                         ЗАГОТОВКА ПРОДУКТОВ.
Сушка, заморозка 
Основные теоретические сведения

  Роль продовольственных запасов в экономном ведении
домашнего хозяйства. Способы приготовления домашних запасов. Правила сбора ягод, овощей, фруктов, грибов для закладки на хранение. Условия и сроки хранения сушеных и замороженных продуктов. Температура и влажность в хранилище овощей и фруктов.

Практические работы

 Закладка яблок на хранение. Сушка фруктов, ягод, грибов, кореньев, зелени. Замораживание и хранение ягод, овощей, зелени в домашнем холодильнике.

Варианты объектов труда
Фрукты, ягоды, грибы, зелень.

Соление 
Основные теоретические сведения

 Процессы, происходящие при солении, квашении. Сохранность питательных веществ в соленых и квашеных овощах. Время брожения квашенных и соленых овощей до готовности. Условия и сроки хранения.

Практические работы

Первичная обработка овощей перед засолкой. Подготовка тары. Определение количества соли и специй. Засолка огурцов или томатов. Квашение капусты.

Варианты объектов труда

Солёный огурец или помидор. Квашеная капуста.
Варение 
Основные теоретические сведения

  Значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, конфитюра. Способы определение готовности. Условия и сроки хранения.
Практические работы
Предварительная сортировка, нарезка и бланширование плодов перед варкой. Определение количества сахара. Приготовление варенья из ягод, джема из малины, повидла и мармелада из слив, яблок, цукатов из апельсиновых корок.

Варианты объектов труда

Варенье из яблок, смородины, крыжовника и др.

Консервирование 
Основные теоретические сведения

Способы консервирования фруктов и ягод. Стерилизация в домашних условиях. Время стерилизации. Условия максимального сохранения витаминов в компотах. Условия и сроки хранение компотов.
Практические работы
Первичная обработка фруктов и ягод для компота. Подготовка банок и крышек для консервирования. Приготовление сахарного сиропа. Бланширование фруктов перед консервированием. Стерилизация и укупорка банок с компотом.

 Варианты объектов труда

Компот из яблок и груш.

Маринование 
Основные теоретические сведения

Консервирование и маринование овощей. Состав маринадной заливки. Правила безопасной работы с уксусной эссенцией. Время стерилизации или пастеризации. Условия и сроки хранения консервированных овощей.
Практические работы

Первичная обработка овощей и пряностей для консервирования. Приготовления маринада для заливки овощей. Приготовление смеси маринованных овощей (ассорти). Консервирование в маринаде огурцов, помидоров и др. Консервирование салата из овощей.

Варианты объектов труда

Маринованные помидоры, перец

