Zelinarstvi — Z1A
Vyucujici: Ing. Kuba
e-mail: zastupcereditele@sousvodnany.cz

Mili Zaci,

zasilam vam k samostudium dalsi téma ,,Skladovani zeleniny”. Vsichni si zapisi nize uvedené
poznamky do sesitu, nastuduji si danou problematiku. V pfipadé dotazi mé klidné
kontaktujte.

Upozorniuji, Ze néktefi nezaslali tkol €. 1, kde jste méli odpovédét na 5 otazek.

Zasilam ukol €. 2., za ktery m(Zete ziskat kladné hodnoceni.

Ukol &. 2:

Abych si ovéril, jak jste pochopili minulé téma ,Sklizen zeleniny” odpovézte mi s pomoci
poznamek na niZe uvedené otazky a své odpovédi zaslete do pondéli 4. 5. 2020 na e-mail:
zastupcereditele@sousvodnany.cz Vase odpovédi vyhodnotim a snahu ocenim.

1. Napis$ priklady zeleniny, kterou sklizime vyhradné ruc¢né.

2. Vyjmenuj alespon tfi druhy zeleniny, kterou mazeme sklizet plné mechanizované.

3. Vysvétli, co je sklizen probirkou a uved pfiklad zeleniny, kde ji provadime.

4. Napis, jaké faktory ovliviiuji jakost zeleniny.

5. Vyhledej na youtube.com mechanizovanou sklizeri néjakého druhu zeleniny a posli mi
odkaz na toto video. (adresu z vyhledavace oznac a pomoci Ctrl C prekopiruj a Ctrl V vloz do
e-mailu)

Téma: Skladovani zeleniny

Sklizenou zeleninu bud distribuujeme pfimo ke spotfebiteli, nebo ji mizeme kratkodobé
nebo nékteré druhy zeleniny i dlouhodobé uskladnit a poté prodavat.

1. zelenina urcena k okamzité spotiebé nebo kratkodobému skladovani
Jde predevsim o plodovou zeleninu (okurky, rajéata, papriky,....) a nékterou listovou zeleninu
(salaty) po sklizni se maze kratkodobé uskladnit v chladirnach a z nich putuje do obchodd.

2. zeleniny se stfrednédobou skladovatelnosti

Patfi sem predevsim kostalova zelenina, jako je zeli, kvétak a kapusta. Skladovatelnost jsou
2-3 mésice a u zeli az 8 mésicl. Zelenina je skladovana ve specialnich skladech pfi teploté O -
1 stupen Celsia a vlhkosti vzduchu 90-95%.

3. zeleniny s moZnosti dlouhodobého uskladnéni

Typickym ptikladem jsou brambory, mrkev, petrzel, celer a fepa, které mizeme uskladnit ve
specidlnich skladech s chlazenim a fizenou vihkosti nebo sklepech, kde je dostateéna vlihkost
a idedlni teplota je do 4 stupnu Celsia. K uskladnéni mohou péstitelé pouZzit i podzemni
krechty.

Dlouhodobé Ize skladovat i cibulova zelenina, kde je skladovatelnost az 270 dni. U cibulovin
existuje teplé skladovani pri teploté 20 stupna Celsia a vihkosti 50-70% nebo studené
skladovani pfi teploté kolem O stupna celsia a vihkosti 70-80%.






