
7 класс     

	
Раздел
	
Тема
	Кол- во
часов
	Дата
	
Требования к уровню подготовки учащихся
	Примечание

	1 четверть 64 ч
Вводное занятие

	
 1-2 Вводное занятие. Инструктаж по технике безопасности.

	
2
	
	
Знать: правила внутреннего распорядка. Уметь: организовать рабочее место.
	

	
Элементы материало-
ведения

	
3-4Химические волокна. Свойства тканей из искусственных волокон.
    Практическая работа: «Определение сырьевого состава материалов и изучение их свойств».

	
2
	
	
Знать :свойства тканей из искусственных волокон.
Уметь: определять сырьевой состав ткани.


	

	
Конструирование
и
моделирование
плечевого изделия

	
5-6Силуэт и стиль в одежде. Снятие мерок для построения чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом
   Практическая работа: «Снятие мерок»
   7-8-9-10Практическая работа: «Построение чертежа выкройки ночной сорочки в масштабе 1: 4.»
11-12-13-14Построение и оформление чертежей швейных изделий.
  Практическая работа: «Построение чертежа  ночной сорочки в натуральную величину».
15-16Моделирование
  Практическая работа: «Моделирование ночной сорочки. Подготовка выкройки к раскрою».

	
       2




4


         4





      2
	
	
Знать о силуэте и стиле в одежде, о зрительной иллюзии в одежде.
Уметь снимать мерки.
Знать последовательность расчета конструкции.
Уметь: строить чертеж
в М1:4.
Знать: последовательность построения основы.

Уметь: строить чертеж а в натуральную величину.

Знать :некоторые способы моделирования плечевых изделий.
Уметь: моделировать выбранный  фасон.

	









	

	
17-18Разборка и сборка челнока универсальной швейной машины; устранение неполадок при работе на швейной машине.
Практическая работа: «Чистка и смазка швейной машины»

19-20-21-22Обработка срезов зигзагообразной строчкой; применение зигзагообразной строчки для художественного оформления изделий.
Практическая работа: «Обметывание образца аппликации зигзагообразной строчкой»

	
2






4



	
	
Знать :устройство качающегося челнока универсальной швейной машины.
Уметь: чистить и смазывать швейную машину.



Знать назначение и принцип получения зигзагообразной строчки.
Уметь: обметывать края зигзагообразной строчкой.
	

	

	23-24Раскрой швейных изделий
   Практическая работа: «Раскрой ночной сорочки».

Подготовка деталей кроя. Подготовка к первой примерке.
  25-26-27-28Практическая работа: «Сметывание деталей кроя».

29-30 Первая примерка 
  Практическая работа: «Выявление и исправление дефектов».

 31-32Способы обработки проймы.
 Практическая работа: «Обработка выреза проймы подкройной обтачкой».
33-34Обработка вытачек, плечевых и боковых срезов жилета.
   Практическая работа: «Обработка вытачек, плечевых и боковых срезов жилета».
35-36Виды обработки горловины.   Практическая работа: «Обработка горловины».

37-38-39Вторая примерка . Обработка изделия после примерки.
  Практическая работа: «Обработка нижнего среза ».

40-41ВТО изделия


42Лоскутная техника. Изготовление мешочка - косметички
43-44Изготовление выкройки деталей на бумаги
45-46Раскрой изделия на ткани
46Изготовление кулисы
47-48-49-50Выполнение аппликации на ткани
51-52-53Обработка верха мешочка ,обметывание срезов зигзагообразным швом

54-55-56-57 Виды воротников .Разработка чертежей воротников

58Построение чертежей воротников
59-60-61-62-64Изготовление образца втачного воротника

	2



2


4
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        3


       4


       2
       4
	
	Знать :о технологии раскроя .
Уметь :выкраивать  изделия.


Знать  о скалывании и сметывании деталей кроя.
Уметь выполнять сметочные стежки.

Знать правила проведения примерки.
Уметь выявлять и исправлять дефекты.
Знать о способах обработки проймы. Уметь выкраивать подкройную обтачку и обрабатывать ею пройму. 
Знать технологию обработки плечевых срезов .
Уметь обрабатывать вытачки, плечевые и боковые срезы .




Знать технологию обработки горловины. Уметь втачивать стояче- отложной воротник в горловину.

