       Pracovní list 2.1.6 - stroje na zpracování zeleniny
1. Před mechanickým zpracováním zeleninu nejprve:

A) Opláchneme.
B) Roztřídíme.
C) Odstraníme jen nahnilé kusy.
2. Jak myjeme větší množství salátů, jiné zeleniny a ovoce? 

A) Jedině v ruce, tak zeleninu neponičíme.

B) Pod tekoucí vodou, aby se odstranily všechny nečistoty.

C) Použijeme mycí automaty.

3. Jak je zajištěna bezpečnost práce u strojů na škrabání brambor?

A) Hlavním spínačem v případě poruchy.

B) Spínačem u násypky a vypouštěcího víka.

C) Uzavřením víka.

4. Spoj správné tvrzení čarou.

Dochází k odírání povrchu. 
Stroje na zpracování zeleniny








Uspoří čas a zajišťují hygienu. 



Škrabky brambor

Umožňují různé tvarování. 




Mycí automaty

5. Co musíme udělat před vložením brambor do škrabky? Podtrhni.

A) Roztřídit.

B) Odstranit kaménky a jiné hrubé nečistoty.

C) Opláchnout.

6. Podtrhni potraviny, které myjeme nejčastěji v mycích automatech.

A) Hroznové víno.

B) Čekanku.

C) Špenát.

D) Brambory.

E) Kořenovou zeleninu.

7. Do které části v mycím automatu vkládáme potraviny.

A) Do vaničky.

B) Do košů.

C)  Jsou volně uložené v mycím stroji.

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.

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

