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Anotace:  
Příprava pokrmů z uzeného vepřového masa, zařadit pokrmy do JL.
Autor:
Mgr. Lenka Hellerová
Datum vytvoření:
25. 1. 2013
Tematická oblast:
Příprava pokrmů z vepřového masa
Ročník (věková skupina)
Žáci SŠ - (15-19let)
Předmět (klíčová slova):         Způsoby uzení, části masa k uzení, Vepřová uzená pečeně vařená, Šunkové flíčky zapečené, Bramborové knedlíky plněné uzeným mase, Moravské uzené na smetaně.
Očekávaný výstup:
Popsat jednotlivé způsoby uzení masa, technologické postupy, doplnit přílohy k pokrmům, určit jednotlivé části vhodné k uzení.
Druh učebního materiálu:
Pracovní list
Odkaz na ŠVP:
Obor kuchař – číšník, předmět Technologie, 2. ročník, téma Základy technologie přípravy pokrmů z jatečných mas.
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