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1.1 Область  применения    программы .

Данная  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной  образовательной  программы ГБОУ НПО  «Энгельсский    политехникум»  в  соответствии  с  по профессии   НПО 260807.01 Повар, кондитер

1.2 Место  учебной  дисциплины   в  структуре  основной  профессиональной  образовательной   программы :  дисциплина  входит   в  основной  общеобразовательный цикл.

1.3  Цели  и  задачи   учебной   дисциплины – требования к  результатам   освоения учебной  дисциплины:

В   результате   освоения  учебной   дисциплины    обучающийся   должен  уметь  проводить  органолептическую  оценку   качества  пищевого  сырья  и продуктов ; рассчитывать   энергетическую  ценность   блюд ;  составлять  рационы   питания;
В   результате   освоения  учебной   дисциплины    обучающийся   должен  знать :    роль пищи   для  организма   человека  ;  основные  процессы   обмена  веществ   в  организме ;  суточный  расход  энергии ; состав  . физиологическое  значение  , энергетическую  и  пищевую   ценность   различных  продуктов  питания ; роль   питательных и минеральных веществ  ,  витаминов , микроэлементов   и  воды  в  структуре  питания ;  физико-химические  изменения   пищи   в  процессе  пищеварения ;   усвояемость   пищи , влияющие   на  неё  факторы ;   понятие  рациона    питания;  суточную   норму   потребности   человека в  питательных  веществах ;  нормы  и    в  питательных  веществах  ;  нормы  и  принципы   рационального   сбалансированного  питания ;  методику  составления   рационов  питания;  ассортимент  и  характеристики  основных  групп  продовольственных  товаров ;  общие  требования  к  качеству  сырья  и продуктов ;  условия  хранения , упаковки , транспортирования и реализации различных видов  продовольственных  товаров.  
1.4 Рекомендуемое  количество  часов   на  освоение   программы  учебной  дисциплины :                       32 часа.

2.  Структура   и    содержание   учебной  дисциплины .

2.1  Объём   учебной   дисциплины   и   виды   учебной  работы .

	Вид   учебной  работы
	Количество  часов

	Максимальная  учебная  нагрузка ( всего)
	48

	Обязательная  аудиторная  учебная нагрузка  
	32

	в  том числе:

Лабораторно-практические  работы
	 6

	Самостоятельная  работа  обучающегося  (  всего)
	16

	Тематика  внеаудиторной  самостоятельной  работы
	16

	Итоговая  аттестация  в  форме   контрольной  работы 
	2


2.2 Тематический   план  и  содержание  учебной  дисциплины  «Физиология  питания  с  основами   товароведения»

	Наименование  разделов  и  тем
	Содержание  учебного  материала , лабораторные  работы  и  практические
	Объём  часов
	Уровень  освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема №1  

Предмет физиологии питания  , его задачи, история развития.


	 Предмет физиологии питания. Связь науки «физиологи питания» с другими науками. Главные направления развития и основные проблемы современной науки о питании. Понятие о питании, значение питания, как фактора здоровья. Краткий исторический обзор развития науки.
	 1


	2

	Тема №2  Роль основных пищевых веществ в жизнедеятельности организма

Тема 2.1 Белки. Жиры. Углеводы.


	Белки: физиологическая роль, аминокислотный состав белков: заменимые и незаменимые ами​нокислоты. Биологическая ценность белков животного и растительного происхождения, их правильное соотношений в рационе питания. Понятие об азотистом балансе. Потребность организма в белках, влия​ние избытка и недостатка белков на жизнедеятельность организма.

Жиры: физиологическая роль. Растительные и животные жиры, их состав и биологическая цен​ность, соотношение в суточном рационе питания. Полиненасыщенные жирные кислоты, их роль и нор​мализации жирового обмена. Жироподобные вещества, их значение. Современные представления о роли холестерина. Потребность организма в жирах, влияние их избытка и недостатка на обмен" веществ. Продукты окисления жиров, их влияние на здоровье человека.

Углеводы: физиологическая роль. Простые и сложные углеводы, их источники для организма, участие в обмене веществ, соотношение в суточном рационе. Роль пищевых волокон. Нервная и эндок​ринная регуляция углеводного обмена. Потребность организма в углеводах, влияние их избытка и не​достатка на обмен веществ.
	1


	2



	Тема 2.2  Витамины


	Витамины, Современные представления о роли витаминов в организме человека. Понятие об авитаминозах, гиповитаминозах и гипервитаминозах. Физиологическая характеристика основных Водорастворимые и жирорастворимых витаминов, витаминоподобных веществ. Потребность организма в витаминах, влияние внешних и внутренних факторов. Пути сохранения витаминов при хранении и ку​линарной обработке продуктов, витаминизация продуктов и готовой пищи.
	1
	2

	Тема 2.3 Минеральные  вещества и вода


	Минеральные вещества: значение для организма. Физиологическая роль важнейших макро- и микроэлементов, источники, суточная потребность организма.

Вода: значение для организма, физиологическая роль. Водносолевой обмен. Водный баланс. Особенности пищевого режима в условиях жаркого климата и в горячих цехах.
	1
 
	2
 

	Тема№ 3
 Пищеварение  и  усвояемость пищи

	Пищеварение: сущность, строение пищеварительной системы. Роль пищеварительных фермен​тов, условия, влияющие на их активность. Особенности переваривания белков, жиров, углеводов, ко​нечные продукты переваривания. Понятие об усвояемости основных пищевых веществ.

Самостоятельная  внеаудиторная  работа  :

1.Пищеварение в ротовой полости.  

2. Пищеварение в желудке и его регуляция. 
3. Пищеварение в тонком кишечнике.

4. Процессы всасывания и усвоения пищевых веществ в пищеварительном тракте. 
5.Пищеварение в толстом кишечнике

 6.Пищеварительные  железы ,особенности  их строения  и  функции.
	1

2
	2
2

	Тема №4. Обмен веществ и энергии
	Обмен веществ и энергии. Ассимиляция и диссимиляция Энергозатраты человека, их зависи​мость, от пола, возраста, физической нагрузки. Понятие о калорийности пищи, энергетическая ценность белков, жиров, углеводов Энергетический баланс организма
  
	1
 
	2
 

	Тема №5
Питание различных групп  взрослого населения
 
	Рациональное питание: понятие, основные принципы (учет физиологических особенностей орга​низма, сбалансированность пищевых веществ, разнообразие пищи). Режим питания и его значение.

Принципы нормирования пищевых веществ и калорийности суточного рациона в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда. Адекватное питание.

Особенности питания людей, занятых умственным трудом, пожилых людей, студентов. Порядок составления и физиологическая оценка меню для разных групп взрослого населения.  
Практическая  работа № 1  
«Составление меню суточного рациона для разных групп взрослого населения и его физиологиче​ская оценка.»
Практическая  работа  № 2

«Определение химического состава и калорийности отдельных блюд и меню в целом.»

  Самостоятельная  внеаудиторная  работа. 
1.  Античная теория питания
2. Теория сбалансированного питания
3. Концепция дифференцированного питания
4. Концепция направленного (целевого) питания.
5. Концепция индивидуального питания. 
6. Альтернативные теории питания.
7. Принципы построения пищевых рационов.

8. Комплектация блюд для отдельных приемов пищи.
9.  Расчёт  энергетической  ценности   важнейших   видов  продовольственного сырья 

10. Витаминизация пищи.

11. Особенности  меню для специальных видов обслуживания.
12.  Особенности  меню скомплектованного питания.
13. Особенности  меню со свободным выбором блюд.
	 2
2
2
2

	 2

2

2
2

	Тема №6
Особенности питания детей и подростков
	Физиологические особенности детей и подростков. Зависимость физиологических норм потреб​ления белков, жиров, углеводов и, калорийности пищи от возраста, пола, массы  тела. Качественный подбор продуктов для детского питания. Особенности режима питания детей и подростков.
	1


	2

	Тема №7 Лечебное питание
 
	  Диетическое питание: понятие, значения. Основные физиологические принципы построения диетического питания. Принцип щажения: механическое, химическое, термическое,  Постепенность расширения рациона питания, степень строгости диеты. Дробное питание, режим питания. Понятие о полноценности диеты. Понятие о полноценности диеты.

 Самостоятельная  внеаудиторная  работа  : 
1. .Назначение и характеристика основной  лечебной  диеты №1

2. Назначение и характеристика основной  лечебной  диеты №2

3. Назначение и характеристика основной  лечебной  диеты №3

4. Назначение и характеристика основной  лечебной  диеты №4

5. Назначение и характеристика основной  лечебной  диеты №5

6. Назначение и характеристика основной  лечебной  диеты №6

7. Назначение и характеристика основной  лечебной  диеты №7

        8.Понятие о лечеб​но - профилактическом питании и его рационах.

        9Характеристика  рационов  лечебно-профилактического питания

 
	1
2
	2

	  Тема № 8  Ассортимент  и характеристика   основных  групп продовольственных  товаров 

Тема 8.1. Товароведение зерномучных, вкусовых товаров и плодов 
	Зерномучные товары .Ассортимент, химический состав, требования к качеству Зерно, мука, крупа, изделия из крупы, макаронные изделия. Виды, строение, характеристика ассортимента, кулинарное использование, пищевая ценность. Режимы хранения.

 Свежие и переработанные овощи. Ассортимент, химический состав, требования  к качеству  . Химический состав, качественная характеристика, транспортировка, режим хранения. Болезни, вызванные нарушением режимов хранения. Консервирование овощей. Требования к качеству консервов.

Плоды свежие и переработанные. Ассортимент, химический состав, требования к качеству.   Химический состав, пищевая ценность, требования к транспортировке и хранению. Условия и режимы хранения и реализации. Виды порчи плодов и плодовых консервов

Самостоятельная  внеаудиторная  работа  :
1. Хлеб и хлебобулочные изделия. Ассортимент хлебобулочных изделий.

2  Требования к качеству хлеба. Дефекты и болезни хлеба, причины их

возникновения, меры предупреждения и устранения.

3   Хранение хлебобулочных

изделий. Сущность процесса черствения.

4.Концентраты из зернового сырья. Классификация: концентраты обеденных

блюд, взорванные зерна, продукты экструзионной технологии, хлопья,

“мюсли”.

5    Алкогольные, слабоалкогольные и безалкогольные напитки. Ассортимент, факторы, формирующие качество. Условия и сроки хранения, реализации

Классификация по группам.
6  Чай. Классификация чая.   Товароведная   характеристика, ассортимент, оценка качества, условия хранения.

7.  Кофе. Виды и сорта натурального кофе. Классификация,    ассортимент,

оценка качества, условия и сроки хранения.

8  Пряности и приправы. Виды, товароведная характеристика, использование в

кулинарии, значение в питании, оценка качества.

9    Соль поваренная. Классификация, товароведная характеристика,

ассортимент, оценка качества.
10  Пищевые добавки. Классификация пищевых добавок, принятая индексация

(индекс “Е”). Желирующие вещества, студнеобразователи, эмульгаторы,

красители и др. Особенности определения качественных характеристик.       
	2

2

2

2

2

2
	2
2

2

2

2

2

	Тема 8.2 Товароведение кондитерских, молочных товаров и пищевых жиров 

	 Сахаристые продукты. Ассортимент, химический состав, требования к качеству.Ассортимент, химический состав, требования к качеству.  

 Крахмал и продукты его переработки; мед, патока, сахар, кондитерские товары. Характеристика ассортимента. Особенности технологии производства. Показатели качества.
Молоко и молочные продукты. Ассортимент, химический состав, требования к качеству. Пищевые жиры. Ассортимент, химический состав, требования к качеству. Молоко коровье, масло сливочное, кисломолочная продукция, молочные консервы. Состав, физические свойства. Технологическая обработка молока, требования к качеству. Технология производства молочной продукции. 

Самостоятельная  внеаудиторная  работа  :
1  Растительные масла. Классификация, современный ассортимент, товароведная 
   характеристика, оценка качества, упаковка, маркировка, условия хранения.

 2  Животные топленые жиры Классификация, особенности химического состава 

   различных видов животных топленых жиров. Товароведная характеристика, 

  оценка качества, условия хранения.

 3  Масло коровье. Состав и потребительская ценность коровьего масла. 

  Факторы, формирующие качество коровьего масла. Товароведная  характеристика, ассортимент, дефекты, оценка качества, условия хранения.

 4   Комбинированные масла. Особенности состава, требования к сырью, 

  используемому при производстве комбинированных масел. Товароведная  характеристика, ассортимент, оценка качества, условия хранения.

  5    Продукты переработки жиров Классификация (маргарин; жиры для кулинарии; 

   специальные жиры-заменители для молочной, кондитерской и хлебопекарной и 

  др. Отраслей промышленности; майонез). Состав и пищевая ценность, 

 товароведная характеристика, дефекты, ассортимент, оценка качества, 

   условия и сроки хранения.

  
	2

2

2
	2

2

2

	Тема  8.3    Товароведение мясных, рыбных и яичных продуктов   

	 Мясо и мясные товары. Ассортимент, химический состав, требования к качеству   .Виды скота для убоя. Морфология и химический состав, классификация и маркировка мяса. Требования к качеству, разделка туш. Субпродукты, мясо птицы. Колбасные изделия. Копченые продукты из свинины, говядины и баранины. 
Рыба и рыбные товары. Ассортимент, химический состав, требования к качеству  часов Классификация промысловых рыб. Строение рыбы. Характеристика, химический состав. Виды, разделка. Соленые, сушеные, вяленые, копченые рыбные товары.

 Лабораторная  работа  «Оценка  качества  продуктов  питания  по  органолептическим  свойствам»
Самостоятельная  внеаудиторная  работа  :
1  Яйца. Строение куриного яйца. Классификация, ассортимент. Пищевые дефекты и технический брак  Оценка  качества,   условия хранения.
2  Продукты переработки яиц. Мороженые и сухие яичные продукты.  Товароведная характеристика, оценка качества, условия хранения.
3.   Мясные консервы. Пищевая ценность. Значение мясных консервов для питания     и их кулинарное использование. Классификация консервов в зависимости от  основного сырья и по назначению. Товароведная характеристика,   ассортимент, оценка качества.

 4   Рыбные консервы и пресервы. Классификация, ассортимент, товароведная   характеристика, оценка качества.

 5   Икорные продукты. Особенности строения и химического состава. Биологическая и пищевая ценность икры.  Товароведная характеристика,  ассортимент, оценка качества, условия хранения.

 6    Нерыбные продукты из водных ресурсов. Классификация, ассортимент,  особенности оценки качества.
	2
2
2

2


	2
2

2

2

	 Итоговая  контрольная  работа
	 
	2
	2


3. Условия  реализации  учебной  дисциплины. 

3.1 Требования  к  минимальному  материально-техническому обеспечению 

Реализация  учебной  дисциплины   требует  наличия учебного  кабинета  «Микробиология» ; лаборатории

Оборудование  учебного  кабинета:

-посадочные  места  по  количеству  обучающихся;

-рабочее  место  преподавателя;

- плакаты  по   всем  темам  обучения,

 - кодоскоп и кодограммы,

-DVD проигрыватель и видеофильмы

Оборудование  лаборатории  и  рабочих мест лаборатории :   штативы  для  пробирок ,  чашки   Петри,   , спиртовки     и д.р. оборудование  для  проведения  лабораторных работ.

3.2   Информационное  обеспечение обучения 

Перечень  рекомендуемых  учебных  изданий , Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.

Основные  источники :  
1. Казанцева Н.С.Товароведение продовольственных товаров: Учебник. – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и ºК». – 2007. 400 с.

2. Малыгина В.Ф., Рубина В.А.Основы физиологии питания, гигиена  и санитария. -М:Экономика,1988

3. Мартинчик, А.Н. Физиология питания, санитария и гигиена: учебное пособие / А.Н. Мартинчик, А.А. Королев, Л.С. Трофименко .-3е   изд., стереотип.- М.: Академия, 2004 .- 192 с.

4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии // М: Академия.-2000-– 184 с.

5. Никифорова Н.С. Товароведение продовольственных товаров: Практикум: учеб. пособие для нач. проф. Образования/ Н.С. Никифорова. – Издательский центр «Академия», 2007. – 128 с.

6. Николаева М.А. Товарная экспертиза. М.: Деловая литература, 1998.

7. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита // сост. Трухина Т.П., Ростов. – Изд-во: Феникс. – 2000. – 384 с. .

Дополнительная литература:

1. А.Ф. Шепелев и др. Товароведение и экспертиза молока и молочных продуктов. Ростов/Д.: «Март», 2001-192 с.

2. А.Ф. Шепелев и др. Товароведение и экспертиза рыбы и рыбных продуктов. Ростов/Д.: «Март», 2001-192 с.

3. А.Ф. Шепелев, И.А. Печенежская, О.И. Кожухова. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров. Ростов/Д.:И.Ц. «Март», 2001-680 с.

4. А.Ф. Шепелев, О.И. Кожухова, А.С. Туров. Товароведение и экспертиза мяса и мясных продуктов. Ростов/Д.: «Март», 2001-192 с.

5. Антипова Л.В. Пащенко Л.П. Фпраджаева Е.Д. Русская кухня // Воронеж: ИПФ «Воронеж». – 2002. – 392 с.

6. Архипов, В.В. Особенности культуры и традиций питания народов мира:(курс лекций) / В.В. Архипов, Е.И. Иванникова; - М., 2006 .-134 с       

7. Базарова В.И. и др. Исследование продовольственных товаров. – М.: Экономика, 1986.

8. Васильев Г.А. и др. Коммерческое товароведение и экспертиза. – М.: Банки и биржа, ЮНИТА, 1997.

9. Дриес Ж., Дриес И. Раздельное питание: Новый подход к здоровому питанию // Челябинск: Урал LTD. – 1999. 

10. Дубцов Г. Технология приготовления пищи // Учеб. пособие. – Изд-во: Мастерство. – 2000. – 236 с.

11. Закон РФ «О сертификации продукции и услуг» ( с изменениями и дополнениями). Принят 10 июня 1993.

12. Калинина В. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании // Учеб. пособие. – Изд-во: Мастерство. – 2000. – 304 с.

13. Красовский П.А., Ковалев А.И., Стрижев С.Г. Товар и его экспертиза. – М.: Центр экономики и маркетинга, 1998.

14. Методические указания по лабораторному контролю качества продукции общественного питания. Раздел 1, ч. 1: Порядок отбора проб и физико-химические методы испытания // М., 1997. – 213 с. 

15. О внесении изменений и дополнений в Правила продажи отдельных видов продовольственных и непродовольственных товаров (Постановление Правительства РФ от 17 мая 1996 № 595).

16. О маркировании товаров и продукции на территориях РФ знаками соответствия, защищенными от подделок (Постановление Правительства РФ от 17 мая 1997 № 60).

17. О мерах по защите потребительского рынка РФ от проникновения некачественных импортных товаров. (Постановление Правительства РФ от  12 июля 1996 №  987).

18. Правила проведения сертификации пищевых продуктов и продовольственного сырья. Постановление  Госстандарта от 17 апреля 1996 № 4.

19. Правила продажи отдельных видов продовольственных и непродовольственных товаров (Постановление Правительства РФ от 8 октября 1993).

20. Рогов И.А., Антипова Л.В., Дунченко Н.И., Жеребцов Н.А. Химия пищи. Книга 1 // Учеб. для ВУЗов. – М: Колос. – 2000. – 384 с.

21. Семененко С.В. Экспертиза товаров: Учебное пособие. – Белгород.: БУПК, 1999.

22. Усов, В. В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для нач. и сред.проф. образ. / В.В. Усов.- М.: Академия, 2007 .- 416 с.
23. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и дополнениями). Принят 5 декабря 1995.

24. Физиология человека // под ред. Бабского Е.Б. – М: Медицина.-1998.- т 1,2.- 419с. 

25. Химический состав пищевых продуктов. Книга 1. Справочные таблицы содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности пищевых продуктов–М.:Агропромиздат,1987-224с.

26. Химический состав пищевых продуктов. Книга 2. Справочные таблицы содержания аминокислот, жирных кислот, витаминов, макро и микроэлементов, органических кислот и углеводов- М.:Агропромиздат,1987-359с.

27. Химический состав пищевых продуктов. Справочные таблицы содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности блюд и кулинарных изделий.– М.:Легкая и пищевая промышленность, 1984-327с.

28. Холфорд, Патрик. Программа оптимального питания Патрика Холфорда /Патрик Холфорд .- Минск : Попурри, 2003 .- 448 с .

29. Чечеткина Н.М., Путилина Т.И. Экспертиза товаров. – М.: «Издательство ПРИОР», 2000.

30. Шевченко В.В. Товароведение и экспертиза потребительских товаров: Учебник. – М.: ИНФРА – М, 2003.

31. Энциклопедия здоровья : Мультимедийная энциклопедия - М.: Руссобит-М, 
Периодические издания 
1. Вопросы статистики. Журнал «Эксперт».

2. В мире науки.

3. Журнал «Впрок».

4. Журнал «Маркетинг».

5. Журнал «Маркетинговые исследования».

6. Журнал «Общественное питание»

7. Материалы сайта www.spros.ru
4.  Контроль  и  оценка результатов освоения учебной   дисциплины .

Контроль  и  оценка  результатов   освоения  учебной   дисциплины осуществляется   преподавателем  в процессе  проведения практических  занятий и   лабораторных  работ  , тестирования, а  также выполнения обучающимися  индивидуальных  заданий , исследований

	Результаты  обучения ( освоенные  умения , усвоенные  знания)
	                 Формы  и  методы   контроля  и  оценки   результатов  обучения                                                                                                                                                                                                             

	1
	2

	Умения :
	

	 органолептическую  оценку   качества  пищевого  сырья  и продуктов ; 

	Лабораторная  работа  «Оценка  качества  продуктов  питания  по  органолептическим  свойствам»



	рассчитывать   энергетическую  ценность   блюд ; 


	Практическая  работа  № 2

«Определение химического состава и калорийности отдельных блюд и меню в целом.»

	составлять  рационы   питания;
	 Практическая  работа № 1  

«Составление меню суточного рациона для разных групп взрослого населения и его физиологиче​ская оценка.»

 

	Знания :
	

	роль пищи   для  организма   человека  ;  основные  процессы   обмена  веществ   в  организме ;  
	Тестирование   по  теме : «Пищевые  вещества  и  их  значение»

	суточный  расход  энергии ; состав , физиологическое  значение  , энергетическую  и  пищевую   ценность   различных  продуктов  питания ;
	 Тестирование по  теме : «Обмен веществ и энергии»

	 роль   питательных и минеральных веществ  ,  витаминов , микроэлементов   и  воды  в  структуре  питания ; 

физико-химические  изменения   пищи   в  процессе  пищеварения ;   усвояемость   пищи , влияющие   на  неё  факторы ;  
	Тестирование по  теме :
«Пищеварение и усвояемость пищи»

Подготовка   сообщений  на  темы : «

Пищеварение в ротовой полости.»,   «Пищеварение в желудке и его регуляция.», « Пищеварение в тонком кишечнике.» ,  « Пищеварение в толстом кишечнике»

	
	

	                                                                                                            понятие  рациона    питания;  суточную   норму   потребности   человека в  питательных  веществах ;  нормы  и    в  питательных  веществах  ;  нормы  и  принципы   рационального   сбалансированного  питания ; методику  составления   рационов  питания;  
	Самостоятельная  аудиторная  работа  по  карточкам на темы : «Питание различных групп взрослого населения»,  «Особенности питания детей и подростков», «Лечебное питание»,
«Характеристика стандартных диет и диет номерной системы»,
«Лечебно-профилактическое питание»
Самостоятельная  внеаудиторная  работа  на  темы :
«Изучение  показателей  химического  состава  , определяющих энергетическую  биологическую ценность»

« Расчёт  энергетической  ценности   важнейших   видов  продовольственного сырья»



	ассортимент  и  характеристики  основных  групп  продовольственных  товаров ;

  общие  требования  к  качеству  сырья  и продуктов ;  условия  хранения , упаковки , транспортирования и реализации различных видов  продовольственных  товаров.  


	Подтотовка  рефератов  на  темы :  «Зерномучные товары» , «Свежие и переработанные овощи.» , «Плоды свежие и переработанные.» , «Сахаристые продукты.» , Молоко и молочные продукты.» , «Мясо и мясные товары» , « Рыба и рыбные товары.»

Самостоятельная  внеаудиторная  работа  на  темы :

«Хлебобулочные, сухарные, бараночные изделия.»,   «Вкусовые товары».     «Пряности, приправы.» ,   «Пищевые  жиры.  « ,  «Яйца и яичные товары.» 
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