Příjemce projektu: Střední škola sociální péče a služeb, Zábřeh, nám. 8. května 2
Projekt:

Moderní škola, moderní výuka 
[image: image1.jpg]’
I L] a

L]
evropsky ﬁ !
socialn MINISTERSTVO QKOLST\/I OP Vzdélavani
fondvCR EVROPSKA UNIE  MLADEZE A TELOVYCHOVY  pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI



Kód vzdělávacího materiálu:
VY_52_INOVACE 3. 1. 16



Anotace:  
Příprava pokrmů na francouzské kuchyně, zařazení do slavnostního menu
Autor:
Mgr. Lenka Hellerová
Datum vytvoření:
15. 2. 2013
Tematická oblast:
 Příprava pokrmů cizích kuchyní 
Ročník (věková skupina)
Žáci SŠ - (15-19let)
Předmět (klíčová slova):
Francouzská kuchyně, Toulonské vejce, Masová polévka, Kuře Marengo.
Očekávaný výstup:
Popsat charakteristiku francouzské kuchyně, technologické postupy, zařadit pokrmy z hovězího masa do menu, vyjmenovat další pokrmy.

Druh učebního materiálu:
pracovní list
Odkaz na ŠVP:
Obor kuchař – číšník, předmět Technologie, 3. ročník, téma Technologické postupy přípravy pokrmů teplé kuchyně

Název souboru
      Popis
                                  Typ souboru
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     zápis
                             dokument Word 

Francouzská kuchyně
  pracovní list           
dokument Word
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