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 ВВЕ ДЕ НИЕ

  Два мира есть у человека:
Один, который нас творил,
Другой, который мы от века
Творим по мере наших сил.

Н. А. Заболоцкий

  До ро гие друзья! 

Очень много живых существ живёт на нашей плане те, 
но только человек создаёт вокруг себя новый, руко творный 
мир: строит дома, производит новые орудия труда и техни-
ческие устройства, придумывает новые технологии, пыта-
ясь удовлетворить свои потребности, чтобы сделать жизнь 
удобнее, лучше и интереснее.

Посмотрите вокруг себя, и вы увидите, какое важное 
место занимают в нашей жизни технологии. Постепенно 
развиваясь, человек с помощью различных технологий по-
строил города и дороги, машины и самолёты, изобрёл ра-
дио, телевидение, компьютеры и многое другое.

Уровень развития технологии определяет уровень ци-
вилизации, прогресса. Технологии развиваются в самых 
различных сферах: в промышленности, медицине, технике, 
сельском хозяйстве и др.

В про шлом го ду вы за кон чи ли на чаль ную шко лу, и с это-
го клас са в рас пи са нии ваших уро ков по яви лось мно го но-
вых пред ме тов. Один из та ких пред ме тов — «Тех ноло гия», 
изучая который вы узнаете и освоите целый ряд техно-
логических процессов. Это позволит вам самим создавать 
окружающий вас рукотворный мир, проявить себя в раз-
личных видах деятельности. На зва ние предмета про ис хо-
дит от гре че ско го сло ва techne — «ис кус ст во, мас тер ст во, 
уме ние». Та ким об ра зом, тех но ло гия — это изу че ние раз-
ных ме то дов об ра бот ки, преобразования сырья и ма те-
риа лов в про цес се про из вод ст ва из них про дук ции.



Учеб ник тех но ло гии бу дет ва шим по мощ ни ком в ос вое-
нии но вых по ня тий, по ни ма нии су ти тех но ло ги че ских про-
цес сов, по сле до ва тель нос ти их вы пол не ния, в при об ре те-
нии на вы ков прак ти че ской де ятель нос ти по из го тов ле нию 
кра си вых, ин те рес ных и по лез ных из де лий. Все уме ния, на-
вы ки, о ко то рых пой дёт речь в учеб ни ке, со став ля ют на шу 
по всед нев ную жизнь. Важ но по ни мать, что для мно гих лю-
дей они яв ля ют ся и ос нов ной про фес си ей.

Пусть вам бу дет ин те рес но на уро ках тех но ло гии, мы 
желаем вам ус пеха! Ос ва ивай те этот нео быч ный школь ный 
пред мет. Всё, че му вы на учи тесь, обя за тель но при го дит ся 
вам в жиз ни.

 — задания с использованием компьютера.

• — задания повышенной сложности.
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   § 1.  Эко но мия и бе реж ли вость 
в до маш нем хо зяй ст ве

  Вы не раз слы ша ли от ро ди те лей, вос пи та те лей и учи те-

лей о том, что нуж но эко ном но и бе реж ли во от но сить ся 

к про дук там и ве щам, раз ум но тра тить день ги.

Эко но мию мож но по ни мать по-раз но му. Эко но мия — 

это, с од ной сто ро ны, раз ум ное со кра ще ние за трат, с дру-

гой — бе реж ли вое от но ше ние ко все му, чем поль зу ем ся. 

Для то го что бы эко ном но и ра ци ональ но вес ти до маш-

нее хо зяй ст во: пи тать ся вкус но, по лез но и не до ро го, кра си-

во и мод но оде вать ся, жить в уют ной и чис той квар ти ре, — 

не об хо ди мо уметь эко ном но рас хо до вать день ги, а зна чит, 

уметь рас пре де лять до хо ды сво ей семьи.

День га ми в семье рас по ря жа ют ся взрос лые, так как 

имен но они их за ра ба ты ва ют. Но вы мо же те по мочь ро ди-

те лям в раз ум ном ис поль зо ва нии и эко но мии до хо дов. Как 

же это сделать?

Ес ли вы на учи тесь го то вить раз но об раз но и вкус но, то 

смо же те из не до ро гих, но по лез ных про дук тов со став лять 

ра ци он пи та ния.