Знать правила проведения второй примерки.
Уметь обрабатывать нижний срез  потайным швом.


.

	

	[bookmark: _GoBack]2 четверть 60 часов
Рукоделие.
.
«Вязание крючком»

	
1-2Вязание крючком, инструменты, материалы и приспособления.  
       Практическая работа:
 3-4-5-6«Определение количества петель и ниток. Воздушные петли».

7-8-9-10Основные виды петель.
    Практическая работа: «Изготовление образцов  соединительного столбика и столбика без накида».

11-12-13-14Столбик с одним, двумя, тремя накидами.
   Практическая работа: «Изготовление образцов столбика с накидом».

15-16-16-18Вязание по кругу. Чтение схемы.
   Практическая работа: «Изготовление образцов вязания по кругу».


19-28Вязание по схеме.
   Практическая работа: «Вязание салфетки по схеме».





29-34Вязание « коврика»

35-40Вязание декоративной прихватки

41-49 Вязание игрушки по схеме

	
2
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4




4




4





10







6

6

8
	
	
Знать краткие сведения из истории рукоделия.
Уметь определять количество петель и ниток, выполнять воздушные петли.
Знать условные обозначения основных видов петель.
Уметь выполнять соединительный столбик.




Знать приемы выполнения накидов.
Уметь выполнять столбики с накидом.
Знать условные обозначения основных видов петель.







Уметь читать схемы вязания.
Знать приемы выполнения ажурной вязки.
Уметь вязать по схеме, работать с журналом.
	

	
	
	
	
	
	

	3 четверть 80 часов
Гигиена девушки, 
косметика

	
1-2Чистая кожа, красивые глаза.
  Практическая работа: «Маски для лица из свежих продуктов».
3-4 Гигиена зрения . Правила ухода вокруг глаз
	
2


2
	
	
Знать правила ухода за различными типами кожи.
Уметь приготавливать маски для лица.
	

	
Интерьер дома

	5-6-7-8Характеристика основных элементов систем энерго- и теплоснабжения, водопровода и канализации в городском и сельском домах.
  Практическая работа: «Выполнение эскиза интерьера детской комнаты». 

9-10Роль комнатных растений в жизни человека.
  Практическая работа: «Подбор и посадка декоративных комнатных растений».
	4







2

	
	 
Знать об экологии жилища.
Уметь выполнять эскиз интерьера детской комнаты.


Знать о влиянии комнатных растений на микроклимат помещения. Уметь подбирать и сажать комнатные растения.

	

	
Кулинария

	
11-12Понятие о микроорганизмах, полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты. Первая помощь при пищевых отравлениях. 
  Практическая работа: «Определение доброкачественности продуктов ».


13-14Изделия из дрожжевого, песочного, бисквитного и слоеного теста.
  



15-16Сладкие блюда и десерт.
  


17-18Заготовка продуктов. Консервирование.

19-20Кисломолочные продукты и блюда из них
21-22 Фрукты и ягоды
23-24 Приготовление обеда в походных условиях
25-30Состовление инструкционных карт по приготовлению блюд
31-32Виды мясного сырья
33-34Первичная обработка мяса
35-36 Тепловая обработка мяса
37-40Составление инструкционных карт  по приготовлению блюд из мяса


	
2
  







2




	
         2
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        2
2
2
4
	
	
Знать об источнике и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека.
Уметь определять доброкачественность продуктов.




Знать о видах теста, технологию приготовления теста с различными видами разрыхлителей. Уметь приготавливать тесто.
Знать о сахаре и его роли в кулинарии и в питании человека.
Уметь варить компоты и кисели.
Знать основные технологические процессы при подготовке к консервированию.
Уметь варить варенье. 

Знать основные технологические процессы при подготовке мясных блюд . Уметь готовить используя инструкционные карты
	

	4 четверть 68 час
Вязание спицами
	1-2 Декоративное вязание.
3-4 Виды петель и их образование
4-5-6-7 Вязание по схемам
8-9 Расчет петель повязки на голову
10-19Вязание повязки на голову
20-29 Изготовление косметички
30-32ВТО изделий


	2
2
4
2
10
10
2
	
	Знать характеристику шерстяных, пуховых, х\б и льняных нитей.
Уметь набирать петли начального ряда.
Знать о приемах выполнения лицевых петель.
Уметь выполнять простые петли.

