Министерство общего и профессионального образования
Ростовской области
Государственное бюджетное образовательное учреждение 
среднего профессионального образования Ростовской области
«ОКТЯБРЬСКИЙ АГРАРНО ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ТЕХНИКУМ»
 
[image: Описание: I:\Буклет на профориентацию\Титул 2.jpg]








Для обучающихся по профессии НПО
«Повар, кондитер»




Октябрьский район
2013-2014 уч. год
Аннотация
	Учебное пособие  предназначено для начального профессионального образования по профессии «Повар, кондитер», ГБОУ СПО РО ОАТТ

Учебное пособие составлено с требованиями  Федерального государственного образовательно стандарта  по профессии «Повар, кондитер» и примерной учебной программой. Включает перечень практических занятий, инструкций последовательности выполнения, оценки качества. Переназначается для обучающихся в качестве дидактического материала к выполнению практических занятий.


	РЕЦЕНЗЕНТЫ:
Степаненко О.Г.– зам. директора по УР, ГБОУ СПО РО ОАТТ
Маар Н.Ю. – мастер п/о, ГБОУ СПО РО ОАТТ
	РАЗРАБОТЧИК:
Данилова Е.А. – преподаватель, ГБОУ СПО РО ОАТТ









	

СОДЕРЖАНИЕ

Предисловие ………………………………………………………………………2
Практическое занятие №1 «Механическая обработка, простые и сложные формы нарезки картофеля»………………………………………………………3
Практическое занятие №2 ««Механическая обработка, простые и сложные формы нарезки моркови, свеклы»……………………………………………...13
Практическое занятие №3 ««Механическая обработка,  формы нарезки репчатого лука, капусты белокочанной»………………………………………18
Практическое занятие №4«Вырезание украшений из болгарского перца, редиса»……………………………………………………………………………24























[bookmark: _GoBack]

Предисловие
	Цель проведения практических занятий по МДК 01.01 «Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов» - отработка обучающимися практических навыков по первичной обработке, нарезке и вырезание украшений из  овощей; закрепление теоретических знаний на практике; ознакомление с организацией рабочего места и санитарно-гигиеническими требованиями при выполнении механической обработки овощей.
Перед проведением практических занятий преподаватель разрабатывает инструкции по проведению занятий, формы для отчета. Обучающиеся предварительно повторяют теоретический материал и в процессе работы заполняют представленный отчет, который сдают в конце занятия преподавателю. Кроме того перед началом проведения работы подготавливают необходимый инвентарь, инструменты, посуду, сырье; обучающиеся надевают специальную одежду, моют руки.
Преподаватель проводит вводный инструктаж, напоминая о правилах безопасности труда при работе с инструментами.
Некоторые приемы демонстрирует преподаватель, но в основном обучающиеся работают самостоятельно, используя инструкцию, содержащую последовательность выполнения работы, требования к качеству.
Выполненное задание обучающиеся сдают индивидуально. При этом преподаватель отмечает качество и правильность выполнения работы.
Преподаватель подводит итоги, отмечая положительные стороны и типичные ошибки, допущенные обучающимися,в процессе проведения работы.

	

Практическое занятие №1.
Тема программы: «Первичная обработка овощей и грибов».
Тема практического занятия: «Механическая обработка, простые и сложные формы нарезки картофеля».
Цель проведения занятия: 
· выработать у учащихся практические навыки по организации рабочего места, использованию оборудования,  инвентаря и инструментов;
· сформировать практические навыки по первичной обработке, нарезке картофеля;
· научить учащихся экономно расходовать сырьё, соблюдать правила техники безопасности;
· развивать профессиональный кругозор.
Место проведения занятия: кулинарный цех.
Время на проведение занятия: 2 часа.
Задания:
· Произвести механическую обработку картофеля;
· Нарезать картофель простыми и сложными формами;
· Дать оценку качества нарезанного картофеля;
· Составить отчет (заполнить форму).
Правила техники безопасности при выполнении работы.
1. Правила личной гигиены повара:
· Перед началом работы руки должны быть тщательно вымыты с мылом и щеткой, насухо вытерты чистым полотенцем.
· Санитарная одежда должна быть чистой, хорошо отглаженной, в полном комплекте: колпак, халат, фартук, полотенце, носовой платок, сменная обувь на резиновой подошве.
· Перед посещением санузла санитарную  одежду необходимо снимать.
· Ногти должны быть коротко острижены, не допускается наличие маникюра.

2. При работе с ножом и приспособлениями:
· Пользоваться правильными приемами работы с ножом. Продукт прижимают левой рукой к доске, большой палец руки не лежит на лезвии ножа.                                      
· Передавать нож (вилку) только ручкой вперед.   [image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG.jpg]
· Разделочную доску класть  на ровную поверхность;
· Беречь руки от порезов;
· Запрещается нарезать сырьё  на весу.
3. Правила перед началом работы.
· Проверить оснащенность рабочего места инвентарем и инструментами;
· Проверить устойчивость производственного стола.
4. Правила во время работы.
· Содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола рассыпанное сырьё, разлитую воду и др.;
· Краны на трубопроводах открывать медленно, без рывков и больших усилий;
· Запрещается использовать для сидения случайные предметы и оборудование;
· По окончанию работы произвести уборку мусора и отходов специальными приспособлениям.
5. Правила при завершении работы.
· Дежурная бригада принимает рабочие места, убирает лабораторию и сдает преподавателю. 
Инструкционно-технологическая карта №1
Тема практического занятия: «Механическая обработка, простые и сложные формы нарезки картофеля».
Тема: «Механическая обработка, простые и сложные формы нарезки картофеля».
Материально-техническое  оснащение
Оборудование: весы настольные циферблатные ВНЦ-10, производственные столы.
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0001.jpg][image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0001.jpg]

Инвентарь, инструменты, посуда:кастрюли емкостью 2 л, дуршлаг, сито, разделочные доски с маркировкой «ОС», поварские ножи,коренчатый, желобковый ножи, карбовочный нож для фигурной нарезки овощей.
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2012_01_16\IMG_0003.jpg]
Инструменты для очистки и нарезания овощей:
а, д – коренчатые ножи; б – желобковый нож; г = нож для нарезания лука; е = нож для нарезания помидоров; ж – гофрированный нож; з, и – гофрированные выемки
Сырье:картофель сырой.
Последовательность технологических операций
	№ операции
	Последовательность выполнения задания
	Технологические условия к выполнению задания

	Операция №1
	Организация рабочего места.
	На столе размешают настольные весы, разделочную доску с маркировкой «ОС», ножи.

	Операция №2
	Сортировка по размеру и качеству.
	Удаляют посторонние примеси, загнившие и побитые экземпляры.

	Операция №3
	Мойка картофеля.
	Мойку осуществляют вручную, температура воды 10-150С.

	Операция №4
	Очистка картофеля.
	Очистку картофеля производят вручную, с использованием ножей с маркировкой «ОС», с целью удаления частей с пониженной пищевой ценностью. После очистки картофель вновь промывают водой.

	Операция №5
	Нарезание овощей.
	Нарезают картофель вручную ножом «ОС». Инструмент, инвентарь размещают от работника справа, а обрабатываемый  продукт - слева. Нарезка  овощей необходима для более равномерной их тепловой обработки. Для картофеля существует две формы нарезки картофеля: простая и сложная.

	Операция №6
	Нарезание картофеля соломкой.[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0005.jpg]
	Разрезают картофель на тонкие пластинки, накладывают одну на другую и шинкуют на соломки длиной  4- 5 см, сечением 0,2 х 0,2 см,  используют для жаренья во фритюре.


	Операция №7
	Нарезание картофеля брусочками.[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0005.jpg].
	Разрезают картофель на пластинки толщиной  0,7 – 1см, разрезают на брусочки длиной 3 - 4 см, используют для жаренья, приготовления борщей, рассольника, супа с макаронными изделиями и других блюд.


	Операция №8
	Нарезание картофеля кубиками.[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0005.jpg]
	Вначале картофель нарезают на пластинки, разрезают их на брусочки, а затем режут  на кубики. В зависимости от назначения кубики нарезают сечением ( в см ): крупные 2 -2,5, средние 1 – 1,5, мелкие 0,3 - 0,5, используют для тушения, для салатов и других блюд.


	Операция №9
	Нарезание картофеля дольками.[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0005.jpg]
	Сырой картофель разрезают пополам и по радиусу на дольки, используют для рагу, запекания, жаренья.


	Операция №10
	Нарезание картофеля кружочками.
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0005.jpg]
	Картофель обравнивают придавая ему форму цилиндра, затем нарезают поперек на тонкие кружочки толщиной 1,5  - 2 мм, используют для запекания, жаренья.


	Операция №11
	Нарезание картофеля ломтиками.
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0005.jpg]
	Вареный картофель разрезают вдоль пополам, а затем еще разрезают пополам и шинкуют поперек на ломтики толщиной 1- 2 мм. Крупные кубики  разрезают вдоль на брусочки, а затем шинкуют  поперек на ломтики, используют для приготовления салатов, винегретов.


	Операция №12
	Нарезание картофеля бочонками.[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0005.jpg]
	Картофель обрезают с двух противоположных сторон, затем обтачивают, придают форму бочоночка, используют в отварном виде для гарнира.


	Операция №13
	Нарезание картофеля чесночками.[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0005.jpg]
	Картофель сначала обтачивают бочонками, затем разрезают вдоль на несколько частей, у каждой грани делают небольшую выемку, используют для приготовления супов.