Ес ли вы на учи тесь шить и ос во ите раз лич ные ви ды ру-

ко де лия, то смо же те мод но оде вать ся, ук ра шать квар ти ру, 

да рить ори ги наль ные по дар ки друзь ям и да же из го тав-

ливать из де лия на про да жу. Вы так же смо же те дать из де-

лию «вто рую жизнь»: сшить се бе юб ку из ма ми ной или из 

не сколь ких дет ских ве щей сде лать од ну но вую. Из об рез-

ков тка ни мож но сшить в лос кут ной тех ни ке при хват ки на 

кух ню, чехлы на та бу ре ты и стулья, по душ ки и оде яла, мяг-

кие игруш ки.

Ес ли вы на учи тесь пра виль но уха жи вать за швей ны ми 

из де лия ми, обувью, ме белью, они про слу жат вам го раз до 

доль ше. Ес ли вы на учи тесь мариновать, засаливать, за мо-
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раживать, сушить ово щи и фрук ты, то на вашем столе 

посто янно будут оригинальные и вкусные блюда.

Каждая рукотворная вещь должна служить не только 

удовлетворению бытовых потребностей, но и эсте тиче-

ским за просам человека. Создавая что-либо своими ру-

ками, будь то подушка или салат, человек стремится к 

красо те и гармонии. При этом у него развивается чувство 

пре крас ного, происходит не только интеллектуальная  

деятель ность, но и развивается точность движения руки, 

которая нужна и хирургу, и музыканту, и человеку, рабо-

тающему с аппа ратурой.

Основы мастерства, которые вы освоите на уроках тех-

нологии, помогут вам правильно выбрать и получить инте-

ресную профессию.

 ?  Ко н т р о л ь н ы е  в о п р о с ы  и  з а д а н и я

1.  Что, по-вашему, правильно в приведённом утверждении? 
Экономно вести домашнее хозяйство необходимо для того, чтобы: 
накопить много денег, питаться вкусно и полезно, купить дорогую 
вещь, жить в уютной квартире, красиво и модно одеваться. 2. Какую 
помощь в ве де нии до маш не го хо зяй ства вы можете оказать своей 

семье? •  3.  Составьте примерный бюджет вашей семьи на месяц, 
год.

   § 2.   Что та кое про ект ная де ятель ность?

  Про ект  —  это ме тод ре ше ния раз лич ных жиз нен ных 
проб лем. Про бле мы бы ва ют раз ные. Од ни мы ре ша ем 
каж дый день, дру гие  — на про тя же нии всей жиз ни. Про-
ект ная де ятель ность, или ме тод про ек тов, по зво ля ет на-
учить ся про во дить ис сле до ва ние, ко то рое да ёт воз мож-
ность при ни мать пра виль ные ре ше ния или по лу чать на-
илуч ший ре зуль тат. От дель ные эле мен ты про ект ной 
де ятель нос ти вы уже ос во или в 1—4  классах. Вы за час тую 
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са ми мо же те вы явить проб ле му (оп ре де лить не об хо ди-
мость че го-то), во мно гих слу ча ях вы мо же те уже оп ре де-
лять воз мож ность ре ше ния этой про бле мы (нали чие ин-
стру мен тов, ма те риа лов, ма те ри аль ные за тра ты и др.). 

1. Формулировка проблемы. На этом эта пе не об хо ди мо 
по нять: что вы со би рае тесь де лать и для че го? Од но вре-
мен но про ис хо дит об зор ме то дов и спо со бов воз мож но го 
ре ше ния про бле мы, а так же вы бор оп ти маль но го ва ри ан-
та. При этом учи ты ва ет ся сле дую щее: 

• на сколь ко за ду ман ное из де лие бу дет от ве чать свое му 
на зна че нию;

• воз мож ность из го тов ле ния из де лия в школь ных мас тер-
ских;

• воз мож но ли вы пол нить про ект в рам ках тех средств, 
которые имеются у ис пол ни те лей;

• воз мож но ли из го то вить из де лие за вре мя, от ве дён ное 
на вы пол не ние про ек та;

• в ка кой сте пе ни из го тов лен ное из де лие бу дет без опас-
но в экс плу ата ции;

• не пред став ля ет ли тех но ло ги че ский про цесс из го тов-
ле ния из де лия и его экс плу ата ция серь ёз но го ущер ба 
ок ру жаю щей сре де.