Знать о приемах выполнения изнаночных петель, краевых петель.
Уметь выполнять простые петли.
Знать о видах резинок, их назначение.
Уметь выполнять резинку 1+1, 2+2 и др.
Знать об убавлении и прибавлении петель.
Уметь выполнять петли с накидом.
Знать об условных обозначениях, применяемых  при вязании на спицах.
	













Пояснительная записка

Данная программа по направлению «Технология. Обслуживающий труд 7 класс» разработана на основе федерального компонента государственного стандарта основного общего образования. 
На изучение программы выделено 70 часов в год из расчета 2 учебных часа в неделю.
Содержанием программы направления «Технология. Обслуживающий труд.5кл.» предусматривается изучение программы по следующим направлениям:
· создание изделий из текстильных и поделочных материалов:
1. элементы материаловедения;
2. конструирование и моделирование швейных изделий;
3. технология изготовления швейных изделий;
4. элементы материаловедения;
5. рукоделие. 
· технология ведения дома:
1. эстетика и экология жилища;
2. гигиена девушки, косметика.
· кулинария:
1. санитария и гигиена;
2. физиология питания;
3.  технология приготовления пищи;
4. сервировка стола;
5. заготовка продуктов.
Кроме того программа предполагает организацию самостоятельной работы школьников в виде выполнения творческих проектов.
Каждый раздел программы включает в себя основные теоретические сведения, практические работы и объекты труда.
Основная часть учебного времени (не менее 70%) отводится на практическую деятельность – овладение общетрудовыми умениями и навыками.
Основной формой обучения является учебно-практическая деятельность учащихся.
Отличительной особенностью программы является то, что процесс изготовления любого изделия начинается с выполнения эскизов, зарисовок лучших образцов, составления вариантов композиций. Выполнение макетирования предваряется подбором материалов по технологическим свойствам, цвету, фактуре поверхности и выбором способа художественной  отделки изделия. При изготовлении изделий наряду с технологическими требованиями большое внимание уделяется эстетическим, экологическим и экономическим требованиям. Учащиеся также знакомятся в ходе обучения с национальными традициями и особенностями культуры и быта народов России. Они учатся соблюдать экономические требования в отношении рационального расходования материалов и утилизации отходов.


Цели 

Изучение технологии в основной школе направлено на достижение следующих целей:
· освоение технологических знаний, технологической культуры  на основе включения учащихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личностно или общественно значимых продуктов труда;
· овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска и использования технологической информации, проектирования и создания проектов труда, ведения домашнего хозяйства, самостоятельного и осознанного определения жизненных и профессиональных планов; безопасными приемами труда;
· развитие познавательных интересов, технического мышления, пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;
· воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда;
· получение опыта применения политехнических и технологических знаний и умений в самостоятельной практической деятельности.  













