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Přepočty surovinových norem – Listové trubičky. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Vypočítejte suroviny a polotovary na 85 ks listových trubiček.   
   
Listové trubičky      100ks       85ks           

Suroviny a polotovary Hmotnost  v kg Přepočet  v kg 

Listové těsto 2,800  

Mouka na vyválení 0,080  

Žloutky na mašlování 0,040  

Suroviny celkem 2,920  

Ztráty              - 0,920  

Hotový korpus 100 ks trubiček 2,000  

Bílkový krém základní 1,030  

Cukr moučka na posypání 0,040  

Cukr vanilinový 0,010  

Suroviny celkem 3,080  

Ztráty                 - 0,080  

Hotový výrobek 100 ks trubiček  3,000  

 
 
Bílkový krém 

Suroviny Hmotnost  ( kg) Přepočet (kg) 

Cukr krupice 1,000  

Cukr vanilinový 0,040  

Voda 0,260  

Bílky tekuté 0,550  

Suroviny celkem 1,800  

Ztráty               - 0,200  

Hotová náplň 1,600  

 
 
 
Listové těsto        

Suroviny Hmotnost  ( kg) Přepočet (kg) 

Mouka hladká 5,000  

Mouka hrubá 1,000  

Margarín 5,000  

Žloutky 0,400  

Sůl 0,050  

Ocet  8% 0,100  

Voda 2,500  

Mouka hladká na vyvalování 0,400  

Suroviny celkem                14,450  

 Ztráty                - 0,250  

 Hotové těsto               14,200  

 

 

 

 



Správné řešení 
 

 
p= 85 : 100  = 0,85 
    
Listové trubičky      100 ks      85 ks           

Suroviny a polotovary Hmotnost  v kg Přepočet  v kg 

Listové těsto 2,800 2,380 

Mouka na vyválení 0,080 0,070 

Žloutky na mašlování 0,040 0,030 

Suroviny celkem 2,920 2,480 

Ztráty - 0,920          - 0,780 

Hotový korpus 100 ks trubiček 2,000 1,700 

Bílkový krém základní 1,030 0,880 

Cukr moučka na posypání 0,040 0,030 

Cukr vanilinový 0,010 0,010 

Suroviny celkem 3,080 2,620 

Ztráty  -0,080          - 0,070 

Hotový výrobek 100 ks trubiček 3,000 2,550 

 
p= 0,880 : 1,600  = 0,55 
 
Bílkový krém 

Suroviny Hmotnost  ( kg) Přepočet (kg) 

Cukr krupice 1,000 0,550 

Cukr vanilinový 0,040 0,020 

Voda 0,260 0,140 

Bílky tekuté 0,550 0,300 

Suroviny celkem 1,180 0,990 

Ztráty  -0,200          - 0,110 

Hotová náplň 1,600 0,880 

 
p= 2,380 : 14,200  = 0,17 
 
Listové těsto        

Suroviny Hmotnost  ( kg) Přepočet (kg) 

Mouka hladká 5,000 0,840 

Mouka hrubá 1,000 0,170 

Margarín 5,000 0,840 

Žloutky 0,400 0,070 

Sůl 0,050 0,010 

Ocet  8% 0,100 0,020 

Voda 2,500 0,420 

Mouka hladká na vyvalování 0,400 0,070 

Suroviny celkem 14,450 2,420 

 Ztráty -0,250           - 0,040 

 Hotové těsto 14,200 2,380 
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