Пос ле это го про ис хо дит ана лиз пред стоя щей де ятель-
нос ти:

• оп ре де ле ние ко ли че ст ва уча ст ни ков и рас пре де ле ние 
их обя зан нос тей;

• оп ре де ле ние ос нов ных эта пов де ятель нос ти и ко неч но-
го ре зуль та та.

2.  Тех но ло ги я выполнения. На дан ном эта пе оп ре-
деляет ся по сле до ва тель ность вы пол не ния тех но ло ги че-
ских опе ра ций, под би ра ет ся не об хо ди мая тех ни че ская 
до ку мен та ция. Кро ме то го, ор га ни зу ет ся ра бо чее мес то, 



под го тав ли ва ют ся ма те ри алы, про во дит ся на лад ка обо ру-

до ва ния.

При вы пол не нии тех но ло ги че ских опе ра ций не об хо-

дим чёт кий са мо конт роль и вза им ный конт роль де ятель-

нос ти на каж дом эта пе тех но ло ги че ско го про цес са.

3.  За клю чи тель ный этап (аналитический), на ко то ром 
про ис хо дит конт роль и ис пы та ние из де лия: 

• со пос тав ле ние из го тов лен но го из де лия с про ек ти руе-

мым ва ри ан том; 

• ана лиз ус пе хов и до пу щен ных оши бок;

• пред ло же ния по из ме не нию тех но ло ги че ско го про цес-

са в слу чае по втор но го из го тов ле ния дан но го из де лия;

• под счёт ма те ри аль ных за трат и срав не ние их с про ек ти-

руе мы ми рас хо да ми;

• подготовка и проведение презентации проекта (ярмар-

ка, выставка работ, дегустация, устное сообщение, ин-

сце нировка, дефиле, стендовый доклад, мультиме-

дийная презентация).

К окон ча нию ра бо ты у уча щих ся дол жно быть крат кое 
опи са ние про ек та. Исполнители должны уметь сфор му ли-
ровать идею проекта и доказать его целесообразность.

При поиске информации и оформлении пояснительной 
записки можно использовать материалы из Интернета.

 ?  Ко н т р о л ь н ы е  в о п р о с ы

1.  Расставьте этапы выполнения творческого проекта в пра-

вильной последовательности: аналитический, конструкторский, 

по исковый, технологический. 2. На каком этапе проектной деятель-

ности определяется тема проекта? •  3.  Предложите тему твор-

ческого проекта с применением вышивки или лоскутной техники.
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  Раз дел I. КУ ЛИ НА РИЯ    

 

 Ку ли на рия — это ис кус ст во при го тов ле ния пи щи. Сло во 

«ку ли на рия» про изош ло от ла тин ско го сло ва culina, ко то-

рое в пе ре во де оз на ча ет «кух ня». Изу чать ку ли на рию не-

об хо ди мо для то го, что бы есть вкус ную, пи та тель ную и здо-

ро вую пи щу. В России первой кулинарной книгой были 

«Поваренные записки» Сергея Друкавцева (1779).

В этом раз де ле учеб ни ка вы уз нае те не толь ко об ос-

новах ра ци ональ но го пи та ния, но и о приё мах при го тов-

ления не ко то рых блюд, о пра ви лах сер ви ров ки сто ла и 

пове де ния за сто лом. Вы уз нае те, как по ра до вать свою 

семью нео быч ным зав тра ком, угос тить дру зей блю да ми, 

при го тов лен ны ми свои ми ру ка ми. Эти зна ния, уме ния и 

на вы ки бу дут слу жить вам всю жизнь.

Пом ните муд рый со вет: «Все ку шанья долж ны го то-
вить ся  с хо ро шим на стро ени ем и лю бовью к близ ким, 
тог да да же са мое прос тое из них бу дет вкус ным и по-
лез ным».
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   § 3.  Ос но вы ра ци ональ но го пи та ния

  1. Как ор га ни зо ва но пи та ние в ва шей семье? Знаете ли 
вы, что такое здоровое питание? 2. Ка кой ре жим пи та ния 
дол жен быть у школь ни ка? 3. Ка кие блю да ча ще дру гих по-
да ют на стол в ва шей семье? 

Человек рождается здоровым, все болезни приходят 
к нему с пищей. 

