                             Pracovní list pro žáky - Zelenina
1. Postupným zaškrtáváním zařaď správně zeleninu do tabulky k příslušným skupinám.

Rebarbora, meloun, hrášek, rajčata, papriky, kukuřice, fazolové lusky, kopr, chřest, okurky, dýně, lilek, pažitka, cuketa, pór, patizon, cibule, mrkev, česnek, čekanka, hlávkové zelí, křen, petržel, kedlubna, pastinák, kapusta, celer, ředkvička, květák, červená řepa, brokolice, špenát, kadeřávek, salát, šalotka.
	1.
	Kořenová
	

	2.
	Košťálová
	

	3.
	Listová
	

	4.
	Cibulová
	

	5.
	Plodová
	

	6.
	Lahůdková
	


2. Přeškrtni způsoby konzervace, které nepatří do zpracování zeleniny.

Sterilování

Sušení

Zahušťování

Mléčné kvašení

Alkoholické kvašení

Zmrazování

Kandování
3. Ve kterém skladu nejčastěji skladujeme zeleninu? Správný sklad podtrhni čarou.

Suchý

Chladný

Mrazící

4. Přeškrtni čarou položky, které nenajdeme v zelenině.

Vitamín C, pektin, provitamín, vlákninu, plnohodnotné bílkoviny, vápník, fosfor, vodu.

5. Definuj pojem zelenina: ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

6. Jaký má význam zelenina ve výživě.

7. Přiřaď správně zeleninu k délce skladování.  

Salát
Mrkev

Okurky




krátkodobě

Květák

Česnek

Celer

Rajčata




dlouhodobě

Cibule

Zelí

Závěrečné informace

· Materiál je určen pro bezplatné používání pro potřeby výuky a vzdělávání na všech typech škol a školských zařízeních. Jakékoliv další využití podléhá autorskému zákonu.

· Ostatní objekty a text je vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft®Office.

