socialni

evropsky

fondvCR EVROPSKA UNIE

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Skola:

Stredni $kola obchodni, Ceské Budéjovice, Husova 9

Projekt MSMT CR:

EU PENIZE SKOLAM

Cislo projektu:

CZ.1.07/1.5.00/34.0536

Nazev projektu skoly:

Vyuka s ICT na SS obchodni Ceské Budé&jovice

Sablona V/2:

Inovace a zkvalitnéni vyuky smérujici k rozvoji
odbornych kompetenci zaka stfednich skol

Cislo $ablony:

VY_52_INOVACE_ODV_877

Predmét:

Odborny vycvik

Tematicky okruh:

Prodej zbozi zakladnich sortimentnich skupin

Autor, spoluautor:

Jitka Merthova

Nazev DUMu:

Druhy téstovin

Poradové cislo DUMu:

01

Strucna anotace:

Znalost druh( téstovin v prodeji,poskytnuti odborného poradenstvi.

Rocnik:

1.

Obor vzdélani:

66 —41 —L /01 Obchodnik

Metodicky pokyn:

Zaci poutziji prezentaci pfi nacviku prodeje zbozi a
poradenské sluzby zdkaznikovi

Vysledky vzdélavani:

Zak odborné komunikuje se zdkaznikem pfi nabidce zboZi

Vytvoreno dne:

20.12.2012

Pokud neni uvedeno jinak, uvedeny material je z vlastnich zdrojd autora.

OP Vzdélavani
pro konkurenceschopnost \




TESTOVINY

DRUHY ( PRODAVANY SORTIMENT)




Tvary testovin

* ToCené, dérované a drazkované tvary maji lepsi schopnost
prijimat omacky

* Porovnani kvality téstovin — porad Peklo na talifi Spaghetti a
Spagety



Zakladni déeleni

1.PRIKRMOVE
>.ZAVARKOVE
3.PLNENE



1.Prikrmove testoviny

* Spaghetti * Kolinka

* Spaghettini : t:zzggz

* Bucatini * Farfalle

* Makkaroni % Fusilli

* Linguine * Cannelloni
% Fettuccine * Orecchiette
* Tagliatelle * Cavatell

* Pappardelle : ;Icfglle

* Penne



2.Zavarkove testoviny

* Stelline

*

* Alfabetti

*

* Farfalline

*

% Siroké a vlasové nudle



3.PInené testoviny

% - napln masova, — tvar
syrova, houbova, kloboucku
spenatova... " — duty vélecek
# — napli masova, naplrieny smési (syr,
syrova, hribkova, riccota, Spenat, mleté

Spenatova,.... maso,... )



Spravny postup pri vareni téstovin

Varime ve velkém mnozZstvi mirné osolené vody
* Na10 g 1litr vody

* SUl ddvdme azZ se voda zacne varit

* Do vrouci vody nasypeme téstoviny a promichame

* Proti slepeni pridame do vody Izici oleje

* Doba varu je uvedena na kazdém obalu

% Uvarené téstoviny scedime a nechame okapat

* Uvarené téstoviny skladujeme potopené ve vodé v lednici



Cviceni .’\

* Nabidnéte:
% Zeleninové plnéné téstoviny
% 2 druhy téstovin do polévky jako zavarku

% 2 druhy téstovin k omacdce



e

*Porad'te zakaznikovi spravny
postup pri vareni testovin,
dle vlastni zkusenosti.



Citace a odkazy

ANDERLE, Peter a Helmuth SCHWARZ. Zboét’znalstwl:lpoz! ivatiny - —

potraviny, pochutiny. 2. vyd. Praha: SNTL, 1996, 249 s. ISBN 80-902-1103-
8

Klipart sady Microsoft Office

Vlastni zkuSenosti