Перечень знаний и умений, формируемых у учащихся 7 класса
Учащиеся должны знать:
о влиянии на качество пищевых продуктов отходов промышленного производства, ядохимикатов, пестицидов, радионуклидов и т. п.;
о применении системы автоматического проектирования при
конструировании и моделировании одежды;
общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты, источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека, о пищевых инфекциях, заболеваниях, передающихся через пищу, о профилактике инфекций;
правила   оказания   первой   помощи  при  ожогах,  поражении
электрическим током, пищевых отравлениях;
общие сведения о роли кисломолочных продуктов в питании человека, об ассортименте кисломолочных продуктов, способы заквашивания молока для получения простокваши, кефира, технологию получения творога в домашних условиях, кулинарные блюда из творога, технологию их приготовления, особенности приготовления сырой и отварной пасхи;
кухонный и столовый инвентарь, посуда, природные источники воды, способы обеззараживания воды, разогрева и приготовления пищи в походных условиях;
способы приготовления пресного теста, раскатки теста, технологии приготовления блюд из пресного теста, способы защипки краев пельменей, вареников, чебуреков, правила варки пельменей, вареников и других изделий из пресного теста, способы определения готовности;
общие сведения о пищевой ценности фруктов и ягод, о содержании в них минеральных веществ, углеводов, витаминов, о сохраняемости этих веществ в  процессе хранения и кулинарной обработки, методы определения качества ягод и фруктов, сроки сбора  ягод и фруктов в домашнем  хозяйстве;
назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технология приготовления пюре, сиропов из ягод и фруктов, горячих и холодных фруктовых супов, желе и муссов;
сервировку стола («Сибирские пельмени»); правила поведения  в гостях, поведение за  столом;
технологию приготовления варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, правила и сроки сбора, перевозки и хранения плодов и ягод для варенья, значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья, способы определения готовности варенья, способы засахаривания ягод и фруктов без стерилизации;
санитарно-гигиенические требования  к детской  комнате; возможности применения техники вязания крючком   различных петель и узоров, их условные обозначения;
роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере, влияние комнатных растений на микроклимат помещения, правила  составления букета, искусство дарить цветы;
основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику сложных переплетений, зависимость свойств  тканей от вида  переплетения;
виды соединений деталей в узлах механизмов и машин, их условные обозначения  на  кинематических схемах;
устройство качающегося челнока универсальной швейной машины, принцип образования двухниточного машинного стежка, назначение и принцип  получения зигзагообразной строчки;
виды женского легкого платья и бельевых изделий, эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к бельевым швейным изделиям, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа основы  жилета, особенности моделирования плечевых изделий на основе чертежа ночной сорочки;
назначение, конструкцию, технологию выполнения и условные графические обозначения швов: стачных (запошивочного, двойного, накладного с закрытыми срезами) и краевых (окантовочного с открытым и закрытым срезами, окантовочного тесьмой) ; технологическую последовательность обработки проймы и горловины подкройной и косой обтачкой, кружевом; обработку ластовицы и соединение ее с изделием; обработку застежки планкой; притачивание  кулиски;
 экономную раскладку выкройки на ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, технологическую последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения примерки, выявление и исправление дефектов изделия, способы отделки и влажнотепловой обработки, требования к качеству готового изделия;
правила ухода за бельевыми изделиями, применение швейной машины для ремонта швейных изделий, способы поднятия петель на трикотажных изделиях;
единство  стиля   костюма,   прически,   косметики,   интерьера; правила пользования средствами косметики; свойства естественных красителей; правила нанесения и снятия масок, выполнения макияжа.


Учащиеся должны уметь:
оказывать первую помощь при ожогах и поражении электрическим током, пищевых отравлениях;
приготавливать простоквашу, кефир, творог и другие кисломолочные продукты в домашних условиях, блюда из творога, сырые и вареные пасхи;
рассчитывать количество и состав продуктов для похода, обеспечивать сохранность продуктов, соблюдать правила санитарии и гигиены в походных условиях, готовить пищу и обеззараживать воду в походных условиях, соблюдать меры противопожарной безопасности;
приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей, вареников, чебуреков;
проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать из  них  пюре,  сиропы,   фруктовые  супы,  желе  и   муссы; варить варенье, повидло, джем, мармелад, цукаты; определять готовность варенья, перекладывать варенье на хранение, переваривать прокисшее варенье;
    оборудовать детский уголок;
    выращивать комнатные растения  и размещать их; 
    подготавливать   материалы   к   вязанию,   подбирать   крючок в зависимости от толщины нити, выполнять раппорт узора по записи;
соблюдать правила санитарии, гигиены, безопасной  работы
в мастерских;
применять ткани из искусственных волокон в швейных изделиях;
определять  виды   соединений  деталей   в  узлах   механизмов
и  машин; читать кинематические схемы; разбирать и собирать челнок, закреплять строчку обратным ходом швейной машины, обметывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой;
работать с журналами мод, читать и строить чертеж, снимать и записывать мерки, моделировать выбранные фасоны платья ;
выполнять машинные швы: стачные (запошивочный, двойной, накладной с закрытыми срезами) и краевые (окантовочный с открытым и закрытым срезами, окантовочный тесьмой), обрабатывать пройму и горловину подкройной обтачкой, кружевом, тесьмой, обрабатывать ластовицу и соединять ее с изделием, обрабатывать застежку планкой, притачивать кулиску;
выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, заготавливать косые обтачки, обрабатывать срезы рукавов, низа платья  косой обтачкой или тесьмой, проводить примерку и исправлять дефекты, оценивать качество готового изделия;
выполнять штопку швейных изделий с помощью швейной машины, поднимать петли на трикотажных изделиях.











