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1. Rozhodni, zda jsou věty pravdivé. Jednotlivá písmena doplň do textu.
                                                                                                                           ANO           NE
Zelenina a ovoce jsou zdrojem výživově hodnotných látek.                                K               L
Ovoce určené k delšímu skladování nemusíme třídit.                                          P               O
Zelenina ztrácí tepelným zpracováním více než polovinu vitamínů.                   N               V
Brambory ukládáme v chladné, suché a tmavé místnosti.                                    Z               E   
Šťávy připravujeme z nevyzrálého ovoce.                                                           A               E
Protlaky mají nízký obsah cukru.                                                                         U               R
Povidla jsou rozvařená jablka.                                                                              S               V     
Sterilací zajistíme dlouhou trvanlivost ovoce i zeleniny.                                     O              Y
Ovoce a zeleninu lze sušit pouze na slunci.                                                          F               V 
K sušení vybíráme ovoce zralé a pevné.                                                               A               B
Mrazenou zeleninu nerozmrazujeme, co nejrychleji tepelně zpracujeme.           T               M

Chceme-li uchovat vitamíny nejen přes léto, ale po celý rok, nezbývá nám nic jiného než všechny druhy ovoce a zeleniny nějakým způsobem zpracovat - _______________________.
                                
2. Co víš o konzervování? Dvojice, které k sobě patří, označ stejnými čísly.

	1.
	Zmrazování
	
	Metoda, při níž dochází ke ztrátám obsahu vitamínů, ale ovoce obsahuje důležité látky pro naši výživu (stopové prvky, vlákninu, pektiny a sacharidy).

	2.
	Sterilace
	
	Metoda, jak udržet zeleninu i ovoce po určitou dobu čerstvé, a to i při zachování jejich biologické hodnoty.

	3.
	Sušení
	
	Metoda zahřátí na vysoké teploty, kdy dochází ke zničení mikroorganismů a zajištění uchování obsahu na delší dobu.



3. Máš zahradu s ovocnými stromy i keři. Jakým způsobem upravíš plody, abys 
    ekonomicky naložil(a) s  potravinami a dodržoval(a) zásady zdravé výživy?

4. Podtrhni to, co je správné.
Před sterilací ovoce a zeleninu: opláchneme, neoplachujeme
Pro sterilaci používáme sklenice: poškozené, nepoškozené
Omyté a opláchnuté sklenice: vytíráme, nevytíráme
Pro plnění džemů a marmelád sklenice: nahřejeme, nenahřejeme
Naplněné sklenice: upevníme víčky, neupevníme víčky
V zavařovacím hrnci urovnáme sklenice tak, aby se: dotýkaly, nedotýkaly
Sklenice zalijeme teplou vodou do výše: jedné čtvrtiny, celé sklenice
Po sterilaci sklenice šroubovacím víkem: dotáhneme, nedotahujeme
Sklenice ukládáme v: teple – vlhku – světle, chladnu – suchu – temnu
5. Přiřaď k větám čísla 1 – 7, aby byly uspořádány ve správném pořadí.
_____Téměř všechny druhy ovoce předvaříme ve vodě nebo v cukrovém roztoku.
_____Ovoce i zeleninu  rozložíme na lísky nebo na sušáky.
_____K sušení vybíráme ovoce zralé a pevné.
_____Sušené ovoce a zeleninu uchováváme v suchých, větratelných a chladných místnostech.
_____Sušené ovoce i zeleninu musíme občas prohlédnout, zda nevlhne, neplesniví nebo je
          nenapadli moli.
_____Ovoce umyjeme a zbavíme nejedlých částí.
_____Sušení začínáme při nízkých teplotách.

6. Do tabulky přiřaď správné zásady pro uchovávání potravin.
	




	




	




	




	




	




	












Rozstříhej a přiřaď do tabulky (úkol č. 6)
	
Při konzervaci používáme jakékoliv nože, škrabky a struhadla.


	
Při jakékoliv konzervaci používáme nerezové nože, škrabky a struhadla.


	
Nádoby k přípravě nálevů, džemů a marmelád mají být z nerezových nebo
smaltovaných materiálů.

	
Nádoby k přípravě nálevů, džemů a marmelád mají být z plastových materiálů.


	
K míchání používáme výhradně dřevěné vařečky.


