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Kód vzdělávacího materiálu:
VY_52_INOVACE 3. 1. 3
Anotace:
Základní tepelné úpravy při přípravě teplých pokrmů - pečení, zapékání, smažení
Autor:
Mgr. Lenka Hellerová
Datum vytvoření:
7. 12. 2012
Tematická oblast:
Základy technologie přípravy pokrmů
Ročník (věková skupina):
žáci SŠ (15-19let)
Předmět (klíčová slova):
Úprava - pečení, zapékání, smažení
Očekávaný výstup:
Definovat uvedené tepelné úpravy, způsoby pečení, vyjmenovat způsoby zapékání, popsat smažení ve fritézách.
Druh učebního materiálu:
pracovní list
Odkaz na ŠVP:
Obor kuchař – číšník, předmět Technologie, 1. ročník, téma -  Základy technologie přípravy pokrmů.
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