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	Anotace:
	Učební materiál Technologický postup je určen pro žáky 1., 2. a 3. ročníku oborů Kuchař – číšník a Stravovací a ubytovací služby se zaměřením na stravování. Materiál je určen k opakování a procvičování probraného učiva v předmětech Technologie a Potraviny a výživa.

	Metodický pokyn:
	Interaktivní tabule nebo PC učebna, kde každý žák má svůj počítač


Cílem učebního materiálu je procvičit znalost technologických postupů, ingrediencí a normování pokrmů. 

Suroviny do technologických postupů se vybírají z rolovacích oken, jež jsou uvedena nad postupem. Po správném vyřešení prvního kroku se pokračuje na krok 2. Ten obsahuje tabulku s normováním pokrmu a úkolem je vypočítat normu na stanovený počet porcí. Pro zobrazení správného řešení je třeba použít tlačítko řešení a zadat heslo dumylm. 
Dostupné z:

www.dumylm.euweb.cz/tp
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