Гиппократ

За чем жи вым ор га низ мам нуж на пи ща? Еда — это свое-
го ро да «топ ли во», на ко то ром ра бо та ет ор га низм, и для 
лю бо го че ло ве ка важ но как мож но боль ше знать об этом 
«топ ли ве», уметь гра мот но его ис поль зо вать. Итак, пи та-
ние — одна из важнейших составляющих здорового образа 
жизни человека, наряду с занятием физкульту рой и спор-
том, правильным режимом труда и отдыха. О здоровье 
человека говорит внешность. У здорового человека чистая 
гладкая кожа, блестящие волосы, ясные глаза, белозубая 
улыбка. Чтобы поддерживать организм в рабочем со-
стоянии, человек нуждается в постоянном поступлении 
пищи, которая является источником энергии и поставщи-
ком строительного материала. Что бы че ло век был здо ров 
и над ол го со хра нил ра бо тос по соб ность, пи ща долж на дать 
ему все не об хо ди мые ве ще ст ва и в оп ре де лён ном ко ли че-
ст ве. Изу че ни ем этих проб лем за ни ма ет ся нау ка фи зио ло-
гия пи та ния.

В со став пи щи вхо дят раз лич ные пи та тель ные ве ще ст ва 
рас ти тель но го и жи вот но го про ис хож де ния. К их чис лу от-
но сят ся бел ки, жи ры, уг ле во ды. Кро ме то го, в пи ще име ют-
ся не об хо ди мые че ло ве ку ми не раль ные ве ще ст ва, ви та ми-
ны и во да. В на шем ор га низ ме пи та тель ные ве ще ст ва под-
вер га ют ся слож ным из ме не ни ям, в ре зуль та те ко то рых они 
по сте пен но пре вра ща ют ся в ве ще ст ва са мо го ор га низ ма, 
его кле ток и тка ней, т. е. ус ва ива ют ся им.
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Рис. 1.1. Продукты
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  Бел ки ак тив но уча ст ву ют в об ме не ве ществ, они не об-
хо ди мы для по стро ения но вых кле ток и тка ней. По ми мо 
мо ло ка и мо лоч ных про дук тов, глав ны ми пос тав щи ка ми 
бел ков яв ля ют ся дру гие про дук ты жи вот но го про ис хож де-
ния: мя со, ры ба, яй ца, а так же рас ти тель ная пи ща: го рох, 
фа соль, соя (рис. 1.1).

Жи ры — это и ис точ ник энер гии, и ре гу ля тор про ник но-
ве ния в клет ки во ды, со лей и дру гих важ ных ве ществ. Еже-
днев но нуж но упот реб лять жи ры как жи вот но го (слив ки, 
сме та на, сыр, са ло), так и рас ти тель но го про ис хож де ния 
(рас ти тель ное мас ло, оре хи). Пом ни те, что чрез мер ное их 
упо треб ле ние при во дит к уве ли че нию ве са.

Ос нов ным ис точ ни ком снаб же ния ор га низ ма энер ги ей 
яв ля ют ся уг ле во ды. Уг ле во ды по мо га ют ор га низ му луч ше 
усваивать жи ры.

Глав ные пос тав щи ки уг ле во дов  — про дук ты рас ти тель-
но го про ис хож де ния (пше нич ный и ржа ной хлеб, муч ные и 
кон ди тер ские из де лия, кру пы, фрук ты, яго ды, кар то фель и 
са хар). В про дук тах жи вот но го про ис хож де ния со дер жа ние 
уг ле во дов не ве ли ко.

Обязательной составной частью полноценного пи-
щевого рациона являются минеральные вещества. Они 
входят в состав всех клеток и тканей, регулируют обмен 
веществ в организме.

В 1881  г. русский врач Н.  И.  Лунин установил, что для 
нормальной жизни и здоровья человеку требуется, чтобы в 
его пищевом рационе обязательно содержались особые 
вещества, которые были названы витаминами.

Витамины — составляющие элементы пищи, необходи-
мые для здоровья. Они нужны организму в малых ко-
личествах, при разнообразном питании их обычно хватает. 
Существует около 20 витаминов.