	Операция №14
	Нарезание картофеля шариками.
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0005.jpg]
	Из картофеля с  помощью специальных выемок вырезают шарики различного размера или применяют прием обтачивания, используют для жаренья, для гарниров в отварном виде.


	Операция №15
	Нарезание картофеля стружкой.
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0005.jpg]
	У картофеля делают срезы с двух противоположных сторон так, чтобы получился цилиндр высотой 2 – 3 см, обравнивают его по окружности, срезают ленту толщиной 2-2,5 мм и длиной 25-30 см.затем придают этой ленте форму анта и перевязывают ниткой, используют для жаренья во фритюре.


	Операция №16
	Требования к качеству.
	Очищенные овощи и подготовленные полуфабрикаты необходимо сразу подвергнуть тепловой обработке, так как при хранении ухудшится их качество. Сырой очищенный картофель должен быть упругим, не потемневшим, без глазков, темных пятен и остатков кожицы. Запах – свойственный свежему картофелю. Цвет – от белого до кремового.

	Операция №17
	Сроки хранения.
	Чтобы картофель не потемнел, его кладут в холодную воду и хранят не более 3-х часов.


Указания к проведению работы
1. Обратить внимание на правильную нарезку овощей.
2. при обработке овощей получаются отходы, количество которых зависит от качества поступающих овощей, способа обработки и времени года. Из очисток картофеля получают крахмал.нормы отходов овощей приведены в таблице 1.1.
Таблица 1.1.
Нормы отходов овощей по сезонам
	Вид овощей
	Период (сезон)
	Норма отходов, %

	Картофель молодой
	До 1 сентября
	20

	Картофель
	С 1 сентября по 31 октября
	25

	Картофель
	С 1 ноября по 31 декабря
	30

	Картофель
	С 1 января по 28 (29) февраля
	35

	Картофель
	С 1 марта
	40

	Морковь молодая с ботвой
	-
	50

	Морковь
	С 1 сентября по 31 декабря
	20

	Морковь
	С 1 января
	25

	Свекла
	С 1 сентября по 31 декабря
	20

	Свекла
	С 1 января
	25

	Редис красный с ботвой
	Круглогодично
	37

	Капуста белокочанная
	*
	20

	Капуста краснокочанная
	*
	15

	Брюссельская капуста на стебле
	*
	75

	Цветная капуста
	*
	40

	Савойская капуста 
	*
	22

	Капуста кольраби
	*
	35

	Лук репчатый
	*
	16

	Лук зеленый
	*
	20

	Лук зеленый парниковый
	*
	40

	Тыква
	*
	30

	Кабачки без кожицы
	*
	20

	Баклажаны сырые очищенные
	*
	15

	Перец, подготовленный для фарширования
	*
	25

	Огурцы, свежие неочищенные
	*
	2

	Салат
	*
	28

	Шпинат
	*
	26

	Щавель
	*
	24

	Ревень
	*
	25

	Стручковая фасоль свежая
	*
	10

	Капуста квашеная
	*
	30

	Огурцы соленые очищенные
	*
	20


Задания
1) Перечислите, какие овощи относятся к клубнеплодам?
2) Перечислите сложные формы нарезки картофеля?
3) В течении какого времени можно хранить картофель, обоснуйте ответ?
4) Определить массу нетто очищенного картофеля, полученного массой брутто 200 кг в январе.
Исходные данные:
	№ п/п
	Наименование сырья; способы кулинарной обработки
	Масса сырья брутто,  кг
	 Месяц
	Масса сырья нетто, кг

	1
	Картофель 
	200
	Январь 
	Х



5) Заполнить таблицу:
	Наименование овощей
	Форма нарезки
	Кулинарное использование

	Картофель
	Ломтики 
	

	Картофель 
	брусочки
	



Практическое занятие №2.
Тема программы: «Первичная обработка овощей и грибов».
Тема практического занятия: «Механическая обработка, простые и сложные формы нарезки моркови и свеклы».
Цель проведения занятия: 
· выработать у учащихся практические навыки по организации рабочего места, использованию оборудования,  инвентаря и инструментов;
· сформировать практические навыки по первичной обработке, нарезке моркови и свеклы;
· научить учащихся экономно расходовать сырьё, соблюдать правила техники безопасности;
· развивать профессиональный кругозор.
Место проведения занятия: кулинарный цех.
Время на проведение занятия: 2 часа.
Задания:
· Произвести механическую обработку моркови и свеклы;
· Нарезать морковь, свеклу простыми и сложными формами;
· Дать оценку качества нарезанным овощам;
· Составить отчет (заполнить форму).
Правила техники безопасности при выполнении работы.
1. Правила личной гигиены повара:
· Перед началом работы руки должны быть тщательно вымыты с мылом и щеткой, насухо вытерты чистым полотенцем.
· Санитарная одежда должна быть чистой, хорошо отглаженной, в полном комплекте: колпак, халат, фартук, полотенце, носовой платок, сменная обувь на резиновой подошве.
· Перед посещением санузла санитарную  одежду необходимо снимать.
· Ногти должны быть коротко острижены, не допускается наличие маникюра.

2. При работе с ножом и приспособлениями:
· Пользоваться правильными приемами работы с ножом. Продукт прижимают левой рукой к доске, большой палец руки не лежит на лезвии ножа.                                      
· Передавать нож (вилку) только ручкой вперед.   [image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG.jpg]
· Разделочную доску класть  на ровную поверхность;
· Беречь руки от порезов;
· Запрещается нарезать сырьё  на весу.
3. Правила перед началом работы.
· Проверить оснащенность рабочего места инвентарем и инструментами;
· Проверить устойчивость производственного стола.
4. Правила во время работы.
· Содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола рассыпанное сырьё, разлитую воду и др.;
· Краны на трубопроводах открывать медленно, без рывков и больших усилий;
· Запрещается использовать для сидения случайные предметы и оборудование;
· По окончанию работы произвести уборку мусора и отходов специальными приспособлениям.
5. Правила при завершении работы.
· Дежурная бригада принимает рабочие места, убирает лабораторию и сдает преподавателю. 

Инструкционно-технологическая карта №2
Тема практического занятия: «Механическая обработка, простые и сложные формы нарезки моркови и свеклы».
Тема: «Механическая обработка, простые и сложные формы нарезки моркови и свеклы».
Материально-техническое  оснащение
Оборудование: весы настольные циферблатные ВНЦ-10, производственные столы.
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0001.jpg][image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0001.jpg]

Инвентарь, инструменты, посуда:кастрюли емкостью 2 л, дуршлаг, сито, разделочные доски с маркировкой «ОС», поварские ножи,коренчатый, желобковый ножи, карбовочный нож для фигурной нарезки овощей.
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2012_01_16\IMG_0003.jpg]
Инструменты для очистки и нарезания овощей:
а, д – коренчатые ножи; б – желобковый нож; г = нож для нарезания лука; е = нож для нарезания помидоров; ж – гофрированный нож; з, и – гофрированные выемки
Сырье:морковь сырая, свекла сырая.



Последовательность технологических операций
	№ операции
	Последовательность выполнения задания
	Технологические условия к выполнению задания

	Операция №1
	Организация рабочего места.
	На столе размешают настольные весы, разделочную доску с маркировкой «ОС», ножи.

	Операция №2
	Сортировка по размеру и качеству.
	Удаляют посторонние примеси, загнившие и побитые экземпляры.

	Операция №3
	Обрезание ботвы. Мойка моркови и свеклы.
	Ботву обрезают у молодой моркови и свеклы. Мойку осуществляют вручную, температура воды 10-150С.

	Операция №4
	Очистка моркови и свеклы.
	Очистку  производят вручную, с использованием ножей с маркировкой «ОС», с целью удаления частей с пониженной пищевой ценностью. После очистки овощи вновь промывают водой.

	Операция №5
	Нарезание овощей.
	Нарезают морковь и свеклу вручную ножом «ОС». Инструмент, инвентарь размещают от работника справа, а обрабатываемый  продукт - слева. Нарезка  овощей необходима для более равномерной их тепловой обработки. Для моркови и свеклы существует две формы нарезки: простая и сложная.

	Операция №6
	Нарезание моркови и свеклы соломкой.[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0005.jpg]
	При ручной нарезке разрезают на тонкие пластинки и шинкуют их соломкой, длиной 4-5 см, сечением 0,2х0,2 см.  Используют для приготовления маринада, борщей, супов, рассольников, свекольника,  морковных и свекольных котлет.


	Операция №7
	Нарезание моркови и свеклы брусочками.[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0005.jpg].
	Сырую морковь сначала режут поперек на цилиндры длиной ,5-4см, разрезают их на пластинки толщиной 0,5см и нарезают на брусочки. Используют для приготовления супов  с макаронами, бульона с овощами и для припускания.


	Операция №8
	Нарезание моркови и свеклы кубиками.[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0005.jpg]
	Свеклу и морковь разрезают вдоль на длинные брусочки и режут их поперек на кубики по размерам. В зависимости от назначения кубики нарезают сечением (в см): средние -1-1,5; мелкие – 0,3-0,5. Средние кубики используют для тушения, мелкие – для приготовления холодных блюд.



	Операция №9
	Нарезание моркови и свеклы кружочками.
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0005.jpg]
	Морковь одинакового диаметра (до 3см) нарезают на кружочки толщиной 1 мм. Используют сырые кружочки для приготовления супа крестьянского, вареные – для холодных блюд.


