenim hlav, vypitvanim, oStpanim,
vykostenim a docistenim 40
- vypitvanim, oSupanim, vykostenim a docistenim 25
Marinovanie ryb - vylihovanim 15
Ikry, mlieCie zo sledov a haringov - odblanenim 10
Ryby Gdené - oSupanim a vykostenim
(Udenag, udeny sled, udena makrela) 30
Tuniak - rozoberanim (bdGranim) 35
Halibut - rozoberanim (bdranim) 15
Palamida - rozoberanim (budranim) 45
Ryby kyslé
- vykostenim a docistenim(sled’, makrela a pod.) 10
- oSUpanim 20
- kréjanim 5
Matjesové filé - krajanim 5
Ryby konzervované vo vlastnej Stave - Stava 10
Sardinky, o¢ka a sardelové rezy - olej 30
TresCia pecef - olej 35
Losos nepravy v oleji - olej 25
Rybie konzervy ostatné v oleji - olej 20
Krabie méaso (chatka) - kostice a &tava 18
Krevety, krill - vo viastnej §tave - stava 10
Syry, vajcia
Syry tvrdé - odstranenim obalu, tvrdého povrchu 4
Syry topené, mékké a pod. - odstranenim obalu 2
Syry plesnové niva, hermelin, camembert a pod. 5
Vajecné bielky varenim a vychladnutim 28
Zemiaky, zelenina, huby a ovocie
Zemiaky priemyselne oCistené - varenim,
vychladnutim a docistenim 20
Zemiaky - Cistenim a Supanim(Skrabkou) 30
Zemiaky oSupané, oCistené - varenim
a vychladnutim 20
Zemiaky Skrabanim a SUpanim v $krabke,
varenim a vychladnutim 50
Zemiaky varené v Supke - vychladnutim 10
Zemiaky varené v Supke - o$Upanim 20
Zemiaky skoré a poloskoré - skrabanim 20
Zemiaky zimné - Cistenim 40
Baklazan - SUpanim, Cistenim 30
Cibula - Sipanim, ¢istenim a krajanim 20
Cibula zelena - ¢istenim a krajanim 50

Citrén - krajanim na ozdobu

- olipanim a krajanim na platky

- vytlaéenim na Stavu

Cesnak - Cistenim

Chren l.akost' - Cistenim

Chren Il.akost - Cistenim

Fazulové struky - Cistenim

Kalerab c¢iemna redkovka - oStpanim

Kapusta hlavkova - Cistenim, odstranenim hltbov
Kel hiavkovy - ruzickovy - Cistenim,
odstranenim hlabov

Kbpor Cerstvy - Cistenim, odstranenim stopiek,
krajanim

Kdpor konzervovany

Olivy - odstranenim kostok a krajanim

Paprika Cerstva - Cistenim

Paprika a feferény konzervované

- krdjanim do Salatu(celé)

- krdjanim na ozdobu

Petrzlenova vhat a pazitka - Cistenim a krajanim
Por - Cistenim

Rajciaky Cerstvé

- krajanim do Salatu

- krdjanim na ozdobu

- vybranim jadrovnikov a vnutrajska

Spargla &erstva - SGpanim a &istenim

Spenat erstvy - Sistenim

Uhorky Cerstvé - Slpanim

Uhorky konzervované

- krdjanim do Salatu

- krajanim na porcie

- krajanim na ozdobu

Zelenina korenova (karotka, mrkva, petrzlen, zeler)
- Cistenim a krajanim

Huby Cerstvé - ¢istenim
Kuriatka(huby) - Cistenim

Sampindny &erstvé l.akost - Cistenim
a krajanim

Sampindny Serstvé Il.akost - gistenim
a krajanim

Sampinény konzervované - krajanim

Banany - Stpanim a krajanim

Grapefruity Cerstvé - Sapanim a odstranenim bielej
Supky

Jablka Cerstvé - Stpanim a odstranenim
jadrovnikov

Pomarance Cerstvé - $Gpanim

Slivky Cerstvé - vykostkovanim

Mandle - Slpanim, krajanim

Peéivo, chlieb

Sendvi¢ na chlebicky - krajanim,
odrezgvanim koncov

Rozok na chutovky a pod. - krajanim
Chlieb - krajanim, odrezavanim koncov
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ZVYSENIE HMOTNOSTI NIEKTORYCH SUROVIN VARENIM (DUSENiM)

1000g Priememé %, o ktoré
Druh potravin

po uvareni vazi sa hmotnost’' zvySuje
Sosovica 2500 g 150 %
Fazula biela 2500 g 150 %
Hrach 2222 g 120 %
Kripy trhané 3000 g 200 %
Kripky trhané 2800 g 180 %
Ryza 2000 g 100 %
Cestoviny 2400 g 140 %

