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1) Vysvětlete, co je to normování.
____________________________________________________________________________________________________________________________
2) Náležitosti každé receptury: (doplňte slova)
· Název a číslo ________________.
· Základní dávkování potravin na ______ porcí 
· Seznam ____________ v gramech: Hrubá a ____________hmotnost.
· Stručná __________________ pokrmu.
· Výrobní _________________.
· Hmotnost _____ porce.
· Doporučené _______________ k danému pokrmu.
3) Napište, které receptury pro přípravu pokrmů používají závody veřejného stravování.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4) Vyjmenujte skupiny pokrmů, které obsahují Receptury teplých pokrmů:
________________________________________________________________________________________________________________________________________________
5) Normujte tento pokrm pro 16 a 32 osob:
a) 12 306 Telecí játra na španělský způsob (minutka)
	Suroviny
	10 p / g
	1 p / g
	16 p / g
	32 p / g

	Telecí játra
	1500
	
	
	

	Tuk
	100
	
	
	

	Rajčata
	250
	
	
	

	Máslo
	50
	
	
	

	Cibule
	100
	
	
	

	Česnek
	20
	
	
	

	Sůl
	30
	
	
	

	Kečup
	100
	
	
	

	Víno červené
	100
	
	
	


b) 13 114 Vepřový guláš
	Suroviny
	10 p / g
	1 p / g
	16 p / g
	32 p / g

	Vepřová plec
	1000
	
	
	

	Cibule
	200
	
	
	

	Sádlo škvařené
	120
	
	
	

	Paprika mletá
	20
	
	
	

	Voda pitná
	800
	
	
	

	Rajčatový protl.
	50
	
	
	

	Sůl
	30
	
	
	

	Česnek
	15
	
	
	

	Kmín
	2
	
	
	

	Majoránka
	1
	
	
	

	Mouka hladká
	50
	
	
	




Správné řešení
1) Normování je výpočet množství surovin k přípravě pokrmu pro určitý počet osob.
2) Náležitosti každé receptury:
· Název a číslo pokrmu.
· Základní dávkování potravin na 10 porcí 
· Seznam surovin v gramech: Hrubá a čistá hmotnost.
· Stručná charakteristika pokrmu.
· Výrobní postup.
· Hmotnost 1 porce.
· Doporučené přílohy k danému pokrmu.
3) Receptury teplých pokrmů, Receptury studených pokrmů, Receptury cukrářských výrobků, Receptury pro stravování dětí a mládeže.
4) Polévky, pokrmy z masa, mletá masa, pokrmy mezinárodní kuchyně, bezmasé pokrmy, přílohy k hlavním jídlům, moučné pokrmy. 
5) a) 12 306 Telecí játra na španělský způsob (minutka)
	Suroviny
	10 p / g
	1 p / g
	16 p / g
	32 p / g

	Telecí játra
	1500
	150
	2400
	4800

	Tuk
	100
	10
	160
	320

	Rajčata
	250
	25
	400
	800

	Máslo
	50
	5
	80
	160

	Cibule
	100
	10
	160
	320

	Česnek
	20
	2
	32
	64

	Sůl
	30
	3
	48
	96

	Kečup
	100
	10
	160
	320

	Víno červené
	100
	10
	160
	320



b) 13 114 Vepřový guláš
	Suroviny
	10 p / g
	1 p / g
	8 p / g
	12 p / g

	Vepřová plec
	1000
	100
	800
	1200

	Cibule
	200
	20
	160
	240

	Sádlo škvařené
	120
	12
	96
	144

	Paprika mletá
	20
	2
	16
	24

	Voda pitná
	800
	80
	640
	960

	Rajčatový protl.
	50
	5
	40
	60

	Sůl
	30
	3
	24
	36

	Česnek
	15
	1,5
	12
	18

	Kmín
	2
	0,2
	1,6
	2,4

	Majoránka
	1
	0,1
	0,8
	1,2

	Mouka hladká
	50
	5
	40
	60
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