	Операция №10
	Нарезание моркови и свеклы ломтиками.
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0005.jpg]
	Морковь, свеклу  разрезают вдоль на 2 ли 4 части нарезают поперек на ломтики толщиной 1-2 мм. Сырые ломтики используют для приготовления борща флотского и сибирского, ломтики из вареной моркови и свеклы  – для салатов и винегретов.


	Операция №11
	Нарезание моркови и свеклы звездочками.
	Карбованную морковь и свеклу нарезают поперек толщиной 1мм и используют для украшения холодных блюд.


	Операция №12
	Нарезание моркови и свеклыгребешками.
	Карбованную морковь и свеклу нарезают вдоль пополам, затем нарезают наискось  толщиной 1мм и используют для украшения холодных блюд.

	Операция №13
	Нарезание моркови и свеклы шариками и орешками.
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0005.jpg]
	Морковь  и свеклу нарезают различного размера, пользуясь специальными выемками или вручную приемом обтачивания, используют в обточенном виде на гарнир к холодным блюдам.

	Операция №14
	Требования к качеству.
	Очищенные овощи и подготовленные полуфабрикаты необходимо сразу подвергнуть тепловой обработке, так как при хранении ухудшится их качество. Сырые  очищенные овощи должны быть упругими, не потемневшим, без темных пятен и остатков кожицы. Запах – свойственный свежему картофелю. Цвет – от белого до кремового.

	Операция №15
	Сроки хранения.
	Чтобы овощи не потемнели, их кладут в холодную воду и хранят не более 3-х часов.



Указания к проведению работы
1. Обратить внимание на правильную нарезку овощей.
2. При обработке овощей получаются отходы, количество которых зависит от качества поступающих овощей, способа обработки и времени. Нормы отходов овощей приведены в таблице 1.1.
Таблица 1.1.
Нормы отходов овощей по сезонам
	Вид овощей
	Период (сезон)
	Норма отходов, %

	Картофель молодой
	До 1 сентября
	20

	Картофель
	С 1 сентября по 31 октября
	25

	Картофель
	С 1 ноября по 31 декабря
	30

	Картофель
	С 1 января по 28 (29) февраля
	35

	Картофель
	С 1 марта
	40

	Морковь молодая с ботвой
	-
	50

	Морковь
	С 1 сентября по 31 декабря
	20

	Морковь
	С 1 января
	25

	Свекла
	С 1 сентября по 31 декабря
	20

	Свекла
	С 1 января
	25

	Редис красный с ботвой
	Круглогодично
	37

	Капуста белокочанная
	*
	20

	Капуста краснокочанная
	*
	15

	Брюссельская капуста на стебле
	*
	75

	Цветная капуста
	*
	40

	Савойская капуста 
	*
	22

	Капуста кольраби
	*
	35

	Лук репчатый
	*
	16

	Лук зеленый
	*
	20

	Лук зеленый парниковый
	*
	40

	Тыква
	*
	30

	Кабачки без кожицы
	*
	20

	Баклажаны сырые очищенные
	*
	15

	Перец, подготовленный для фарширования
	*
	25

	Огурцы, свежие неочищенные
	*
	2

	Салат
	*
	28

	Шпинат
	*
	26

	Щавель
	*
	24

	Ревень
	*
	25

	Стручковая фасоль свежая
	*
	10

	Капуста квашеная
	*
	30

	Огурцы соленые очищенные
	*
	20


Задания
1) Перечислите, какие овощи относятся к корнеплодами?
2) Перечислите сложные формы нарезки моркови, свеклы?
3) В течение, какого времени можно хранить морковь и свеклу, обоснуйте ответ?
4) Определить массу нетто очищенной моркови, полученного массой брутто 300 кг в ноябре.

Исходные данные:
	№ п/п
	Наименование сырья; способы кулинарной обработки
	Масса сырья брутто,  кг
	 Месяц
	Масса сырья нетто, кг

	1
	Морковь 
	300
	Ноябрь 
	Х



5) Заполнить таблицу:
	Наименование овощей
	Форма нарезки
	Кулинарное использование

	Морковь 
	Соломка 
	

	Свекла  
	Кубики 
	



Практическое занятие №3.
Тема программы: «Первичная обработка овощей и грибов».
Тема практического занятия: «Механическая обработка,  формы нарезки капусты белокочанной и репчатого лука».
Цель проведения занятия: 
· выработать у учащихся практические навыки по организации рабочего места, использованию оборудования,  инвентаря и инструментов;
· сформировать практические навыки по первичной обработке, нарезке капусты белокочанной и лука репчатого;
· научить учащихся экономно расходовать сырьё, соблюдать правила техники безопасности;
· развивать профессиональный кругозор.
Место проведения занятия: кулинарный цех.
Время на проведение занятия: 2 часа.
Задания:
· Произвести механическую обработку капусты белокочанной и лука репчатого;
· Нарезать различными формами капусту белокочанную и лук репчатый;
· Дать оценку качества нарезанным овощам;
· Составить отчет (заполнить форму).
Правила техники безопасности при выполнении работы.
1. Правила личной гигиены повара:
· Перед началом работы руки должны быть тщательно вымыты с мылом и щеткой, насухо вытерты чистым полотенцем.
· Санитарная одежда должна быть чистой, хорошо отглаженной, в полном комплекте: колпак, халат, фартук, полотенце, носовой платок, сменная обувь на резиновой подошве.
· Перед посещением санузла санитарную  одежду необходимо снимать.
· Ногти должны быть коротко острижены, не допускается наличие маникюра.

2. При работе с ножом и приспособлениями:
· Пользоваться правильными приемами работы с ножом. Продукт прижимают левой рукой к доске, большой палец руки не лежит на лезвии ножа.                                      
· Передавать нож (вилку) только ручкой вперед.   [image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG.jpg]
· Разделочную доску класть  на ровную поверхность;
· Беречь руки от порезов;
· Запрещается нарезать сырьё  на весу.
3. Правила перед началом работы.
· Проверить оснащенность рабочего места инвентарем и инструментами;
· Проверить устойчивость производственного стола.
4. Правила во время работы.
· Содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола рассыпанное сырьё, разлитую воду и др.;
· Краны на трубопроводах открывать медленно, без рывков и больших усилий;
· Запрещается использовать для сидения случайные предметы и оборудование;
· По окончанию работы произвести уборку мусора и отходов специальными приспособлениям.
5. Правила при завершении работы.
· Дежурная бригада принимает рабочие места, убирает лабораторию и сдает преподавателю. 

Инструкционно-технологическая карта №3
Тема практического занятия: «Механическая обработка,  формы нарезки капусты белокочанной и репчатого лука».
Тема: «Механическая обработка,  формы нарезки капусты белокочанной».
Материально-техническое  оснащение
Оборудование: весы настольные циферблатные ВНЦ-10, производственные столы.
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0001.jpg][image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0001.jpg]

Инвентарь, инструменты, посуда:кастрюли емкостью 2 л, дуршлаг, сито, разделочные доски с маркировкой «ОС», поварские ножи.
Сырье:капуста белокочанная.
Последовательность технологических операций
	№ операции
	Последовательность выполнения задания
	Технологические условия к выполнению задания

	Операция №1
	Организация рабочего места.
	На столе размешают настольные весы, разделочную доску с маркировкой «ОС», ножи.

	Операция №2
	Отрезание кочерыжки.
	Отрезают наружную часть кочерыжки.

	Операция №3
	Удаление загрязнений.
	Удаляют посторонние примеси, загнившие и испорченные листья. Если в капусте обнаружены гусеницы или улитки, то обработанный кочан капусты кладут в подсоленную воду на 10-15 минут. Затем промывают водой.

	Операция №4
	Вырезание кочерыжки.[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2012_01_17\IMG_0002.jpg]
	При этом кочан разрезают на две или четыре части.


	Операция №5
	Нарезание капусты.
	Нарезают капусту белокочанную  вручную ножом «ОС». Инструмент, инвентарь размещают от работника справа, а обрабатываемый  продукт - слева. Нарезка  овощей необходима для более равномерной их тепловой обработки. Для существует  простая форма  нарезки.

	Операция №6
	Нарезание капусты белокочанной соломкой.[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2012_01_17\IMG_0001.jpg]
	Половинки кочана капусты разрезают на несколько частей и шинкуют соломкой. Используют капусту:  для тушения, приготовления борщей (кроме «Флотского» и «Сибирского»), салатов, капустных котлет.

	Операция №7
	Нарезание капусты белокочанной шашками (квадратами)
	Капусту вначале разрезают на полоски шириной 2-2,5 см, затем поперек на квадратики. Используют для приготовления щей, борщей «Флотского» и «Сибирского», рагу, супа овощного, для припускания.

	Операция №8
	Нарезание капусты белокочанной дольками.
	Мелкие кочаны капусты разрезают вдоль пополам, затем режут по радиусу на несколько частей. Используют для варки, припускания, для жарки после предварительной варки.

	Операция №9
	Нарезание капусты белокочанной рубкой.
	Капусту вначале шинкуют соломкой, а затем и рубят вручную. Используют для приготовления фаршей.

	Операция №10
	Требования к качеству.
	Капуста должна быть упругая, чистая, целая. Очищенную капусту необходимо сразу подвергать тепловой обработке, так как при хранении ухудшается их качество. Капуста при хранении подсыхает.

	Операция №15
	Сроки хранения.
	Капуста зачищенная должна храниться в течение 12 часов.