ORIENTACNE UDAJE: PREHLAD DAVOK ZAKLADNYCH SUROVIN, STRAT A CELKOVYCH DAVOK PRILOH,
ZELENINY A SALATOV

Davky Strata Davka
hmotnost’ odpad hmotnost’
Nazov priloh surovych spolu hotového
potravin vg vyrobku
Vg (porcie)
Vyprazané zemiakové hranolceky 350 140 100
Vyprazané zemiakové lupienky 245 98 50
Opekané zemiaky 350 140 200
Zemiaky peCené na cibulke 267 107 150
Varené zemiaky 350 140 200
Varené zemiaky nové 262, 5 52,5 200
Varené zemiaky omastené maslom 350 140 200/10
Varené zemiaky omastené mast'ou 350 140 200/5
Varené zemiaky nové s maslom 262, 5 52,5 200/10
Varené zemiaky nové s mastou 262, 5 52::5 200/5
Zemiakova kasa omastena maslom 257 103 200/10
Zemiakové knedle 190 38 200
Zemiakové knedle omastené 190 38 200/5
Zemiakové knedle so zemlou 170 34 200
Zemiakové knedle so zemfou omastené 170 34 200/5
Chlpaté knedle 292 117 200
Zemiakovy Salat 200 40 200
Zemlové knedle (mika + zemle) 105 160
Zemlové knedle omastené mastou 105 160/5
Zemfové knedle omastené masiom 105 160/10
Zemlové knedle kysnuté 85 160
Doméce cestoviny (muka + vajce) 82 200
Cestoviny prilohové 80 ’ 200
Ryza dusena 70 150
RyZa petrzlenova 70 150
Ryza kari 70 160
Ryza paprikova 70 160
Ryza rajciakova 70 160
Ryza Sampinénova 70 160
Ryza Sunkova 70 160
Ryza hraskova 70 170
Ryza hrozienkova 70 170
Ryza ovocné 70 180
Ryza zeleninova 70 180
Cestovinova ryza 100 200
Halusky 90 180
Krupicové halusky 160
Maslové halusky 160

Hrach, 2/3 porcie 200
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Davky Strata Davka
hmotnost’ odpad hmotnost
Nazov priloh surovych spolu hotového
potravin vg vyrobku
vg (porcie)
Hrachova kasa, 2/3 porcie 200
Fazufa nakyslo, 2/3 porcie 200
Kysla kapusta 90 100
Hlavkova kapusta dusena (konzerva) 85 100
Hlavkova kapusta 120 24 100
Hlavkova kapusta
s rajciakovym pretlakom 200 50 250
Zeleny hrasok 100 100
Spargla Cerstva 160 56 100
Spargla konzervovana 100 130
Prirodna karotka 130 26 100
Karotka, 1/2 porcie 105 21 100
Prirodny Spenat 150 45 100
Spenat, 1/2 porcie 110 33 100
Prirodné fazulové struky 130 26 100
Fazufové struky, 1/2 porcie 95 18 100
Prirodny kel 130 26 100
Kel, 1/2 porcie 105 21 100
Prirodné kaleraby 130 26 100
Kalerab, 1/2 porcie 105 21 100
Tekvica privarok 500 250 300
Cvikla 125 25 120
Rajciakovy Salat 110 10 120
Salat z kyslej kapusty 80 100
Fazulovy Salat 40 120
Zelerovy Salat 125 25 120
Salat z fazufovych strukov 130 26 120
Hlavkovy Salat 1/2 hl. 1/2 hl.
+15 g marinady
Hlavkovy Salat so slaninou 1/2 hl. 1/2 hl.
+5 g slaniny a
5 g marinady
Hlavkovy 3alat so smotanou 1/2 hl. 1/2hl.+ 100 g
marinady
Hlavkovy 3alat s kyslym mliekom 1/2 nl. 1/2 hl.+ 100 g
marinady
Paprikovy Salat 150 37,5 120
Salat z Servenej kapusty 130 26 120
Zemiaky nakyslo 234 94 230
Uhorkovy Salat 150 30 120
Uhorkovy Salat so smotanou 100 20 130

ORIENTACNE UDAJE: PRIEMERNE STRATY OCISTENIM, VYKOSTENIM, TEPELNOU UPRAVOU
A VYCHLADNUTIM NIEKTORYCH DRUHOV UPRAVENEHO JATOCNEHO MASA, DROBOV, HYDINY A RYB

Tepelnou
Hmotnost  Odseknu- (Gpravou Hmotnost’

