Řešení pracovního listu – Předběžná úprava surovin
1. Definuj předběžnou úpravu: je odstranění nejedlých a nevzhledných částí potravin

rostlinného a živočišného původu. Potravina se stává stravitelnější, vzhlednější a chutnější. Dále tím rozumíme také krájení, strouhání, pasírování, sekání, odležení, vykostění, odblaňování, naklepávání, špikování aj. čili přípravu pro další tepelné zpracování.   
2. Zařaď správně do skupin tyto suroviny a spojte čarou:
Paprikové lusky

Brambory







1. zelenina

Mrkev
Brambory

Jablka






2. okopaniny

Rajčata
Brambory

Broskev
Meruňky





3. ovoce

Třešně



3. Podtrhni, které suroviny budeme předběžně upravovat přebíráním: 
Čočku, rýži, rajčata, třešně, brambory, hrách, mrkev, celer, kroupy, houby, zelí, 
4. Podtrhni, které budeme předběžně upravovat vylupováním:
Hrášek, fazole, burské oříšky, pistácie, rybíz, třešně, cibule, česnek, pomeranče, mandarinky.
5. Podtrhni, které suroviny budeme předběžně upravovat máčením ve vlažné osolené vodě:
Květák, brokolice, kapusta, hlávkový salát, křehké ovoce, brambory, ředkvičky, kořenová zelenina, rajčata, salátové okurky
6. Podtrhni, které krájené tvary použiješ při mechanickém zpracování brambor:
Krájení na kostky, na kolečka, na měsíčky, lupínky, sláma, plátky, ovály, čtverečky, trojúhelníčky
6. Spoj správně čarou.

Hrách
Ovesné vločky

Sója






Luštěniny
Pohanka
Rýže






Obiloviny

Jáhly
Krupky
Kroupy
7. Vyber sklad, který je vhodný ke skladování zeleniny
A) chladný

B) mrazící

C) speciální 

8. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A) Zeleninu zbavujeme kořínků, tvrdých částí, vrchních povadlých listů, loupeme, škrábeme
B) Zelenina předběžně upravujeme – přebíráním, lisováním, vytloukáním
C) Zelenina mechanicky zpracováváme – vařením, drcením, okrajováním