Инструкционно-технологическая карта №2
Тема практического занятия: «Механическая обработка,  формы нарезки капусты белокочанной и репчатого лука».
Тема: «Механическая обработка,  формы нарезки лука репчатого».
Материально-техническое  оснащение
Оборудование: весы настольные циферблатные ВНЦ-10, производственные столы.
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0001.jpg][image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0001.jpg]

Инвентарь, инструменты, посуда:кастрюли емкостью 2 л, дуршлаг, сито, разделочные доски с маркировкой «ОС», поварские ножи.
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2012_01_16\IMG_0003.jpg]
Инструменты для нарезания лука:
1-  нож для нарезания лука.
Сырье: лук репчатый.
Последовательность технологических операций
	№ операции
	Последовательность выполнения задания
	Технологические условия к выполнению задания

	Операция №1
	Организация рабочего места.
	На столе размешают настольные весы, разделочную доску с маркировкой «ОС», ножи.

	Операция №2
	Сортировка по размеру и качеству.
	Удаляют посторонние примеси, загнившие и побитые экземпляры.

	Операция №3
	Обрезание нижней части.
	Обрезают нижнюю часть, донце и шейку,  снимают сухие чешуйки, делят на дольки.

	Операция №4
	Промывание лука репчатого.
	Промывают в холодной воде.

	Операция №5
	Нарезание лука репчатого.
	Лук нарезают непосредственно перед тепловой обработкой, так как он быстро вянет, и улетучиваются эфирные масла. Нарезают его простыми формами.

	Операция №6
	Нарезание лука репчатого кольцами[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2012_01_17\IMG_0005.jpg].
	Репчатый лук нарезают поперек толщиной 1-2 мм и разделывают на кольца. Используют при приготовлении шашлыков, жарки во фритюре.

	Операция №7
	Нарезание лука репчатого полукольцами.
	Лук разрезают вдоль по оси на две половинки или на четыре части, кладут разрезом вниз и шинкуют толщиной 1-2 мм. Используют для приготовления соусов, супов, винегретов.


	Операция №8
	Нарезание лука репчатого дольками.
	Для нарезки используют мелкие луковицы, у которых при обработке оставляют часть донца, чтобы лучше сохранить форму нарезки. Луковицу разрезают вдоль пополам, а затем по радиусу на 3-4 части. Используют для приготовления щей из свежей капусты, рагу, говядины духовой, почек «по-русски».

	Операция №9
	Нарезание лука репчатого крошкой (мелкими кубиками).
	Лук разрезают вдоль пополам, нарезают пластины толщиной 1-3 мм, затем поперек режут на кубики. Используют для крупяных супов, супа харчо, щей, фаршей.

	Операция №10
	Требования к качеству.
	Лук  должен  быть упругим, чистым, целым. Очищенный лук  необходимо сразу подвергать тепловой обработке, так как при хранении ухудшается его качество. Лук при хранении вянет и улетучиваются эфирные масла.

	Операция №15
	Сроки хранения.
	Лук репчатый очищенных храниться в течение 24 часов.





Задания
1) Перечислите виды капустных овощей?
2) Перечислите виды луковых овощей?
3) В течение, какого времени можно хранить капусту и лук, обоснуйте ответ?
4) Определить массу нетто очищенной капусты, полученного массой брутто 100 кг, с учетом сезона.
Исходные данные:
	№ п/п
	Наименование сырья; способы кулинарной обработки
	Масса сырья брутто,  кг
	 Месяц
	Масса сырья нетто, кг

	1
	Морковь 
	100
	Круглогодично
	Х



5) Заполнить таблицу:
	Наименование овощей
	Форма нарезки
	Кулинарное использование

	Капуста белокочанная
	Соломка 
	

	Лук репчатый
	Кубики 
	



Практическое занятие №4
Тема программы: «Первичная обработка овощей и грибов».
Тема практического занятия: «Вырезание украшений из болгарского перца, редиса».
Цель проведения занятия: 
· выработать у учащихся практические навыки по организации рабочего места, использованию оборудования,  инвентаря и инструментов;
· сформировать практические навыки по вырезанию украшений из болгарского перца и редиса;
· научить учащихся экономно расходовать сырьё, соблюдать правила техники безопасности;
· развивать профессиональный кругозор.
Место проведения занятия: кулинарный цех.
Время на проведение занятия: 2 часа.
Задания:
· Произвести механическую обработку болгарского перца, редиса;
· Вырезать «хризантему» из болгарского перца, «лотос» из редиса;
· Дать оценку качества вырезанным  овощам;
· Составить отчет (заполнить форму).
Правила техники безопасности при выполнении работы.
1. Правила личной гигиены повара:
· Перед началом работы руки должны быть тщательно вымыты с мылом и щеткой, насухо вытерты чистым полотенцем.
· Санитарная одежда должна быть чистой, хорошо отглаженной, в полном комплекте: колпак, халат, фартук, полотенце, носовой платок, сменная обувь на резиновой подошве.
· Перед посещением санузла санитарную  одежду необходимо снимать.
· Ногти должны быть коротко острижены, не допускается наличие маникюра.

2. При работе с ножом и приспособлениями:
· Пользоваться правильными приемами работы с ножом. Продукт прижимают левой рукой к доске, большой палец руки не лежит на лезвии ножа.                                      
· Передавать нож только ручкой вперед; 
· Разделочную доску класть  на ровную поверхность;
· Беречь руки от порезов;
3. Правила перед началом работы.
· Проверить оснащенность рабочего места инвентарем и инструментами;
· Проверить устойчивость производственного стола.
4. Правила во время работы.
· Содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола рассыпанное сырьё, разлитую воду и др.;
· Краны на трубопроводах открывать медленно, без рывков и больших усилий;
· Запрещается использовать для сидения случайные предметы и оборудование;
По окончанию работы произвести уборку мусора и отходов специальными приспособления. Дежурная бригада принимает рабочие места, убирает лабораторию и сдает преподавателю. 
· 

Инструкционно-технологическая карта №1
Тема практического занятия: «Вырезание украшений из болгарского перца, редиса».
Тема: «Вырезание украшений из болгарского перца».
Материально-техническое  оснащение
Оборудование: производственные столы.
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0001.jpg]
Инвентарь, инструменты, посуда:кастрюли емкостью 2 л, разделочные доски с маркировкой «ОС», тайский нож.
Сырье: болгарский перец красного или оранжевого цвета.
Последовательность технологических операций
	№ операции
	Последовательность выполнения задания
	Технологические условия к выполнению задания

	Операция №1
	Организация рабочего места.
	На столе размешают  разделочную доску с маркировкой «ОС», нож тайский.

	Операция №2
	Сортировка по размеру и качеству.
	Удаляют посторонние примеси, загнившие и побитые экземпляры.

	Операция №3
	Мойка болгарского перца.
	Мойку осуществляют вручную, температура воды 10-150С.

	Операция №4
	Вырезание цветка «хризантема»
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2013_02_04\IMG_0001.jpg]
	Тайским ножом сделайте продольные надрезы на 2/3 высоты перца.

	Операция №5
	[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2013_02_04\IMG_0001.jpg]
	Каждый лепесток разрежьте на две части по толщине (отделите кожицу).

	Операция №6
	[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2013_02_04\IMG_0001.jpg]
	Положите цветок в ледяную воду, чтобы лепестки закрутились.

	Операция №7
	Требования к качеству.
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2013_02_04\IMG.jpg]
	Вырезанные  овощи  необходимо использовать для украшения блюд и гарниров. Сырые   овощи должны быть упругими, не потемневшим, без темных пятен. Запах – свойственный свежему перцу. Цвет – красный или оранжевый.  

	Операция №8
	Сроки хранения.
	Чтобы овощи не потемнели, их кладут в холодную воду и хранят не более 3-х часов.



Задания
1) Перечислите, какие овощи относятся к томатным овощам?
2) Перечислите  из каких последующих операций состоит вырезание «хризантемы»?
3) В течение, какого времени можно хранить вырезанные овощи, обоснуйте ответ?
4) Заполнить таблицу:
	Наименование овощей
	Название украшений
	Кулинарное использование

	Перец острый 
	
	

	  Перец болгарский
	
	



Инструкционно-технологическая карта №2
Тема практического занятия: «Вырезание украшений из болгарского перца, редиса».
Тема: «Вырезание украшений из редиса».
Материально-техническое  оснащение
Оборудование: производственные столы.
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2010_08_24\IMG_0001.jpg]
Инвентарь, инструменты, посуда:кастрюли емкостью 2 л, разделочные доски с маркировкой «ОС», тайский нож, малый треугольный карбовочный нож.
Сырье: редис.
Последовательность технологических операций
	№ операции
	Последовательность выполнения задания
	Технологические условия к выполнению задания

	Операция №1
	Организация рабочего места.
	На столе размешают  разделочную доску с маркировкой «ОС», нож тайский, малый треугольный карбовочный нож.

	Операция №2
	Сортировка по размеру и качеству.
	Удаляют посторонние примеси, загнившие и побитые экземпляры, удаление хвостика и листьев у редиса.

	Операция №3
	Мойка редиса.
	Мойку осуществляют вручную, температура воды 10-150С.

	Операция №4
	Вырезание цветка «лотос»
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2013_02_04\IMG_0002.jpg]
	Тайским ножом наметьте 6-8 лепестков, проводя неглубокие продольные линии.






	Операция №5
	[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2013_02_04\IMG_0002.jpg]
	Этим же ножом аккуратно отделите лепести от мякоти.

	Операция №6
	[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2013_02_04\IMG_0002.jpg]
	Чтобы лепестки лучше разошлись, опустите редис в ледяную воду на 15-20 минут. В шахматном порядке наметьте второй ряд лепестков.

