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[bookmark: _GoBack]Popis:  	Sada je zaměřena na přípravu teplých pokrmů v české kuchyni a mezinárodních kuchyní. Žáci budou umět popsat charakteristiku jednotlivých druhů mas, tepelné úpravy a technologické postupy při přípravě pokrmů v teplé kuchyni, doplnit přílohy k jednotlivým pokrmům a zařadit teplé pokrmy do jednoduchého a složitého menu.
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