Основное содержание программы
7 класс


Вводное занятие (2 часа)
Основные теоретические сведения

Создание изделий из текстильных и 
поделочных материалов (48 часов)

Элементы материаловедения (2 часа)
Основные теоретические сведения: химические волокна; технология производства и свойства искусственных волокон; свойства тканей из искусственных волокон; использование тканей из искусственных волокон в производстве одежды; сложные переплетения нитей в тканях; зависимость свойств ткани от вида переплетения; уход за изделиями из искусственных волокон.
Практические работы: изучение свойств тканей из искусственных волокон; определение раппорта в сложных переплетениях.
Варианты объектов труда: образцы тканей со сложными переплетениями; рисунки раппортов.

Конструирование и моделирование (8часов)
Основные теоретические сведения: виды женского легкого платья и спортивной одежды; силуэт и стиль в одежде; особенности моделирования плечевых изделий; зрительные иллюзии в одежде.
Практические работы: снятие мерок и запись результатов измерений; построение основы чертежа плечевого изделия ;  эскизная разработка модели швейного изделия; моделирование изделия выбранного фасона; подготовка выкройки к раскрою; выполнение эскизов спортивной одежды на основе цветовых контрастов. 
Варианты объектов труда: таблица с результатами измерений своей фигуры; чертеж плечевого швейного изделия, выкройка; эскизы  спортивной одежды.

Элементы машиноведения (4 часа)
Основные теоретические сведения: виды соединений деталей в узлах механизмов и машин; устройство качающегося челнока универсальной швейной машины; принцип образования двухниточного машинного стежка; назначение и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки; наладка швейной машины.
Практические работы: разборка и сборка челнока универсальной швейной машины; обработка срезов зигзагообразной строчкой; применение зигзагообразной строчки для художественного оформления изделий; устранение неполадок при работе на швейной машине.
Варианты объектов труда: челнок швейной машины; образцы обработки срезов зигзагообразной строчкой различной ширины.

Технология изготовления (22 часа)
Основные теоретические сведения: способы обработки проймы, горловины, застежек; обработка плечевых срезов тесьмой, притачивание кулиски; особенности раскладки выкройки на ткани с крупным  рисунком.
Практические работы:  раскладка выкройки,  обмеловка и раскрой  ткани;  выкраивание подкройной обтачки; перенос контурных и контрольных линий и точек на детали кроя; обработка деталей кроя; скалывание и сметывание деталей кроя;  обработка стояче- отложного воротника и втачивание его в горловину;  проведение примерки, выявление и исправление дефектов; стачивание деталей и выполнение отделочных работ; обработка проймы подкройной обтачкой,  декоративная отделка жилета обтяжными пуговицами;  влажно-тепловая обработка изделия; контроль и оценка качества готового изделия.
Варианты объектов труда: жилет, обтяжная пуговица.




Рукоделие. Художественные ремесла.(10 часов)
Вязание крючком
Основные теоретические сведения: краткие сведения из истории рукоделия; изделия, связанные крючком, их место в современной моде; условные обозначения, применяемые при вязании крючком; раппорт узора и его запись.
Практические работы: работа с журналами мод; зарисовка современных и старинных узоров и орнаментов; инструменты и материалы для вязания крючком; подготовка материалов к работе; выбор крючка в зависимости от ниток и узора; определение количества петель и ниток; выполнение различных петель; набор петель крючком; изготовление образцов вязания крючком.
Варианты объектов труда: образцы вязания; рисунки орнаментов; шарфик, шапочка.


Творческие проектные работы (4часа)

Основные теоретические сведения. Этапы выполнения проекта, тематика и оценка проектов. Разработка проекта в программе Power Point. Защита проекта, критерии оценивания. 
Практическая работа: разработка и защита творческого проекта «Жилет», «Изготовление сувенира».
Объект труда: презентация в программе Power Point.