	Операция №7
	[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2013_02_04\IMG_0002.jpg]
	Отделите лепестки второго ряда от мякоти.


	Операция №8
	[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2013_02_04\IMG_0002.jpg]
	Карбовочным ножом прорежьте лепестки в центре цветка.

	Операция №9
	[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2013_02_04\IMG_0002.jpg]
	Тайским ножом придайте внешним лепесткам треугольную форму.

	Операция №10
	Требования к качеству.
[image: C:\Documents and Settings\Admin\Мои документы\Мои рисунки\MP Navigator EX\2013_02_04\IMG_0002.jpg]
	Вырезанные  овощи  необходимо использовать для украшения блюд и гарниров. Сырые   овощи должны быть упругими, не потемневшим, без темных пятен. Запах – свойственный свежему перцу. Цвет – красный или оранжевый.  

	Операция №11
	Сроки хранения.
	Чтобы овощи не потемнели, их кладут в холодную воду и хранят не более 3-х часов.



Задания
1) Напишите ответ, к  какой группе  овощей относится редис ?
2) Перечислите,  из каких последующих операций состоит вырезание «лотоса»?
3) В течение, какого времени можно хранить вырезанные овощи, обоснуйте ответ?
4) Заполнить таблицу:
	Наименование овощей
	Название украшений
	Кулинарное использование

	Редис
	
	

	 Репа, редька
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Puc. 1.5. UHCTpYMEHTHI U1 OYMCTKU M HapE3aHUsI OBOLLEH:

a, 0 — KOpeHuaTble HOXMU; 0 — XKeJTOOKOBBII HOX; 6 — HOX JUISl JOYMCTKH; & — HOX
IUISL HApE3aHMsl JIyKa; e — HOX JUIsI HApe3aHWsl IIOMHUICPOB; ¢ — TOQPUPOBAHHBIA
HOX; 3, U — (DUTYpHbIE BBHIEMKU

Puc. 1.6. @urypHbie HOpMbI HAPE3KU OBOLUEH:
a — GOYOHKM; 6 — YECHOUKU; € — IPYIIN; ¢ — CTPYXKKA; 0 — LUApUKU

wapuky — KPYIHBIE UCIIONB3YIOT IJIsI XapeHbs BO QpUTIOpe U B
OTBapHOM BHE HAa rapHUp, MEJIKUE — B OTBAPHOM BHJIE ITOJAIOT K
XOJIOIHBIM Oirogam (cMm. puc. 1.6, 0d);

36e3004uKuU, epebewtku, uecmeperKy — VCTIONIb3YIOT Ul YKpallleHuUs
XOJIOJHBIX OJIIOA.

Tpe6oBaHUsa K KayecTBYy

OuuIIeHHBIE OBOLUY U TOATOTOBIEHHBIE T0ydabpuKaTel HE00X0-
MO Cpa3y ITOIBEPTHYTH TEIIOBON 00pabOTKe, TaK KaK IIpYU XpaHEHUH
yXyauiaeTcs ux KauecTBo. OOpabOTaHHbIE OBOLIM JOJDKHBI OTBEYATh TEX-
HAYECKUM YCIoBUAM. CHIpOil OYMIlEeHHbIM KapTodenb I0JDKEeH ObITh
VIIPYTMM, He TTOTeMHEBILIMM, 0e3 IJIa3KOB, TEMHBIX IIATEH M OCTaTKOB
KOXMIIBL. 3arax — CBOMCTBEHHEIN cBexXeMy Kaprodeinto. LIser — ot be-
JIOTO 110 KpeMoBoro. IToBepXHOCTh CYTbOUTHPOBAHHOIO KapTodess Mo-
KeT OBITH IMOJCOXILIEH, HO HE 3aBETPEHHOIA.

10

Cpoku xpaHeHUs

Yto6s! KapTrodesb HE MOTeMHeJ, ero KJIAAyT B XOJOTHYIO BOLY U
XpaHAT He Oosee 3 4. OuuleHHbIE KOPHETUIOABI XpaHIT B KOP3UHAX
win sukax rnpu temrepatype 0...4 °C He 6omee 12 4.

Ucnonb3oBaHue NuLLeBbIX oTXonoB

ITpu o6paboTKe OBOIIEH TOIYYAOTCS OTXOIbI, KOJTUYECTBO KOTO-
PBIX 3aBHCUT OT Ka4eCTBA [IOCTYNAIOLIMX OBOLIEH, criocoba 06paboTku
1 BpeMeHHM roga. M3 ouucrok kaprodens Mmoay4yaroT KapTroheabHbIi
kpaxmMai. M3 o4rcTOK CBEKJIBI TOTOBSIT CBEKOJBHBIN HACTOM, KOTOPBII
UCTIOJIB3YIOT JUISL TOAKPAIIMBaHUs 6opliueir. HopMBI oTXx0omoB oBolLLEeit
NpUBEICHBI B Ta0d. 1.1.

Taonuuma 1.1
Hopmbl oTx010B OBOLIEH O Ce30HAM

Bun osoweit [lepuon (ce3oH) OT)I({O(;%“;? %
Kaprodens Mmonomoit Ho 1 ceHTsAOpst 20
Kaprodenn C | ceHts16pst mo 31 okTs16pst 25
Kaprodenn C 1 Hos6ps 1o 31 nexabps 30
Kaprodenn C | auBapst o 28(29) despans 35
Kaprtodens C 1 mapta 40
MopkoBb MoJIoJ1ast ¢ 6OTBOI — 50
MopkoBb C I ceHTs16pst mo 31 nekabps 20
MopkoBb C | sauBapst « 25
Caeiia C 1 ceHts6ps 1o 31 nexabps 20
CaekJa C 1 saHBaps 25
Penuc xpacHblii ¢ 60TBOM Kpyrnoronuuto 37
Kanycra 6ejiokouaHHas » 20
KamnycTa kpacHokoYaHHast » 15
Bproccenbckast kanycra Ha » 1
crebiie
IIBeTHast KamycTa » 40
Cagoiickas Karycra » 29
Kanycra konbpabu » 35
JIyk perryaThlit » 16

1l
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Dowonka (pme. 5), prvensor » OTBAPHOM BUJe st  rap-
nupa.

YHecnoarum, Carpoii Kaprodeas cmauara obTanuBaor  Gogo-
HOYKaMH, 3aTeM paspesator Broms ma HECKOIbKO gacteir. ¥ kaioro
TeCHOYKA IO Ipamm pmemaior He6oIbIIyI0 BhleMRy. Wemombsyior s
HPHTOTOBNEHNA CymOB. ;

Puac. 4. ®opmnt Hapeskn kaprodens m KOPHeIJIOHOR:
1 — noMTUKW;, 2 — KPYIKO4UKM,; 8 — COJIOMKa;, 4 — Opycourm; § — KYOMKN; 6 —~ nonpum

Mapnru Us ChIporo Kaprodens ¢ momompio CHEeUVaILHBIX
BEIEMOX BBLIDE3alOT mapwrm pasmtmamoro basMepa wmm mpuMmensior
upuem obrawmBanms. Kpymmere TAPURE HCHOMB3YIOT s sRapembs
BO gpuriope, cpemnme — mus Hapensa Bo puriope u » OTBAPHOM
BHIC Ha rapHNp, Mejrue — p OTBADHOM BH/Ie HA TADHEDP K XomMoj-
HBIM OJioam,

Crpymxa. ¥V cuiporo Kaprogens menaor cpessr c JBYX WIpOTH-
BOIIOIOJKHBIX CTOPOH TaK, 9TOGEL HOMYy9UIICA WUINHAP BHICOTON 2
3 ¢, obpasmiBaioT ero m mo OKDYIRHOCTH CDE3AIOT JIOHTY TOXmMHOH;
2—2,5 mm u gamwoit 25—30 cx. 3arem UpufaioT 710it sente dhopmy

12

Gamra n TepeBAsBIBAIOT HUTKOIL, Ucnonpayror IS 3KapeHns Bo

bpurope,

A Coupans, Honwayscsy CHeNuaNLHEIM UHCTpymMeHTOM, KapTo-
dens mapesator copanso.  Hemombsyior g /RapeHba Bo ¢pu-
TIOpe.

1 Koprenaopm, Mopxkoss, peny, CBEKIY, DefbKy, OeTPymiKy n

f Celbniepeii  coprapyior mo basmepgM, ypanga  sarmmpmuye "

Bue. 5. @urypase gopMEr mapeskn oBomei:
1 — Goyonkm; 2 — YECHOYKY; & — rpymm; 4 — CTpYXKKa; & — mapurnm

; NOBpeXIeHABIC ROpHeHJIOlIBI, IIpoMEBIBaroT Bpyunyw win p MOEYHEBIX

MAaIIHAX, OYMIAIT u cmopa IpoMbiBator. Caekary, peny, pembky wu

! l(()p()THyIO MOPHKOBE OYUIaI0T B RapTocbeJIe‘mcn{e, a OINHAYIO MOp-

{ KOBL, WeTpymgry n Celbiepeit — Bpyanyio, Ecan KOPHEHIONs mo-
2 CTYIInm ¢ GorBoii, 10 IePBYIO° 09epens y mux 0TpesanT Gormy.
Roprenzonsr mosrro OTUCTUTE XHMUYECKUM wrim OTHEBEIM  CIIOCO-
i boM, Tar me kay Kaprogens. Y rpacmoro benuca orpesaror seneny
\§ I KOpemkm, 3atem HPOMBIBAIOT, y Gesoro pemmea OIUINAIT KoKuiy.
,

/ - ¢
Y Xpena OTHMAIOT KOMKHUIY HpoMbIBator. Feau wopam Xpena Bsi-
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IbCKAA KAnYcma NpeJCTaBJIseT CO00H MeJKHe, IIIOTHO MTPUKATHIe APYT K
M Ha BHICOKUX JTUHHBIX CTeOIAX, JOCTHIAIOIIMX 4acTo 1 M aau-
T PACIIoNosKeHbl B masdyxax auctkes. Ha omHoM crebiie GpIBaeT MHOT-
tanunkos. Cpegnsas macea Kouanumka 10 r.

