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Kalkulaéni list ¢islo 1

Provozovna: Gastrocentrum SLU

Cislo Nazev vyrobku (pokrm, napoj) Mnozstvi v MJ Cislo vyrobku
suroviny (VKIRTP)
Jarni polévka s parmazanovym kapanim 10P VK 1
nazev suroviny MJ | Mnozstvi| Odpad Cista Kalkulagni cena v K&
suroviny hmotnost
za MJ celkem
1. Maslo g 50 - 50 199| 6 9| 98
2. Jarni cibulka g 120 20 100 165| 83 19| 89
3. Porek g 300 40 260 79] 6 23| 88
4. Mrkev g 200 20 180 29 90 5| 98
5. Redkvitka g 80 20 60 149| 00 11| 92
6. Kvétak g 800 300 500 69| 90 55( 92
7. Sl g 10 - 10 19| 90 0] 2
8. Pepf bily g 1 - 1 995| 00 0| 99
9. PaZitka a petrzelova nat g 40 5 35 150( 00 6| 00
10. Libecek g 50 10 40 150( 00 7| 50
11. Parmezan g 40 - 40 759| 00 30| 36
12. Vejce (velikost M) 1 ks g 50 - 50 70 00 3| 50
Uhrn kalkulagnich cen surovin celkem 176 12
Kalkula¢ni cena 1 porce 17| 61
Kalkulacni pfirazka 337 %
Cena 1 porce nezaokrouhlena 76| 95
Cena 1 porce zaokrouhlena 77| 00
Ztraty tepelné a vyrobni Hmotnost hotového vyrobku [Hmotnost- mnozstvi 1 porce |Z toho hmotnost masa
g 420 1325 132 5 XXX| ]
Datum platnost od: Datum vyfazeni od: Vystavil: Tereza Hrabovska Schvalil: Alexandr Burda
15. 5. 2020 30. 5. 2020
Datum: Datum:
1.5.2020 15.5. 2020
Podpis: Podpis: Podpis s horrer)’ |PodpIs:
Hrabovska Hrabovska Burda
Charakteristika:

Nezahusténa polévka s kousky jarni zeleniny a parmazdnovym kapanim zdobena Cerstvymi
sekanymi bylinkami. Polévka je zlatavé barvy po zjemnéni méslem, zelenina si udrZela tvar a
piirozenou barvu Podavame v nahtatych polévkovych talitich. Objem porce 0,33 1.




Technologicky postup:.

Zeleninu omyjeme a oCistime. Cibulku a polovinu davky pdorku nakrajime na kousky 0,5x0,5
cm. Mrkev, zbyly porek a fedkvicky také oCistime a nakrdjime na tenké platky (2 mm). Dale
ocistény kvétak natrhame na rizicky a nakrdjime asi na 2 x 2 cm velké kousky.

V hrnci rozehiejeme maslo a cibuloviny orestujeme do zlatova. Potom piidame mrkev a
kvétak. Dochutime soli, bilym pepfem a zalijeme horkou vodou. Pfivedeme k varu a ptidame
druhou polovinu davky porku, fedkvicky a nakrajeny libecek. Snizime var na polovinu a
vafime je$té 10 minut.

Pted koncem vareni si pfipravime kapéani. RozSlehdme v misce vejce s parmezanem a
kavovou 1Zickou do polévky davkujeme hrudkovatou smés. Vatime dvé minuty a nasledné
expedujeme.

Podavame v nahtéatych polévkovych talitich a pfed expedici sypeme Cerstvou nasekanou
pazitkou a petrzelkou.

Foto:

autor: mika59 toprecepty.a