	
K míchání používáme vařečky, které máme jen k tomuto účelu.
Dřevo do sebe vsakuje různé pachy.

	
Sklenice po vyprázdnění vždy dobře vymyjeme, vysušíme a zabalíme. To nám usnadní
práci při příštím zavařování.

	
Sklenice po vyprázdnění stačí pouze vypláchnout a vysušit.


	
Nevedeme si údaje a informace o zavařování. Konzervování potravin provádíme odhadem.


	
Zavedeme si sešit, kam si budeme každoročně psát údaje o tom, co a v jakém množství jsme zavařili. Důležité jsou informace o spotřebě cukru, druzích nálevů apod.

	
Nesmíme zapomenout občas prohlédnout zavařené výrobky, zda se nekazí.


	
Zavařené výrobky nemusíme kontrolovat, nekazí se.


	
U konzervovaných potravin nemusíme kontrolovat datum spotřeby. Konzervované potraviny jsou vždy vhodné ke konzumaci.


	
Nejlépe je vše spotřebovat do další sklizně.







Řešení:
1. Chceme-li uchovat vitamíny nejen přes léto, ale po celý rok, nezbývá nám nic jiného než všechny druhy ovoce a zeleniny nějakým způsobem zpracovat – konzervovat.

2. Co víš o konzervování? Dvojice, které k sobě patří, označ stejnými čísly.
	1.
	Zmrazování
	3.
	Metoda, při níž dochází ke ztrátám obsahu vitamínů, ale ovoce obsahuje důležité látky pro naši výživu (stopové prvky, vlákninu, pektiny a sacharidy).

	2.
	Sterilace
	1.
	Metoda, jak udržet zeleninu i ovoce po určitou dobu čerstvé, a to i při zachování jejich biologické hodnoty.

	3.
	Sušení
	2.
	Metoda zahřátí na vysoké teploty, kdy dochází ke zničení mikroorganismů a zajištění uchování obsahu na delší dobu.


                               
4. Podtrhni to, co je správné.
Před sterilací ovoce a zeleninu: opláchneme, neoplachujeme
Pro sterilaci používáme sklenice: poškozené, nepoškozené
Omyté a opláchnuté sklenice: vytíráme, nevytíráme
Pro plnění džemů a marmelád sklenice: nahřejeme, nenahřejeme
Naplněné sklenice: upevníme víčky, neupevníme víčky
V zavařovacím hrnci urovnáme sklenice tak, aby se: dotýkaly, nedotýkaly
Sklenice zalijeme teplou vodou do výše: jedné čtvrtiny, celé sklenice
Po sterilaci sklenice šroubovacím víkem: dotáhneme, nedotahujeme
Sklenice ukládáme v: teple – vlhku – světle, chladnu – suchu – temnu

5. Přiřaď k větám čísla 1 – 7, aby byly uspořádány ve správném pořadí.
3. Téměř všechny druhy ovoce předvaříme ve vodě nebo v cukrovém roztoku.
[bookmark: _GoBack]4. Ovoce i zeleninu  rozložíme  na lísky nebo na sušáky.
1. K sušení vybíráme ovoce zralé a pevné.
6. Sušené ovoce a zeleninu uchováváme v suchých, větratelných a chladných místnostech.
7. Sušené ovoce i zeleninu musíme občas prohlédnout, zda nevlhne, neplesniví nebo je
    nenapadli moli.
2. Ovoce umyjeme a zbavíme nejedlých částí.
5. Sušení začínáme při nízkých teplotách.
6. Správné zásady pro uchovávání potravin.
	Při jakékoliv konzervaci používáme nerezové nože, škrabky a struhadla.

	Nádoby k přípravě nálevů, džemů a marmelád mají být z nerezových nebo smaltovaných materiálů.

	K míchání používáme vařečky, které máme k tomuto účelu. Dřevo do sebe vsakuje různé pachy.

	Sklenice po vyprázdnění vždy dobře vymyjeme, vysušíme a zabalíme. To nám usnadní práci při příštím zavařování.

	Zavedeme si sešit, kam si budeme každoročně psát údaje o tom, co a v jakém množství jsme zavařili. Důležité jsou informace o spotřebě cukru, druzích nálevů apod.

	Nesmíme zapomenout občas prohlédnout zavařené výrobky, zda se nekazí.

	Nejlépe je vše spotřebovat do další sklizně.
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