MILCIYIO KamycTy HDOJAalT OTBAPHONM € MAClIOM WJM cOycaMu, nobaB-
IHBIC CYIIBI, MAPHHYIOT, UCHOJNb3YIOT KaK rapHUD.

VUILCKYIO KalyCTy XPaHAT, He CHUMAS cO CTebJs, TaK KaK HHade KO-
CTPO BAHYT W IOPTATCS.

i Kanycma npencraBiigeT cOO0U Geyio TOI0BKY M3 HeZO0pPa3BUBIIUXCS
ATIMKOB U IPUJIEralomux JHUCTheB.

ATCJILHOCTH, YCBOSAEMOCTH U BKYCY 9Ta KAllycTa 3aC/ysKeHHO HPHUKC-
MILIM 11OJIe3HBIM OBOIaM. I'JIaBHBIMH TOKABaTeNsMI ee KAUeCTBA SIB-
MoOCTh, IBeT W BeIMYMHA rosioBku. Jlyunime copra obiazaroT nior-
(THON, CHEXKHO-6eJI0M, KPYIHOH T'OJOBKOI.

THLIX OEJIBIX COLBeTHH-KOUYAHYMKOB IIBETHOH KAIYCTbI IPUTOTOBIIS-
' JKAPEHbIe U 3aledeHHbIe OMro/a IO PASHBIMM cOycaMu. DTy Karyc-
10T I IPUTOTOBJNIEHUA OBOIMHBIX CYIOB, CYIOB-IIOPE, MAPHHUPOB.
1yeTy, pasiesIeHHYI0 Ha OTAeIbHbIE KOUAaHUYMKU-COIIBETUS, MAPUHYIOT.
i OTJIMYAIOTCS HEXHBIM U MAIKMM BKYCOM.

/l KalycTa HEeyCTOMYMBa NpU XxpaHeHun. Ha cBeTy naske uepes camoe
'CJIbHOE BPEMs TOJIOBKM CTAHOBATCHA PHIXJBIMU, CEPEIOT W MOPTATCH.
)BKM, 0COGEHHO IOCepeBINNe U II03eJIeHeBIIe, UHOTAA NAT0T TOPBKUA

1011 KanycTe 4acTo monajanTcs I'yCeHUIb. g ux ynanenus xamyc-
1JIOBOM 00paboTKOM PEKOMEHIYIOT HOTPYIKATEL B IIOACOJEHHYIO UK
10 X0oaHyI0 Bony. Kpome Toro, rakoe BbimaumBanme mpumaer Kamy-
) KPEIIocTh M Oenusuy.

I TIDUHAZIEIRUT K UUCITY IEHHBIX OBOIIeH, TaK Kak CONep:KuT (hoc-
n puramul C. B UIy MCIONB3yeTCA YTONIEHHBIH HAX3eMHbIH CcTe-
51, HATIOMUHAIOIIWUI CBOell OKPYIJIoH (hopMolt KPYIEYIO peiy.

M UCIIOJNB3YIOT JUISL TYIIEHUS, IPUTOTOBJICHHSA OBOLIHBIX CYIIOB U ca-
UMI KyTAHAPHBIMU KadecTBaMu 00JajaloT PaHHWE copTa KoJIbpadu,
* DK3EMILIADPBI, KOTOPBIE €eIlle He JOCTUIIIN IIPeJesbHON BeJIMUUHDL.
MA K KayecTsy KanycrHbix oBowed. KouaHbl 6eio- U KPAaCHOKOUYAHHOM
KHBI OBITH CBEMKHMM, YHCTLIMHU, IIEJIBIMH, c(PpOPMUPOBABIIUMUCH,
11 IITOTHOCTH, HETPEeCHYBLINMY, HempopocmnMu. JomyckaeTcs mo
¢ CyXumu sarpasHeHuaAMu. He jiomyckaiorcsa KouaHBI TpecHYBIIHe,
HNHUBIINAE, TOJAMODPOMKEHHBIE C IIOCTOPOHHUM 3aITIaXxoM.

I [IBETHOU KAaIlyCTBl AOJKHLI GBITH I[€JBIMHU, IJIOTHBIMU, OebiMHu,
'WIOpHaToO# 1MOBEPXHOCTHIO, Ge3 IPOPOCIIMX BHYTPEHHUX JUCTHEB,
- dalaxa M1 MeXanmuecKkmnx HOBpem/leHI/Iﬁ.

Kanyery npu remuneparype 3°C u OTHOCHTENHHOMH BJAMKIOCTH BO3-
Y B revenne 3. H pueii.

1N 06paboTKa KanycTHbIX oBowen. Y 6eno- u KPACHOKOYAHHOU Kanycmsl yina
Codartnpinme n darpsaHernbie JINCT B, ()()[)(‘:i.‘ll()'l' Hapynyio vgacrn

[OBAPOBOANIN XAPAKTOPHCTUKA M NEPBUIHAR 0BPABOTIEH OROIEN W rpubon

Puc. 1.6. 06pesaHue HAPYKHON YacTu
KOYEPbIKKMN Y KanyCTbl

KouepblKKU (puc. 1.6) 1 moror. Kciu B kanycre oOHAPYKeHBI I'YCEHUITBI WA YJIUT-
KH, TO 00paboTaHHbIi KOYaH KJIAAYT B MOACOJEeHHYI0 BOoay Ha 15...20 MuH, Ipu aTOM
BpEAUTENI BCIUIBIBAIOT HA MOBEPXHOCTH, IIOCIE Yero UX yIajdioT, a KalycTy eIre
pas mpPOMBIBAIOT. 3aTeM KOUaH Pas3pe3arT Ha JBe WU YeThIpe YacTH, BBIPE3aIoT
KOYepbIIKKY W HAPe3aloT BPYUYHYIO WK Ha OBOIIEpPe3aTeNbHbLIX MANIMHAaX. XapakK-
TEePUCTUKN (POPM HapesKu OeJIOKOUaHHONW KamycThl HpuBemeHbl B Taba. 1.6.

Has mpuroToBieHud ToayomoB 6epyT HEIIOTHBIE, PhIXJibie KouaHbl. Kamyc-
Ty 3aUUMIAIOT, BRIPE3AIOT KOUEPBIKKY, IPOMBIBAIOT. 3aTeM 3aKJa[bIBAIOT B KU~
YO TTOACOJIEHHYIO BOLY U BapsT, MEPUOJUUECKN CHUMAsS ¢ KOUAHOB BEPXHIE CBa-
puBIlIecd [0 MOJYTOTOBHOCTH JHCTHA. VX paspaBHUBAIOT, YTOJIEHHYIO YacCTh
caerka oTOMBAIOT, KJaanyT (apiil ¥ 3aBOPAUYMBAIOT, IPUAABAS W3NEJTUIO IUJIAHI-
puueckyio (Gopmy.

Y ysemuol Kanycmsl OCTOPOYKHO YAAJSIOT 3€JeHbIE JHUCThiA, OTpe3aioT crebesb
Ha 1 cM HUIKe pas3BeTBJIEHUS COLBETHUH, 3aUMINAIOT ITOBPEKAEHHBIE MECTA HOMKOM
WJIN TEePKOU, IIpoMbIBaioT. [Ipu obHAPYIKEeHUN T'YCeHUI[ WX YIUTOK KJIAAYT B MO~
coJieHHYIO Boxy Ha 15..20 mMuH, 3aTeM BHOBBL MPOMBIBAIOT. [IBeTHYIO Kamycry uc-
TOJIL3YIOT JJIsi IIPUTOTOBJEHUS CYIIOB, TADHUPOB B OTBAPHOM, YKapeHOM, 3aledeH-
HOM BUE.

Ta6nauya 1.6. Xapakrepuctuku opm Hapesku 6GeslOKOYaHHOW KanycTbi

dopma HapesKu Pasmepsr, cm

KynumapHoe MCIOIb3OBaHMe

CosomKa Hnuna 4 ... 5; KBagpaTHOe Jliia canatoB, TYHIEHON KallycThl,
ceuenne 0,2x0,2 Gopireii (KkpoMe (JIOTCKOTO U CH-
GUPCKOro), KallyCcTHBIX KOTJIeT

HTamkn (kBagpaThl) 2x2

s meit, 6opineii GIOTCKOTO U CH-
GUpPCKOTO, CyIla OBOIIHOTO, pary
Honbka He6omapiioro xouana Ilst BapKU, MPUIIYCKaHUA, Ka-
MOJIOZOH KamycThl PeHBbSA ¢ TpeIBapUTeIHLHBIM OTBA-
puBaHUeM
Py6ica 0,2x0,2 Jutst npurorossieHsi (haprirei
1.4 KanverHsie onolm 15
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Puc. 1.8. Hape3anue jiyka KosibLlaMK

Kkeadpamukamu (Wawkamu) — KaryCcTy CHadaja pa3pes3alorT Ha T0-
JIOCKM LLIUPUHOI 2...2,5 cM, 3aTeM rornepek Ha KBaapaTuky. Mcrons-
3YIOT JUISI IPUTOTOBJIEHUST 1ieit, Gopiia guroTckoro, pary, cyla oBoLl-
HOTO; b

pybKou — KamycTy BHavajle LIMHKYIOT COJIOMKOM, a 3aTeM py6;})T
BPYYHYIO MJIM Ha KyTTepax. Mcronb3yloT 11l TPUTOTOBJICHMS cba;zmeu.