 Наи бо лее из вест ны ми яв ля ют ся ви та ми ны А, В1, В2, С, 
D, Е, K. По жа луй, са мый по пу ляр ный — ви та мин С. Он по-



13

вы ша ет со про тив ля емость ор га низ ма к за бо ле ва ни ям. Бо-
гаты ви та мином С апель син, ли мон, об ле пи ха, пет руш ка, 
укроп, слад кий пе рец, ши пов ник и не ко то рые дру гие про-
дук ты (рис. 1.2). Ви та мин А на зы ва ют ви та ми ном рос та, он 
со дер жит ся в мо ло ке, сли воч ном мас ле, яич ном желт ке, 
рыбь ем жи ре. Ви та мин В ока зы ва ет по ло жи тель ное влия-
ние на об щее со стоя ние орга низ ма, со дер жит ся он в ржа-
ном хле бе, в греч не вой, ов ся ной, пер ло вой кру пах и не ко-
то рых дру гих про дук тах. Ви та мин D со дер жит ся в пе че ни, 
осо бен но рыбь ей, в сли воч ном мас ле, яич ном желт ке, 
рыбь ем жи ре. Счи та ет ся, что под воз дей ст ви ем ульт ра фи о-
ле то вых лу чей наш ор га низм сам уси ли ва ет вы ра бот ку ви-
та ми на D, по это му его не хват ка осо бен но силь на в зим ние 
ме ся цы.

  Организм нуждается в постоянном поступлении вита-
минов, лучше в составе свежих натуральных продуктов, так 
как они обладают наиболее выраженным биологическим 
действием.

Те перь мы зна ем, ка кая пи ща не об хо ди ма че ло ве ку для 
обес пе че ния его жиз не де ятель нос ти. А сколь ко её нуж но? 
Столь ко, сколь ко он рас хо ду ет энер гии. Не боль ше и не 
мень ше, по то му что вся кое от кло нение в ту или иную сто-

Рис. 1.2. Овощи, фрукты и ягоды 
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ро ну вре дит здо ровью. Пи та ние с на иболь шей поль зой для 

здо ровья и жиз не де ятель нос ти че ло ве ка на зы ва ет ся ра ци о-

наль ным пи та ни ем. Оно вклю ча ет в се бя та кие по ня тия, 

как «пи ще вой ра ци он», «ре жим пи та ния», «ус ло вия приё-

ма пи щи».

Пи ще вой ра ци он, т. е. пи ща, дол жен по кры вать энер ге-

ти че ские за тра ты ор га низ ма, иметь оп ре де лён ные со став-

ные час ти, хо ро шо ус ваи вать ся, иметь при ят ный внеш ний 

вид, вкус, за пах, оп ре де лён ную тем пе ра ту ру, быть раз но-

об раз ным, вы зы вать чув ст во на сы щен ия, быть по лез ным 

для здо ровья. Од но и то же блю до желательно включать в 

меню не бо лее двух раз в не де лю.

Ре жим пи та ния — это вре мя и чис ло приё мов пи щи. 

Меж ду приё ма ми пи щи со блю да ют ся оп ре де лён ные ин-

тер ва лы вре ме ни. Наи бо лее ра ци ональ ным яв ля ет ся че ты-

рёх- и трёх ра зо вый ре жим пи та ния. Ес ли об щую ка лорий-

ность1 пи щи при нять за 100%, то при трёх ра зо вом пи та нии 

на до лю зав тра ка дол жно при хо дить ся 30%, обе да — 50%, 

ужи на — 20% об щей ка ло рий нос ти. При че ты рёх ра зо вом 

пи та нии до бав ля ет ся вто рой зав трак или полд ник. Тог да 

об щая ка ло рий ность зав тра ка де лит ся на две час ти, но при 

этом сни жа ет ся ка ло рий ность обе да и ужи на.

Очень важ ны ус ло вия приё ма пи щи. Они спо соб ст ву ют 

хо ро ше му ап пе ти ту, луч ше му ус во ению пи щи. Вот по че му 

важ ны об ста нов ка, в ко то рой при ни ма ет ся пи ща, сер ви-

ров ка сто ла, спо кой ная, до бро же ла тель ная ат мос фе ра.

