Ucivo a ulohy pre triedu I. PJ z predmetov technoldgia
a odborny vycvik od 11.1.2021

Prajem pekny den.

Mili Ziaci,

vypracujte nasledovné ulohy do zoSitov technoldgie. Text sa naucte, v ramci ucenia si ho
mbZete prepisat do zositov.

Prechddzame na novy tematicky celok— Priprava polievok a omacok

Vyznam polievok vo vyZive.

Zakladnou funkciou polievky je pripravit organizmus na vylucovanie Zalidoc¢nych Stiav.

VyzZivuje organizmus, dodd energiu v zdvislosti na surovinach, ktoré pri priprave polievky
pouzijeme.

Uloha 1: Napiste 3 polievky- nazov- s malou energetickou hodnotou a3 s vysokou
energetickou hodnotou.

Postupujte podla toho aké suroviny su pri priprave polievky pouzité.

Charakteristické znaky kvalitne pripravenej polievky su:

- Chut- pripravi organizmus na travenie

- Vyzivnost- suvisy s kvalitou pouZitych surovin

- Strévitelnost- vacsinou fahka polievky pri ktorych sa pouZiva vela surovin. Strukoviny,
udeniny a iné tazko stravitelné potraviny.

Davkovanie polievok: hotova porcia polievky sa poddva v mnoizstve 0,33 litra

Uloha 2: Na vykres nalepte obrazky hotovej polievky v tanieri a pripiSte nazov.



Rozdelenie polievok

Biele- zahustované zaprazkou, zakladnou potravinou Vv ktorej sa polievka pripravuje
Hnedé- ¢ire nezahustené vyvary s vlozkou, alebo zavarkou
Speciélne— narodné, studené, ovocné, z piva, z vina
Dietne- pripravuju sa v diétnom stravovani
Zakladné vyvary
Vyvar A- Ciry Zltkasty vyvar s voiiou pouzitych surovin ( hovidzi)
Vyvar B- ¢iry az mierne zakaleny vyvar , nezahusteny s vonou pouzitych surovin ( bravéovy)
Ostatné vyvary
Hydinovy vyvar
Telaci vyvar
Zverinovy vyvar
Rybaci vyvar

Zeleninovy vyvar

Ako pomédcky mdZete pouzit casopisy, internet.

Dufam, Ze sa coskoro uvidime.

Pripravili: J. Podhradska triedna ucitelka a majsterky OVY Zdenka KisSova,
Iveta Laukova a Janka Potiskova



