Metodický list k dennej téme Zelenina a ovocie
Spracovanie zeleniny na zimné uskladnenie
Cieľ a zameranie aktivity: 

· rozvoj praktických zručností

· prepojenie teoretických vedomostí a praktických zručností

· organizovanie pracovnej činnosti

· formovanie vzťahu k práci
· uvedomenie si hodnoty ľudskej práce

· formovanie vzťahu k vlastnému regiónu
Vyučovací predmet: 

· Svet práce, 7. ročník, Praktické aktivity
Pomôcky: 

· kapusta, cvikla, cibuľa, cesnak, chren
· koreniny (bobkový list, nové a čierne korenie, kuchynská soľ)

· keramická nádoba, kuchynský riad (misy)
Príprava: 
· zelenina obsahuje veľké množstvo vitamínov a zdraviu prospešných látok, ktoré je potrebné pri uskladnení uchovať
· jednou z najúčinnejších metód vhodnou na zachovanie biologickej hodnoty zeleniny je jej kvasenie

· príprava kvasenej kapusty patrí medzi tradičné regionálne spôsoby jej uchovávania

· kvasný proces musí byť vedený bez prítomnosti kyslíka, preto je potrebné surovinu dobre natlačiť do pripravenej nádoby

· kvasenie trvá 10 - 14 dní, potom je možné konzumovať

Postup, realizácia:

· vyhľadanie pracovného postupu tlačenia kapusty a jeho zapísanie

· rozdelenie pracovných činností

· získanie a úprava surovín

· tlačenie kapusty

· upratanie pracoviska
Zhrnutie:

· získanie pracovných návykov potrebných pre konkrétnu činnosť
· radosť z výsledkov vlastnej práce

· bohatý zdroj biologicky aktívnych látok