 ?  Ко н т р о л ь н ы е  в о п р о с ы 

1. Что та кое ку ли на рия? 2. Ка кие пи та тель ные ве ще ст ва не об-
хо ди мы для ор га низ ма че ло ве ка? 3. В ка ких про дук тах со дер жат ся 
бел ки? Ка ко во их зна че ние для ор га низ ма че ло ве ка? 4.  По че му в 
пи щу нуж но упот реб лять жи ры жи вот но го и рас ти тель но го про ис-

1 Ка ло рий ность — энер ге ти че ская цен ность пи ще вых про дуктов.
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хож де ния? 5.  В чём за клю ча ет ся роль ви та ми нов для ор га низ ма 
чело ве ка? 6.  Что значит здоровый образ жизни? 7.  Почему люди 
должны заботиться о правильном питании? 8.  Какие пищевые 
вещества, необходимые человеку, должны поступать с пищей? 
9. Что такое режим питания? Почему его следует соблюдать? 10. Со-
гласны ли вы с высказыванием Гиппократа: «Человек рождается 
здоровым, все болезни приходят к нему с пищей»? Обоснуйте свой 
ответ. 11.  К каким болезням может привести чрезмерное упо-
требление жирной пищи?

Творческое задание

1.  Внимательно рассмотрите рисунки  1.1 и 1.2, запол-
ните таблицу. В каждую графу таблицы поместите 3—4 при-
мера пищевых продуктов (см. рис. 1.1), которые являются 
основными источниками белков, жиров, угле водов, вита-
минов (в скобках укажите его название).

Примеры основных источников  

белков жиров углеводов витаминов

 2.  Какие питательные вещества должны преобладать  
в  рационе питания детей и подростков? Обоснуйте свой 
ответ.

   § 4.  Пра ви ла са ни та рии, ги ги ены 
и без опас ной ра бо ты. Ку хон ная по су да

  1. По че му нуж но мыть ру ки пе ред едой? 2. Ка кие про-
дук ты хра нят в хо ло диль ни ке? 

Пра ви ла са ни та рии и ги ги ены. Что бы пи ща бы ла по лез-
ной для здо ровья че ло ве ка, не об хо ди мо со блю дать ос нов-
ные пра ви ла при хра не нии про дук тов и при го тов ле нии 
пищи.



16

Од ни про дук ты, та кие как кон сер вы, ма ка ро ны, му ка, 
кру па, хо ро шо со хра ня ют ся дли тель ное вре мя, дру гие 
(мясо, све жая ры ба, мо ло ко) пор тят ся бы ст ро. Это про ис хо-
дит по то му, что в од них про дук тах мик ро бы мо гут разм но-
жать ся бы ст ро, а в дру гих про дук тах они не разм но жа ют ся 
во об ще или разм но жа ют ся очень мед лен но. При по куп ке 
про дук тов сле ду ет об ра щать вни ма ние на сро ки год нос ти 
и ус ло вия хра не ния про дук тов (тем пе ра ту ру, свет и т.  п.). 
Эти све де ния ука зы ва ют на упа ков ке.

Ка ки ми же пу тя ми мо гут по пасть в пи щу вред ные мик-
ро бы? Преж де все го это про ис хо дит при ис поль зо ва нии в 
пи щу не до бро ка че ст вен ных про дук тов и при не пра виль-
ной их об ра бот ке. По это му для при го тов ле ния пи щи не об-
хо ди мо ис поль зо вать толь ко све жие про дук ты. Преж де 
чем при сту пить к при го тов ле нию пи щи в ус ло ви ях школь-
ной ку ли нар ной мас тер ской, не об хо ди мо по зна ко мить ся 
с ос нов ны ми са ни тар но-ги ги ени че ски ми тре бо ва ния ми.

Пра вила ра бо  ты в ку ли нар ной мас тер ской:

   на день те смен ную обувь;
 тща тель но вы мой те ру ки с мы лом и вы три те их по ло-

тен цем (ногти долж ны быть ко рот ко под стри же ны);
 на день те фар тук, убе ри те во ло сы под ко сын ку;
 у каж до й бригады дол жен быть подготовлен свой на бор 

ин ст ру мен тов, при спо соб ле ний, посуды и продуктов.

  Су щест ву ют оп ре де лён ные са ни тар но-ги ги ени че ские 
пра ви ла при под го тов ке про дук тов к при го тов ле нию пи-
щи. Ово щи пе ред очи ст кой не об хо ди мо хо ро шо про мыть в 
хо лод ной во де, что бы уда лить с их по верх но сти воз мож-
ные ос тат ки поч вы, удоб ре ний, ядо хи ми ка тов. Про дук ты 
пе ред теп ло вой об ра бот кой так же не об хо ди мо тща тель но 
мыть, а  ово щи и фрук ты, упот реб ляе мые в пи щу в сы ром 
ви де, сле ду ет опо лас ки вать тёп лой ки пя чё ной во дой. Про-