JIyk Hape3aloT HeMmocpeACTBEHHO TMepe/ TeTIoBoil 00paboTKoi, Tak
KaK OH OBICTPO BSIHET M YJAETy4dMBaIOTCS 3(MUPHBIE Macia. Hapesa}(u)T
ero cienyrolmuMu (GopMaMu: KOJbIIAMU; TTOJYKOJIbLIAMU (COJIOMKOIA)
(puc. 1.8); monpkamu; METKUMU KyOMKaMy (KpOLLUKa).

TpebGoBaHusa K Ka4uecTBy

Kamycra, ayK IOJKHBI ObITh YIPYTMMU, YUCTBIMU, LelbIMU. Oun-
LIEHHBIE OBOLIM HEOOXOAMMO Cpasy I0JBeprarb TerioBoil oopadboTKe,
TaK KaK [PU XpaHEHUHN yXyAIaeTcs ux KauecTBo. Kamycra npu xpaHe-
HUU MOICLIXAET, a JIYK BAHET M yJleTyuuBatoTcs 3(pUpHBbIC Macia.

Cpoku xpaHeHus

Kamnycra 3aunineHHas J0KHA XpAaHUThCSl B TeueHue 12 4, JyK 3e-
JIeHBI 0OpaboTaHHbI He Oosee 1§ 4, JIyK permyaTblii OUMILEHHBIA He
ooinee 24 4.

HMcnonb3oBaHue nuiieBbiX OTXOL0B

OYMCTKU OT KaITyCThl MCIIOAB3YIOT Ha KOPM KMBOTHBIM. OunIlLEH-
Hble KOUepbDKKH OEJIOKOYaHHOM KaMyCThl MOXKHO Hape3aTb U UCIIOJIb-
30BaTh IS MPUTOTOBIEHMS Oopiiueit, e, canara. Llenyxy or nyka
MOXHO KCIOJb30BATh B KAYECTBE KPACUTEIIS.

lNpounssoacrBeHHOe 3anaHve

O6paboraiiTe 1 HapeXbTe KAMyCTy WallKaMy 11l [IPUTOTOBJIEHMS
10 mopumii pary u3 oBoieil. Paccuuraiite Maccy OTXOIOB KaIlyCThI C
YU4eTOM CE30Ha.

14

1.3. MEXAHUYECKAA KYNIMHAPHASI OBPABOTKA
ThIKBEHHbIX U TOMATHbIX OBOLLEW, CBEXWUX U COJIEHbIX
OrypuoB. ®APLUMPOBAHUE OBOLLEWA

NHCTPYKLIMOHHAST KAPTA N 3

MaTepman bHO-TeXHU4YecKoe ocHalleHue

OGopynosanme: opolepesarensHas Mammaa MPO-350, npoussoi-
CTBEHHBIE CTOJIBL.

MuBenTaph, HHCTPYMEHTBI, MOCYA: KACTPIOIM, JIOKKH, HOXH T0-
BapCKHUE€ M JOCKM pa3fHeIOYHble ¢ MAapKUPOBKOU «OC».

NMocnepoBaTenbHOCTb TEXHONOIrMYECKUX
onepauun

Onmepaumsa Ne 1. Opranuzauus paboyero Mecra u 00paGoTKa THIK-
BEHHbIX, TOMATHBIX OBOILEH W orypuos. [lepBuuHyio 06paboTKy OBO-
1IN MPOU3BOST B OBOIIHOM Hexe. ITocsie TOro Kak Imojiyumiy OBOIIH,
HEOOXOIMMO OPTraHU30BaTh PAbOYEe MECTO: HHCTPYMEHTHI, HHBEHTaph,
NoCyay pasMellaloT OT pabOTHMKA CIIpaBa, a o6pabaThIBAEMBII MTPO-
AYKT — cJieBa. 3aTeM MPOM3BOASAT 06pabOTKy OBOILIEH, X MOIOT, oTpe-
3al0T IUIOJOHOXKKY, OUYULIAIOT KOXUILY Y IEPE3PEBIINX, ITPOMBIBAIOT.
KpyrHble 5K3eMIISIpbI paspe3aioT Ha 4acTH. Y THIKBBI M KAOAYKOB yna-
JISIIOT CEMEHA, 3aTeM HapesatoT. ThIKBY yallle BCero Hape3aroT KyOouka-
MU, JIOMTUKaMU U JOJbKaMu. MICONB3YyIOT I Bapku, TYLUEHHS W
>KapeHbs.

Kabauku Hape3aloT Kpy>KOuKaMu, JIOMTUKAMHU, KyGukamu. Mcrioss-
3YIOT JUISI KapeHbs, TIPUTOTOBJIEHUSI PAry, TPUITYCKAHUSL.

Oryplibl Hape3aloT KPyXOYKaMU, JJOMTUKAMHU, KYGHKAME, COJOM-
Koi. Mcronp3yroT ajist canatoB, XonogHbIX 6sr01. CoseHble OTYpILIBI
NTPOMBIBAIOT XOJOMHOM BOMOM, OTPE3ar0T MECTO MPUKPEIUIEHUS TUIO-
JOHOXKH. VICTIONB3YIOT LIeTMKOM MJIM HApEe3alT KPYKOYKAMHU, JIOM-
THKaMH, pOMOMKaMH, COJOMKOI, KyOuKamu. VICIONb3yIOT WISt Ipu-
TOTOBJIEHHUS COJISTHOK, CAJIaTOB, ITOYEK MO-PYCCKH, PACCONBHUKOB, XO-
JIOAHBIX OJIION, COYCOB.

bBaxnaxaHsl, TOMUIODBI, Nepel] CTPYIKOBBIN CIIaiKUit COPTUPYIOT.
Y 6akya)aHoB OTPe3aIoT MIOLOHOXKKY, MPOMBIBAIOT, Y CTAPBIX BAKIIA-
XKaHOB CYMIIAIOT KOXKUITY TTOCJIE MX OIUTTAPUBAHUS KUITSITKOM. Y IIOMU-
JOPOB BLIPE3AIOT MECTO MPUKPETUIEHUS ITIOAOHOXKHM. Y TiepLa BbIHM -
MarOT MSKOTb BMECTE C IUIOLOHOXKOU WM pa3pe3aroT BIOJb IMOMO-
JIaM, yIAJIAI0T MSIKOTh BMECTE ¢ CEMEHaMU U mpomeiBaioT. Hapesaior
GakyIaxkaHbl KPY>KOYKAMH, TOMTUKAMY — IS XKAPEeHbsT, KyOUKaMU —
JUI TYLIIEHWA W [IPUTOTOBJICHHS CyIToB. [TOMUIOPBI Hape3aroT Kpy:Koy-

15





image9.jpeg
moB | Macmep-knace

per

0 TaricKuM HOKOM C/ICTTANTE IPOIOJBHBI
HA/IPE3bl Ha 2/3 BBICOTHI IEPLIA.

JICHHA

A
PEIL KPACHOTrO,
1 ZKCITOTO IBETA:

9 KaKp1it IENECTOK PA3pesKbTe Ha JIBC
YACTH IO TOMIHUHE (OTJETUTE KOKHILY).

@ Monosxure nperok B neHYI0 BOJIY, UTOOBI
JIETIECTKH 3aKPYTHIIHCh. i
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0 TanckiuM HOKOM CJIeIalTe IPOJOIBHBIE
HAJIPE3bl HA 2/3 BRICOTHI TIEPLIA.

JACHHA

S
PEIL KPACHOrO,
11 ZKEITOrO UBETA:

@ Kaxpiit IEIECTOK PA3PEKbTE Ha B
YaCTH IO TOJIIIHHE (()Tﬂeﬂ”Te KO;K![][S').

@ MNonoxure useToK B EsHYIO BORY, !m)6bn
JICTICCTKH 3aKPYTUIIUCH.,

r—
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Ourypeas sapsks oo u ppyine | Macmep-laaee

Dosrapcxkiit neper;

Bpess npuroronen
11 iy

Bavnorpedyiorcn:
Gonrapekiinepe

OPAITKEROO WIH KCITOTO HCTY;

TAICKHTT HOK.

> |

Kawui icnectok paspe
wacT o Tonme (OAC I

TalHCKIIM HOKOM CACTAITE IPOROIIBIIE
HAPEH 1A 2/3 BHCOTH TEpLLA,

Tonowue uscToK s
T SAKDY T

AHYIO BOTY, 470G

Oy wpeska oo u pyne | Macnep-ee
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VjiamiTe XBOCTHK M JTMCTBS Y PEIMCA, 3aTEM
TAMICKMM HOXKOM HAMETLTE 68 JICTICCTKOB,
NPOBO/IS HETITY BoKne TPOJIOJIbHBIC JIMHUK,

(e BpeMs1 HIPHTOTOBICHHS

| 10 MumHyT,

# DTHM K€ HOKOM AKKYPATHO

(- Bam 110TpPEGYIOTCS: OT/IC/NTE JICTICCTKM OT MAKOTH.
‘f * peauc; ’

» TAACKMI HOZK;

© MBI TPEYTOMBHBIH KAPOOBOYHBI HOK & Yrobw nenecrku JIydIIie Pa3ONLIACH, OIYCTHTE PEAUC
BJIE/PIHYIO BOTy Ha 15~20 MuHyT. B maxmarnom
TOPA/IKE HAMETHTE BTOPOH PAJL JIENECTKOB.