Технология ведения дома (4 часа)

Интерьер жилого дома(4часа)
Основные теоретические сведения: характеристика основных элементов систем энерго- и теплоснабжения, водопровода и канализации в городском и сельском (дачном) домах;  правила их эксплуатации; понятие об экологии жилища; микроклимат в доме; современные приборы и устройства для поддержания температурного режима, влажности, состояния воздушной среды, уровня шума; роль освещения в интерьере; требования к интерьеру прихожей, детской комнаты; способы оформления интерьера; использование в интерьере декоративных изделий собственного изготовления; использование комнатных растений в интерьере, их влияние на микроклимат помещения.
Практические работы: подбор и посадка декоративных комнатных растений; выполнение эскиза интерьера детской комнаты, прихожей; подбор на основе рекламной информации бытовой техники с учетом потребностей и доходов семьи.
Варианты объектов труда: декоративные панно, подушки, шторы, каталоги бытовой техники, комнатные растения.

Гигиена девушки. Косметика. (2 часа)
Основные теоретические сведения: Кожа, индивидуальный уход за кожей лица. Типы кожи. Красивые глаза. Упражнения для глаз.
 Практические работы: Маски для лица из свежих продуктов.

Электротехнические работы (2 часа)
Основные теоретические сведения: электроосветительные приборы; пути экономии электрической энергии;  лампы накаливания и люминесцентные лампы дневного света, их достоинства, недостатки и особенности эксплуатации;  гальванические источники тока, их сравнительные характеристики и область применения; электродвигатели постоянного и переменного тока, их устройство и области применения; использование коллекторных электродвигателей в бытовой технике; схемы подключения коллекторного двигателя к источнику тока.
Практические работы: подбор бытовых приборов по мощности и рабочему напряжению; замена гальванических элементов питания; 
Варианты объектов труда: осветительные приборы, 





Кулинария(8 часов)

Физиология питания(2 часа)
Основные теоретические сведения: понятие о микроорганизмах; полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты; источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека; понятие о пищевых инфекциях; заболевания, передающиеся через пищу; профилактика инфекций; первая помощь при пищевых отравлениях.
Практические работы: определение доброкачественности продуктов органолептическим способом; определение срока годности консервов по маркировке на банке.


Технология приготовления пищи. (4 часа)
Изделия из дрожжевого, песочного, бисквитного и слоеного теста 
Основные теоретические сведения: виды теста; рецептура и технология приготовления теста с различными видами разрыхлителей; влияние соотношения компонентов теста на качество готовых изделий; виды начинок и украшений для изделий из теста.
Практические работы: выполнение эскизов художественного оформления праздничных пирогов, тортов, пряников, пирожных; выпечка и оформление изделий из теста (по выбору).
Варианты объектов труда: праздничный пирог, торт, пряник, пирожное.
Пельмени и вареники
Основные теоретические сведения: состав теста для пельменей и вареников и способы его приготовления; инструменты для раскатки теста; правила варки.
Практическая работа: первичная обработка муки; приготовление теста и начинки; изготовление вареников или пельменей; варка пельменей или вареников; определение времени варки; оформление готовых блюд и подача их к столу.
Варианты объектов труда: пельмени, вареники.
Сладкие блюда и десерт 
Основные теоретические сведения; сахар, его роль в кулинарии и в питании человека; роль десерта в праздничном обеде; исходные продукты, желирующие и ароматические вешества, используемые для приготовления сладких блюд и десерта.
Практические работы: приготовление желе и муссов; приготовление пудингов, шарлоток, суфле, воздушных пирогов; приготовление компота из свежих, сушеных, мороженых фруктов и ягод; украшение десертных блюд свежими и консервированными ягодами и фруктами; приготовления мороженого в домашних условиях; подача десерта к столу.
Варианты объектов труда: фруктовое желе, мороженое, компот, , суфле
Заготовка продуктов(2 часа)
 Основные теоретические сведения: значение количества сахара или  сахарного сиропа для сохранности и качества варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, конфитюра; способы определения готовности; условия и сроки хранения; хранение свежих кислых плодов и ягод с  сахаром без стерилизации (лимонные кружки в сахаре, черная смородина с сахаром).
Практические работы: предварительная сортировка, нарезка и бланширование плодов перед варкой; определение количества сахара; приготовление варенья из ягод, джема из малины, красной и белой смородины, повидла и мармелада из слив, яблок, груш, персиков, абрикосов, цукатов из апельсиновых корок; консервирование черной смородины с сахаром без стерилизации.
Варианты объектов труда: варенье из яблок, смородины, крыжовника и др.
'


