Cislo projektu

Cislo materiilu

Nazev Skoly
Rocnik
Vzdélavaci oblast
Vzdélavaci obor
Tematicky okruh
Téma

Jméno autora
Vytvoreno dne

Metodicky popis (anotace)

CZ.1.07/1.5.00/34.0479

VY _32 inovace _Helena Houskova_polévky Seznameni s vyznamem polévek 01

Stredni Skola sluZzeb, obchodu a gastronomie Hradec Kralové

Odborny vycvik

Kuchar

Polévky

Vyznam a podavani polévek

Helena Houskova

20.2.2013

Prezentace vytvorena v programu MS Powerpoint seznamujici Zaky s vyznamem a podavanim
polévek. Vyucujici mize vyuZzit konkrétni snimky dle aktualni potreby. Prezentaci Ize ulozit
rovnéz ve formatu PDF a poskytnout ji Zakum k jejich mimoskolnimu vzdélavani.
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Polevky



Vyznam polévek

Pripravuji travici ustrofji na dalsi pokrmy
Povzbuzuji chut k jidlu

Zahrivaji Zzaludek

Redi tuhé pokrmy, davé télu vodu

Nasycuji (dodavaji telu ziviny)

Podporuji traveni (vylucovani travicich stav)
presnidavkove polevky se mohou uplatnit jako
samostatne jidlo (svaciny, presnidavky, vecere)



Podavani polévek

Primo v talifi

Ze salku do talire

Primo v salku nebo misce

V polévkove mise s naberackou



Nejjednodussi zpusob servisu
Pouziva se v hostincich

Predpoklada kratkou vzdalenost z
kuchyné ke stolum a zruénost Cisnika

Obzvlasté pri servisu vyvaru muze dojit k
rozliti polévek a k opareni
Pouzivani prirucniku je nezbytné



NejpouzivangjSi zpusob servisu polévek pri
jednoduche obsluze

Polévku prinasime na neprostreném tacku nebo
platé a servirujeme zprava, smerem od hosta
prelevame do predem zalozenych polévkovych

rNv O

taliru

Nesmime se dotykat dna talire, nemacime dno
salku a salek vyprazdnime

Mirnym trhnutim a zatoCenim zabranime vylitim
polevky , zamazani hosta a stolu




Toto podavani se pouziva ve vyssich skupinach
Bézne polevky se podavaji v salku o obsahu
0,33 | s dezertni lzici

Silne vyvary se podavaji v salku o obsahu 0,22 |
s kavovou IziCkou (exoticke polévky)

Polévky v salku o obsahu 0,1 | s moka IziCkou
(zelvi polévka)

Salky podkladame rozetkou a mélo by byt k
dispozici pecCivo



S naberackou a s polévkovymi taliri
podavame polévku pri hromadnych akci

Nejprve zalozime pribory a poléevkove
talire

Pote doprostred stolu terinu s polévkou a
Hostée si nalévaji sami naberackou

Terinu podkladame papirovym ubrouskem
a talirem

Zakladame ji obema rukama



Podavani poléevek - mnozstvi

* 0,33 | se polevka podava bezne v
restauracnim zarizeni
* 0,22 | se podava v materskych skolkach a

zakladnich skolach a nebo pri slozitych
menu o vice chodech a specialni poléevky



Podavani v bujon salku




Podavani v teriné




Pri servisu polevky dbame predevsim na bezpecnost svoji,
kolegu i hostu, nebot nam hrozi pomérné velké riziko
opareni horkou tekutinou a znehodnoceni odevu. Proto
vzdy avizujeme svoji pritomnost pri transportu, tak aby do
nas kolega nechtene nestrcil i u stolu hosta, abychom si
nenechali pri podani vyrazit polevku neprimeérenou
gestikulaci hosta nebo neCekanym vstanutim ze zidle.

Doplnky : pecivo, tousty, koreni — menazka



» V atypickém inventari — nejvhodnejsi
zpusob servisu ve vySSich skupinach

* Priprava pred zraky hosta — mozny ale
zridka realizovana technika servisu

polevky vzhledem k pracnosti a cene
vychazejici z nakladu na lidskou praci




Polévky

« Polévka tvori nedilnou soucast poledniho menu
ale Ize ji podavat rovnéz i do menu vecerniho.
SoucCasna gastronomie nabizi ruzné chutove
variace a uloha polévky nabyva neustale na
vyznamu. V nizsich skupinach se setkavame
predevsim s polévkami vydatnymi, doplnenymi
pecCivem a dale klasickymi polévkami, tak jak je
zname z receptur teplych pokrmu. Servis
polevek v nizsich i vyssich skupinach je
podobny, rozdil je v kvalité prostredi, inventari a
pochopitelne | v cenach.
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