Druh masa 1 porcie tim, od- pripadne 1 porcie Straty Hmotnost
v surovom blanenim  Ciastoc- Po tepel- Vychlad- 1 porcie
stave ocistenim  nym vy- nej tpra-  nutim studenej

kostenim ve
vg vg vg vg vg vg

Hovéadzia pecienka dusena 100 37 63 6

Rostenka(petena, dusena) 100 37 63 6

Hovéadzie maso(krajané, dusené) 100 37 63 6

Spanielsky vtagik (vratane pinky) 147 57 90 6

Hovéadzie filé, platok(pecené, dusené) 100 38 62 6



Orienta¢né udaje: priemerné straty ocistenim, vykostenim
tepelnou upravou niektorych druhov upraveného
jatoéného masa, drobov, hydiny a ryb

Hmotnost’ 1 . 'I:epelnou Hmotnost’ 1
.. porcie v Odseknut’lm, vpravou, porcie po
Druh masa surovom ovd_blanfanlm, v_prlpavdn’e tepelnej
stave v g ocistenim v g| mastocm{m Gprave v g
vykostenim
JHovadzia pedienka dusena 100 — 37 63
Rostenka (pe€ena, dusena) 100 — 37 63
Hovadzie maso (krajané, dusené) 100 — 37 63
Spanielsky vtagik (vratane napine) 147 — 57 90
Hovadzie filé-platok (pecené, dusené) 100 — 38 62
Hovaf:l2|e maso varené - predné alebo 100 o 38 62
zadné
Hovadzie rebro s k. 200 — 100 100
Hovadzi jazyk vareny-bez podjazycia 100 — 43 57
Hovadzia pecienka krajana (dusena) 100 5 33 62
Hovadzie obliCky krajané (dusené) 100 20 30 50
Anglicky biftek (minutka) 150 7,5 27,5 115
Rostenka na roste (minutka) 150 — 35 115
Drzky varené 100 5 42,5 52,5
Plucka varené 100 15 26 59
Telacia hrud pecena s k. 150 15 48 87
Telacie karé peCené s k. 150 15 48 87
Telacie stehno (pecené, dusené) 100 — 35 65 vr.slaniny
o . ) 65
Telacie koleno (pecené, dusené) 100 — 35 .
vr.slaniny
Telacie krajané (dusené, varené) 100 — 36 64
Telacia hrud vyprazana s k. 100 10 — 100
Telaci rezen vyprazany 100 — — 120
Telacie rebierko vyprazané s k. 150 15 — 165
Telacia pelienka vypraZzana 100 5 — 120
Telacia peCienka anglicka 150 7,5 27,5 115
Telacia pelienka restovana 150 7,5 37,5 105
Maslovy rezen 100 — — 120
Telaci jazyk duseny-bez podjazycia 100 — 40 60
Telaci jazyk vyprazany-bez podjazycis 100 — 95
Telaci brzlik vyprazany 100 5 — 110
Telaci mozog vyprazany 150 7,5 — 150
Telaci mozog vareny 100 5 30 65
Telaci rezen prirodny 100 — 32 68
Brav&ovy bocik plneny s k. 100 5 — 115
Bravcové stehno (pe€ené, dusené) 100 — 36 64
Bravcové pliecko (pecené, dusené) 100 — 36 64
BravC€ové rebierko dusené s k. 100 10 30 60
Brav&ové rebierko-minutka s k. 150 15 35 100
Brav&ovy rezefi prirodny 100 — 35 65
Brav&ové maso krajané-pliecko,orez 100 — 36 64
Bravéovy bocik krajany s k. 100 — 35 65
Brav&ovy rezen vyprazany 100 — — 120
Bravcéové rebierko vyprazané 100 10 — 120




Hmotnost’ 1 . 'I:epelnou Hmotnost’ 1
. porcie v Odseknut’lm, tpravou, porcie po
Druh masa surovom ovd.blan’enlm, nprlpafin'e tepelne]
stave v g oCistenim v g| cnastocnym Gprave v g
vykostenim
fUdena pegienka varena s k. 100 — po vykosteni 60
Udena krkovicka varena s k. 100 — po vykosteni 60
Udené pliecko rolované 100 — 25 75
Tepla Sunka varena b k. 100 — 10 90
Udené brav&ové stehno varené b k. 100 — 27 63
Brav&ové oblicky krajané (dusené) 100 10 40 50
Brav&ova pecienka restovana 100 5 25 70
Brav¢ova pecienka vyprazana 100 5 — 120
Baranie stehno dusené 100 — 40 60
Barani chrbat duseny s k. 200 20 55 125
Baranie stehno anglické 100 — 40 60
Barani chrbat anglicky s k. 200 20 55 125
Hus - kacdica pecena 200 — 80 120
Kur¢a pe€ené 250 — 70 180
Moriak pe¢eny 250 — 90 160
Ryby vyprazané-kapor, stuka, zubac 150 — — 160
Ryby varené-kapor, Stuka, zubaé 150 — — 120
Rybie filé vyprazané 150 — — 150
Rybie filé pecené 150 — 40 110
Pstruh vareny, peceny 150 — 30 120




