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Polévky
Charakteristika, význam, rozdělení



Polévky
 Řadíme mezi tekuté pokrmy s rozdílnou hustotou.

 Energetická a biologická hodnota je dána použitými surovinami při 

přípravě

 Základem je vždy kvalitní vývar

 Polévky ve VS podáváme o objemu 0,33l

 Polévky můžeme podávat k přesnídávce(přesnídávkové) a nebo 

jako součást oběda a večeře

 http://www.hostovka.cz/clanek.php?clanek=315



Polévky

Rozdělení polévek podle kuchařského hlediska

 Bílé polévky

 Hnědé polévky

 Přesnídávkové polévky

 Zdravotní a dětské polévky



Polévky

Rozdělení polévek podle chuti

 Slané (běžné a slavnostní polévky)

 Sladké (podávané v letním období a dětem)



Polévky

Rozdělení polévek podle teploty

 Teplé (klasické pol.-gulášová, hov. Vývar…)

 Studené (speciální- vinná, ovocné..)



Polévky

Rozdělení polévek podle zahuštění

 Zahuštěné (jíškou, základní potravinou)-bramborová pol.,zelná s 

klobásou

http://klobasky.cz/recepty-na-polevky/zelna-polevka-s-klobasou

 Čiré (vývary)- hovězí, drůbeží vývar

http://www.hostovka.cz/clanek.php?clanek=315



Zdroje

 http://www.souhorky.cz/ucebnice/index.htm

 http://www.hostovka.cz/

 Sedláčková.H.,Otoupal P.,Technologie přípravy 

pokrmů 1, Fortuna 2002

http://www.hostovka.cz/


Test

 Jak rozdělujeme polévky dle kuchařského hlediska?

 Co ovlivňuje energetickou a biologickou hodnotu 

polévek?

 Kdy je možné podávat polévky?

 V jakém množství se polévky podávají ve veřejném 

stravování?



Test- odpovědi

 Jak rozdělujeme polévky dle kuchařského hlediska?

 Bílé, hnědé, přesnídávkové, zdravotní

 Co ovlivňuje energetickou a biologickou hodnotu 
polévek?

 Použité suroviny při přípravě

 Kdy je možné podávat polévky?

 K přesnídávce(přesnídávkové), jako součást oběda a 
večeře

 V jakém množství se polévky podávají ve veřejném 
stravování?

 0,33l



Zdroj
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rce=lnms&tbm=isch&sa=X&ei=tDX7UovpIIeO5AT5q4C

QCQ&sqi=2&ved=0CAcQ_AUoAQ&biw=1280&bih=69
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