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Předmět (klíčová slova):
Bešamelová omáčka, velouté omáčka, španělská, rajčatová.
Očekávaný výstup:
Rozdělit základní omáčky, vyjmenovat suroviny na přípravu omáčky bešamelové, španělské, popsat technologický postup omáčky velouté.
Druh učebního materiálu:
pracovní list
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Obor kuchař – číšník, předmět Technologie, 1. ročník, téma -  Základy technologie přípravy pokrmů.

Název souboru
Popis

Typ souboru
Výklad
         zápis učiva

dokument Word

Základní omáčky
         pracovní listopad
dokument Word
Řešení

         správné řešení 
dokument Word
Soubory učebního materiálu:











