Министерство образования и  науки 

Архангельской области

государственное бюджетное образовательное учреждение

среднего профессионального образования Архангельской области

«Коряжемский индустриальный техникум»

(ГБОУ СПО Архангельской области «Коряжемский индустриальный техникум»)

                                                                                  УТВЕРЖДАЮ

                                                                                Директор ГБОУ  АО «КИТ»

                                                                                ____________ А. А. Малахов

                                                                                «______»_____________2013 г.

ПРОГРАММа УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП 03 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
2013г.

 Программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта  по профессии  начального профессионального образования  

260807.01 Повар,кондитер 

Организация-разработчик: 

ГОУ СПО «Коряжемский индустриальный техникум» г Коряжма.

Разработчики:

Аксенова Евгения Сергеевна – преподаватель спецдисциплин 

Ф.И.О., ученая степень, звание, должность, 
.

СОДЕРЖАНИЕ

	
	стр.

	1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


	

	2. СТРУКТУРА и содержание УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


	

	3. условия реализации программы учебной дисциплины


	

	4. Контроль и оценка результатов Освоения учебной дисциплины


	


1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

                    Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) НПО 
260807.01 Повар, кондитер
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована по профессии Повар,кондитер, в профессиональной подготовке, переподготовке, повышении квалификации, дополнительном образовании по профессии на базе основного общего образования, на базе среднего (полного) общего образования,  опыт работы не требуется.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

общепрофессиональная  дисциплина  

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен
 уметь:

- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 
- рассчитывать энергетическую ценность блюд;
-составлять рационы питания;
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 и влияющие на нее факторы;

- понятие рациона питания;

- суточную потребность человека в питательных веществах;

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

- методику составления рациона питаниия;

- ассортимент и характеристика 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 дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 106 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 71  час
самостоятельной работы обучающегося 35  часов.

2.  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	106

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	71

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия
	

	     практические занятия        
	40

	     контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	35

	в том числе:
	

	     
	

	   Виды самостоятельной работы:

Рассчитать энергетическую ценность блюда(по заданию преподавателя)
Составить суточный рацион сбалансированного питания для подростков с учетом энергетических затрат.

Определить качество продукта в соответствии с требованиями по стандарту.
Расшифровать маркировку на банке консерв.

Составить схему классификации колбасных изделий по способу тепловой обработки.
По органолептическим показателям определить качество, сорт, возможность использования кисломолочного продукта ( по заданию преподавателя)
Подобрать образцы круп, муки, макаронных изделий

	

	Итоговая аттестация в форме экзамен
 


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров 

наименование




	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	
	4

	
	
	           
	

	Тема 1.1. .Физиология питания 
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1

2
	Введение. Задачи и содержание предмета. Пищевые вещества и их значение. Белки, жиры, углеводы, витамины, минеральне вещества и вода
	
	2

	
	
	Пищеварение и усвояемость пищи Процессы происходящие в ротовой полости, желудке, кишечнике. Роль печени и поджелудочной железы в процессе пищеварения. Влияние на усвояемость пищи химического состава, кулинарной обработки, внешнего вида, объема и режима питания, происхождения пищи.
	
	

	
	Практические занятия:
- составить таблицу влияния пищевых веществ на организм человека
- схема пищеварительного аппарата
	
	

	
	
	
	

	Тема 1.2 

Обмен веществ и энергия
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Понятие ассимиляции и диссимиляции. Суточный расход энергии с учетом коэффициента физической активности для различных групп населения.

	
	

	
	
	
	

	
	Практические занятия:

- определение суточного расхода энергии в соответствии с возрастом и массой тела

	
	

	
	 
	
	

	Тема 1.3.
Питание различных групп населения
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	Понятие энергетической ценности пищи.
	
	2

	
	
	Нормы и принципы сбалансированного питания
	
	

	
	
	Возрастные особенности и нормы питания детей и подростков.
	
	

	
	Практические занятия:

_________________________________________________________________________________________________

-  Расчет энергетической ценности продукта.

-  Составление суточного рациона с учетом энергетической ценности продуктов.

.
	
	

	Тема 1.4.
Лечебное питание

	Содержание учебного материала
	
	

	
	1
	Принципы построения лечебного питания. Механическое, химическое, термическое щажение. Характеристика диет. Лечебно-профилактическое питание.

	
	2

	
	
	Самостоятельная работа обучающихся:

· Составление  меню дневного рациона по диетам

· Контрольная работа.
	
	

	Тема 2.
Товароведение пищевых продуктов

	Содержание учебного материала
	
	

	
	     Качество  пищевых продуктов. Методы определения качества. Сертификация, стандартизация, виды стандартов.

     Основы хранения и консервирования. Процессы происходящие при хранении. Режим хранения.

      Консервирование пищевых продуктов. Физические, физико-химические, биохимические и химические методы консервирования. Естественная убыль пищевых продуктов. 
	
	

	
	Практические занятия:.
	
	

	
	- Определение данных о товаре по штрих-коду, Знаку соответствия и стандарту
	
	

	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 

· процессы, происходящие в продуктах при консервировании (составить таблицу)
· Опрделение качества продукта органолептическим методом 
	
	

	Тема 2.1.
Свежие овощи
	Содержание учебного материала
	
	

	
	     Клубнеплоды. Значение в питании. Химический состав и пищевая ценность. Сорта. Требования к качеству. Болезни клубнеплодов. Упаковка и хранение.

     Корнеплоды. Значение в питании. Химический состав и пищевая ценность. Сорта. Требования к качеству. Болезни корнеплодов. Упаковка и хранение.
      Капустные овощи. Значение в питании. Химический состав и пищевая ценность. Сорта. Требования к качеству. Болезни капустных овощей. Упаковка и хранение.

      Луковые овощи. Значение в питании. Химический состав и пищевая ценность. Сорта. Требования к качеству. Болезни  луковых овощей. Упаковка и хранение.

      Салатно-шпинатные, десертные, пряные овощи. Химический состав и пищевая ценность.Требования к качеству. Упаковка и хранение.

      Тыквенные овощи. Значение в питании. Химический состав и пищевая ценность. Сорта. Разновидности. Требования к качеству. Болезни тыквенных овощей. Упаковка и хранение.

      Томатные овощи. Значение в питании. Химический состав и пищевая ценность. Сорта. Разновидности. Требования к качеству. Болезни томатных овощей. Упаковка и хранение.

      Бобовые, зерновые и экзотические овощи. Пищевая ценность. Разновидности. Требования к качеству. Использование.
. 
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

- составить таблицу отличительных особенностей сортов картофеля
	
	

	
	
	

	
	Практическая работа

- Свежие овощи –задание по рабочей тетради № 2.1 гл.2
_________________________________________________________________________________________________
Контрольная работа
	
	

	Тема 2.2
Свежие плоды

Тема 2.3.

Переработанные овощи, плоды и грибы
	Содержание учебного материала
	
	

	
	      Классификация по строению. 
      Семечковые плоды. Строение. Пищевая ценность. Использование. Сорта, разновидности семечковых. Требования к качеству. Болезни, упаковка и хранение.

      Косточковые  плоды. Строение. Пищевая ценность. Использование. Сорта, разновидности семечковых. Требования к качеству. Болезни, упаковка и хранение.

      Субтропические и тропические плоды. Строение, пищевая ценность Разновидности. Болезни, упаковка и хранение.
      Экзотические плоды. Строение, пищевая ценность, использование.

      Ягоды. Строение, пищевая ценность, сорта, использование .Влияние на организм. Требование к качеству, упаковка и хранение.
       Орехоплодные, их строение, пищевая ценность. Требования к качеству, упаковка и хранение, использование.

       Грибы, пищевая ценность, строение. Деление на категории, использование.

       Сущность квашения, соления. Пищевая ценность квашеных и соленых овощей, их дефекты, использование. Условия и сроки хранения.

        Сушеные овощи, плоды, грибы. Виды сушки. Разновидности сушеных  плодоовощных продуктов. Сушеные грибы, сорта, требования к качеству. Хранение сушеной продукции.

        Консервы овощные и плодово-ягодные. Пищевая ценность, производство,  маркировка.

Натуральные, закусочные, обеденные. Томатопродукты. Плодово-ягодные консервы, сорта, требования к качеству соков, компотов, пюре. Маринованные овощи, плоды, грибы. Требования к качеству, упаковка и хранение. Дефекты консервов при хранении.    

      
	
	

	
	Практические занятия: 

- консервы овощные и плодово-ягодные - рабочая тетрадь(стандарты, планшеты. Расшифровка литографических обозначений

	
	

	
	Контрольная работа
. 


	1
	

	Тема 3.1.
Рыба и рыбные продукты.
Тема 3.2.

Рыбные консервы и презервы
Тема 3.3.

Икра

Тема4

Мясо и мясные продукты

Тема 5

Молоко и молочные продукты


	Содержание учебного материала
	
	

	
	        Строение тела рыбы. Химический состав и пищевая ценность. Основные  семейства рыб.
Живая, охлажденная и мороженая рыба. Виды разделки. Требования к качеству 1 и 2 сорта. Упаковка и хранение охлажденной и мороженой рыбы.
         Соленая  рыба. Процессы, происходящие при солении. Пищевая ценность, способы посола рыбы. Сельдь соленая, виды разделки, подразделение по содержанию соли, требования к качеству 1 и 2 сорта. Лососи, ставрида и скумбрия соленые. Рыба пряного посола и маринованная. Подразделение по содержанию соли, требования к качеству. Упаковка и хранение соленой, пряной и маринованной рыбы.
         Вяленая и сушеная рыба. Процессы, происходящие при вялении, виды разделки. Требования к качеству, упаковка и хранение вяленой рыбы. Сушеная рыба, способы обработки и сушки, требования к качеству. Дефекты вяленой и сушеной рыбы, упаковка и хранение.
         Копченая рыба, виды копчения. Требования к качеству рыбы горячего  копчения, холодного копчения 1и 2 сорта. Дефекты копченой рыбы, упаковка и хранение.
        Балычные изделия, пищевая ценность, разделка рыбы. Требования к качеству к балычнм изделиям 1 и 2 сорта, упаковка и хранение.

        Пищевая ценность рыбных консервов. Классификация и ассортимент Натуральные, Закусочные консервы, производство и ассортимент. 

        Пресервы, производство, деление на групп в зависимости от обработки и заливки. Требования к качеству и маркировка рыбных консервов, дефекты банок. Упаковка и хранение рыбных консервов и  презервов.
         Пищевая ценность икры. Производство икры   осетровых рыб, требования к качеству высшего, 1 и 2 сорта.
         Икра лососевых рыб, требования к качеству 1 и 2сорта. Икра  прочих рыб. Дефекты икры, упаковка и хранение. Маркировка. Нерыбные продукты моря.

         
	
	

	
	Практические занятия:
	1
	

	
	- семейства важнейших промысловых рыб (зад.№7.1 рабочая тетрадь «Товароведение продовольственных товаров»
- мороженая рыба и филе зад.7.2
- соленая и копченая рыба зад. 7.3
- рыбные консервы и пресервы зад 7.4
Самостоятельная работа обучающихся:

- Составить схему классификации семейства важнейших промысловых рыб;

- Составить схему классификации рыбных консервов и пресервов;

- сделать расшифровку рыбных консервов ( по планшетам)
Контрольная работа

Содержание материала

          Химический состав, пищевая ценность и ткани мяса. Классификация мяса по виду убойных животных, возрасту, упитанности, термическому состоянию. Требования к качеству мяса, правила и сроки хранения.

          Мясные полуфабрикаты, классификация, упаковка и сроки хранения

          Субпродукты, классификация, деление на категории, химический состав субпродуктов, требования к качеству. Упаковка и сроки хранения.

          Производство вареных колбас, классификация по способу термической обработки.

Ассортимент, сорта.
          Полукопченые, сырокопченые и варено-копченые колбасы, их отличия, ассортимент. Требования к качеству. Упаковка, хранение и использование.

          Классификация мясокопченостей, производство, химический состав, ассортимент. Требования к качеству, упаковка, сроки хранения, использование.

          Классификация консерв по назначению и виду сырья. Энергетическая ценность, ассортимен. Требования к качеству, маркировка, хранение.

          Виды птицы, химический состав мяса, классификация мяса птицы по возрасту, виду, способу обработки, термическому состоянию и упитанности. Требования к качеству. Упаковка, хранение и маркировка мяса птицы.

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Практические занятия:
- Колбасные изделия (задание 6.1 рабочей тетради)

- Мясные копчености зад.6.2

- Мясные консервы зад. 6.3

Самостоятельная работа:

- Схема разделки туши ( по заданию преподавателя)

- Схема классификации колбасных изделий

- Таблица классификации мяса птицы

          Молоко коровье. Пищевая ценность, суточная потребность, производство молока, его виды. Дефекты, упаковка и сроки хранения молока.


	
	

	
	

	Тема 5
Молоко и молочные продукты

Тема 5. 1.

Кисло-молочные продукты.
Тема 6

Яица и яицепродукты

Тема 7

Пищевые жиры

Тема 8

Зерно и продукты его переработки

Тема 8.1
Крупы

Тема 8.2.

Мука

Тема 8.3.

Макаронные изделия
Тема 9

Крахмал, сахар, кондитерские изделия

Тема 10

Вкусовые продукты

Тема 10.1.

Чай

Тема10.2.

 Кофе и кофейные напитки
Тема 10.3.

Пряности

Тема 10.3.
Алкогольные напитки
	Содержание учебного материала
	
	

	
	          Молоко коровье. Пищевая ценность, суточная потребность, производство молока, его виды. Дефекты, упаковка и сроки хранения молока
           Сливки, химический состав. Виды, требования к качеству, использование, условия хранения.
           Сухое молоко и сливки, производство, требования к качеству высшего и 1 сорта. Дефекты, использование, упаковка и хранение.
           Сгущенное молоко и сливки. Производство, пищевая ценность, ассортимент. Требования к качеству, дефекты, использование. Упаковка и хранение сгущенного молока и сливок, маркировка молочных консервов.
           Производство кисло-молочных продуктов, пищевая ценность, влияние на организм.

Производство простокваши, виды простокваши, ее лечебные свойства, требования к качеству, дефекты.
            Йогурт. кефир, кумыс, пищевая ценность, Производство,  лечебные свойства, требования к качеству, упаковка и хранение.

            Творог, производство, подразделение по жирности, пищевая ценность. Требования к качеству творога высшего и первого сортов, дефекты. Творожные изделия. Упаковка и хранение творожных изделий.
            Сметана, производство, пищевая ценность, виды сметаны по жирности. Требования к качеству, использование, дефекты. Упаковки и сроки хранения.

            Сыры, производство, пищевая ценность. Твердые сычужные сыры, прессуемые и  самопрессующиеся с низкой и высокой температурой второго нагревания. Рассольные и плавленые сыры. Требования к качеству высшего и 1 сортов. Дефекты, упаковка и хранение сыров.
________________________________________________________________________________

Практические занятия:

- Кисломолочные продукты Задание №     (рабочая тетрадь)

- Расшифровка баночных молочных консерв(по планшетам)

Самостоятельная работа:

- Составить схему классификации сыров

- Схема производства твердых сыров.

Контрольная работа 

________________________________________________________________________________Содержание учебного материала

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
           Строение яйца, химический состав и пищевая ценность. Классификация, категории и требования к качеству яиц. Дефекты, упаковка и хранение яиц, использование. Меланж, яичные порошки, производство, требования к качеству, упаковка и хранение. Использование.
           Растительные масла, производство, способы очистки. Химический состав, виды растительных масел, Упаковка и хранение.

           Масло коровье. Производство, химический состав, виды сливочного масла. Требования к качеству высшего и первого сортов, органолептические показатели, дефекты. Упаковка и хранение масла.

           Животные топленые жиры. Производств. химический состав, виды животных топленых жиров. Требования к качеству высшего и первого сортов, органолептические показатели, дефекты. Упаковка и хранение жиров.
            Маргарин. Производств. химический состав, классификация маргарина. Требования к качеству высшего и первого сортов, органолептические показатели, дефекты. Упаковка и хранение маргарина.

            Кулинарные жиры. . Производств. химический состав, виды. Требования к качеству, органолептические показатели, дефекты. Упаковка и хранение кулинарных жиров.

________________________________________________________________________________Содержание учебного материала
            Строение зерна. Подразделение зерновых культур, пищевая ценность, продукты переработки зерна.

            Крупа, пищевая ценность, производство. Крупа из проса, гречихи, овса, пшеницы, риса, ячменя, бобовых, производство, виды, способы обработки, Сорта, деление на номера. Требования к качеству, упаковка и хранение круп.
            Производство муки, химический состав. Мука ржаная хлебопекарная, виды помолов, использование. Мука пшеничная хлебопекарная, подразделение по качеству и химическому составу. Мука для макаронных изделий. Требования к качеству муки , упаковка и хранение.
            Производство макаронных изделий, пищевая ценность. Деление по форме и длине, диаметру на типы, подтипы и виды. Требования к качеству макаронных изделий группы А,Б,В, 1 и 2 класса, упаковка и хранение.
            Химический состав и производство хлеба. Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий. Классификация. Требования к качеству, упаковка и хранение хлеба и хлебобулочных изделий.
Практическая работа:

- 

- 

Самостоятельная работа:

- Строение зерна (нарисовать)

-Составить схему классификации круп

- Таблица «Дефекты хлеба»

________________________________________________________________________________

             Крахмал, энергетическая ценность, виды, производство картофельного и кукурузного крахмала, требования к качеству каждого сорта. Хранение и упаковка.

             Сахар, пищевая ценность, производство сахара-песка, сахара-рафинада, рафинадную пудру. Требование к качеству, упаковка и хранение сахара.
              Повидло, джем, варение, цукаты. Требования к качеству высшего и 1 сорта, дефекты, использование в кулинарии. Упаковка и хранение.
              Какао-порошок, производство, пищевая ценность. Хранение и использование.

Содержание учебного материала

________________________________________________________________________________

              Чай, получение, влияние на организм, пищевая ценность. Способы обработки чая. Чай черный байховый. Требования к качеству сорта Букет, высший, 1-3сорт

Чай зеленый байховый. Требования к качеству сорта Букет, высший, 1-3сорт. Плиточный черный и зеленый чай. Кирпичный зеленый чай. Упаковка и хранение.
              Строение, производство, пищевая ценность зерен кофе. Разновидности от степени помола, сорта. Требования к качеству. Кофейные напитки. Упаковка и сроки хранения кофе.
             Классификация пряностей, строение, состав, требования к качеству, использование в кулинарии.

             Приправы, поваренная соль, пищевые кислоты. Происхождение, получение, разновидности. Использование, упаковка и хранение.
             Классификация алкогольных напитков. Производство спирта. Водка обыкновенная и особая, ассортимент. Ликеры, получение, требования к качеству.
             Виноградные вина, производство, классификация. Коньяк, производство, требования к качеству, использование. Условия хранения. Хлебный квас.
             Хлебопекарные дрожжи, получение, виды. Требования к качеству, упаковка и хранение. Химические разрыхлители, разновидности, использование. Желирующие  вещества, получение, использование. Пищевые красители и добавки

	
	


	Всего:
	       96
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
Оборудование учебного кабинета: 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: « Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров» рабочее место преподавателя, доска, рабочие места студентов(30 рабочих мест)

ТСО

Компьютер – 1шт      

Проектор – 1шт.

Материалы

Плакаты по всем темам

Стандарты

Сертификаты

Маркировочные ярлыки

Сопроводительные документы

Дидактические материалы

Дидактические папки по всем темам 

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
 1.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов. 6-е изд., стер М.: Академия, 2003

  2.Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. М.: Академия,2003

Дополнительные источники: 

1. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: Рабочая тетрадь 

2. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности (3-е изд.)

3. Никифорова Н.С. Товароведение продовольственных товаров: Рабочая тетрадь. 

4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

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

	Результаты обучения

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

	Должен уметь:
- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 
- рассчитывать энергетическую ценность блюд;

-составлять рационы питания;

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 и влияющие на нее факторы;

- понятие рациона питания;

- суточную потребность человека в питательных веществах;

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

- методику составления рациона питания;

- ассортимент и характеристика основных групп продовольственных товаров;

- общие требования к качеству сырья и продуктов;

- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров.


	Выполнение практической работы «Энергетическая ценность блюда»

Тестирование

Тестирование

Тестирование

Тестирование

Выполнение практической и самостоятельной работы

самостоятельной работы

тестирование

тестирование

Выполнение практической и самостоятельной работы

Самостоятельная работа

Практическая работа

Практическая работа
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