(5] Kap6oBOYHBIM HOKOM IPOPEXBTE
JIETICCTKH B LCHTPE LBETKA.

@ Tarckum
HOKOM
npujanTe
BHEITHAM
JIETECTKAM
TPEYTOJIbHYIO

m (Duzypnas wapeska oBoweii u pykmoB | Macmep-knace
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BpeMst IPATOTOBICHIS
10 MymyT.

Bam norpedyrorcs:
* peswc;
FCKMI HOK;
o MBI TPEYTOMBHBIN KAPGOBOUHBITT HOXK.

) Vaanure XBOCTHK M IMCTBA Y PEAMCA, 33TEM
TAHCKIMM HOXOM HAMETETE 68 JICHECTKOB,
NPOBO1 HETYGOKHE IPO/IOBHBIE TMHHMIL.

@ Drim ke HOKOM

OT/IEIHTE JIETIES

AKKYPATHO
TKH OT MSIKOTH.

— A

@) Yr1o6bI NIEnECTRM JIyIIIE PASOLUINCE, OMYCTHTE PEAUC
BAIC/YIO ROy Ha 15—20 MUHYT. B IIaXMaTHOM
HOPSJIKE HAMETHTE BTOPOIi PSJL JIETIECTKOB.

) KapGOBOUHBIM HOKOM MPOPEKBTE
JIENIECTKH B LEHTPE BT

@ Taiickium e
HOXKOM
npuaire
BHEMHIM
nenecTkam
TPEYTObHYIO
Popmy.

A

U Duzypuan wapeska oBowei u GpykmoB | Macmep-knace
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W

Bpemst IPHTOTOBICHMS
10 MuyT.

Bam norpeGyrorces:

peauc;
» TATICKHMI HOX;

o MQUIBIF TPCYTOBHBII KAPGOBOUHBIF HOK,

@) DM Ke HOKOM AKKYPATHO
OTACTITE IETECTK OT MAKOTH.

@ Taiicxum
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Puc. 1.2. Pabora Hoxom npu
Hape3aHUU MPOLYKTOB HOXa

Puc. 1.3. ITpaBunbHas nepenaua

MaIOT JIEBOM PYKOH K J0OCKe, GOJbILOI naerr MpaBoOW pyKU He JIEKUT
Ha JIE3BUMU HOXa.

2. IlepenaBath HOX (BUJIKY) TOJBKO pyukoi Briepen (puc. 1.3).

3. IlporankuBarb NECTMKOM MPOLYKT pu padoTe ¢ MsICOPYOKOHA.

MNpasuna rexnukn 6esonacrHocTn npu pa6ore
C SJIEKTPUHECKUMU N/INTaMU 1 XKaPOYHbIMY LUKADaMu

Yyammmcs: Heo6X0MMO COBIONATD CITEMYIOLIIE IIpaBuJia TEXHUKU
Oe3zonacHocTu:

A. Tlpu paboTe ¢ 31eKTPUYECKUMU TUIUTAMHU (puc. 1.4):

1. Tepen HauyaoM paboThl NPoBePSIIOT CaAHUTAPHOE COCTOSTHUE Xa-
POYHOM MOBEPXHOCTH TJTUTHI, HAJEKHOCTh 3a3eMIICHHUSI, HUCITPABHOCTD
nepexkmovaresneil. KoHhopku 10/KHBI UMeTh TJIAJIKYIO MTOBEPXHOCTH 0€3
TPEILH.

2. HarumTHyo 1I0Cyiy 3anoHSIOT KUAKOCTBIO He Gojiee yeM Ha 80 %
ee obbeMa.

3. BHavane BKJIIOYAIOT 06llee MyCKOBOE YCTPOMCTBO, 3aT€M KOH-
(opxku.
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Puc. 1.4. Orekrpuyeckas rumura  Puc. 1.5. OJIEKTPUYECKUIA KAPOUHBIT KA
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4. 3arnpeluaeTcsl OCTABIISITh He3arpyKeHHYI0 KOH(MOPKY B peXUME MOJI-
HOTO Harpesa, Tak Kak 3TO CIIOCOOCTBYET e€e ObICTPOMY INEPETOPAHUIO.

5. Iocne okoHYaHUs pabOTHI INIMTY OTKIIOYalOT OT ceTtu. [locie
OCTBbIBAHUS €€ OYMIIAIOT, MOIOT ITOALOH, IMPOCYIIWBAIOT.

6. 3ampelaeTcsl OCTaBIATh [UIMTY BKIIOYEHHOM.

B. [Ipu paboTe ¢ 2IeKTpUIECKUMH KapouHbIMU WKadamu (puc. 1.5):

1. INepen HavaioM pabOTHI MPOBEPSIIOT CAHUTAPHO-TEXHUYECKOE CO-
cTogHue 1Kada, UCIIPAaBHOCTb 3a3eMJIEHUSI, [IyCKOPEryJIMPYIOLLKX TP~
0OpOB. N

2. Tocne nonkioueHus mkada K 3JIeKTPOCETH BKIIIOYAIOT padouune
KaMmepbl Ha CHJIbHBIA HarpeB. Kak TOJIBKO Kamepa Mporpeercst, CUr-
HaJIbHBIE JITAMIIbl TACHYT.

3. MMocue 3anonHeHns paboOUMX KaMep UX IEPEKIOYAIOT Ha Cpell-
HUU MM c1a0blii HArpeB. )

4. Bo Bpemsi pabOThI HEJIb351 OCTABJIATH XKAPOYHBIN 1IKad O3 1mpu-
cMOTpa.

5. TTocne okoHyaHus paboThl lKadbl OTKIIOYAIOT OT CETHU, OUUILA-

10T U MOIOT.

1.2. TEXHOJIOrKUa NPUroToBJAEHUA BYJIbOHOB

VHCTPYKLIMOHHAST KAPTA Ne 1
MarepuanbHO-TEXHU4YECKOe OCHalyeHue

O0opyaoBaHne: TINTA JIEKTPUYECKAd CEKLIMOHHAs MOJ1yTMPOBAH-
Hasi yeTblpexkoHdopouHas [1DCM-41b, mixad KApPOUHBIH 3JIEKT-
PUUYECKMIA CEKUMOHHBII MOTYTMPOBaHHbIN AByXKamepHbIid LIIZKDCM-
2K, ckoBopoma sjeKTpuyeckas CEKIMOHHAs MOAYJIMPOBAHHAs
CACM-0,511 (puc. 1.6), munieBapOYHbIA BJAEKTPUUECKUI Koren
KIT1D-160 (puc. 1.7), xononuibHblii 1Kad, TPOU3BOACTBEHHBIN CTOI

Hﬂml|||||I||IIIIIIIIIIIIIII|I| |
==

Puc. 1.7. TTuuieBapouHblii
3JIEKTPUYECKUI KOTE

Puc. 1.6. CkoBopoja 3ieKTpruiecKast

CEKIIMOHHAadg MOOYJIMpOBaHHasi )
CACM-0,5]11 KITD-160
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(puc. 1.8), nunus c 060pyIOBaHHEM, UH-
BCHTapeM U MHCTPYMEHTaMu (puc. 1.9).
WnBenraps, HHCTPyMeHTBI, MOCYHa: Ha-
TUIMTHBIE KOTJIBI BMeCTUMOCTBIO 10, 20, 30,
40, 50 51, KacCTPIONN BMECTUMOCTBIO 2; 3,
5 1, ckoBopoab! guamerpoM 200...400 mm,
NPOTUBHU, UIYMOBKA, AYpIULIar, CHUTO,
TIPUCTIOCOONICHUSL IS TIPOLIEXKUBAHUS Oy-
Puc. 1.8. JIbOHA, TNIOBAPCKUE HOXM, ITOBAPCKas UIJIa,
[TponsBoncTBenHbIA cTON — PEILUETO, BECENKH, BEHUMKM IS B3GHBA-
HUS, CKaJIKu, TEPKU, LEIWIKH, YepIIaK,
HOBAPCKUE BIJIKH, PA3EJIOYHBIC JIOCKH C MAPKMPOBKOi «OC», «OB»,
«MB», «PB»*, «3enenb», nepessinnas JonaTka, pa3jiMBaTesibHas U
CTOJIOBAST JTOXKH.
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Puc. 1.9. Jlunus ropsiyero nexa ¢ 00opynoBaHMEM, MHBEHTapeM
U UHCTPYMEHTAMU

Chbipbe: roBsSKbY, CBUHBIE, TeAAUbM WIN 6APAHbY KOCTU; TOBSINHA
(JIoTIaTOYHAst M MOLTONATOYHAS YACTH, TPYAMHKA MITH IOKPOMKA, OT
TYII MEJIKOTO CKOTa — JIONATKa, TPYAMHKA); TOJOBbI, KOCTH, IIaBHU-
KU, KOXa 1 XpSAIIH PBIO OCETPOBBIX MOPOL; MACO U CYOIIPOLYKTHI MTH-
bl (Leiika, rofoBa, IOTPOXa U MIp.); TPUBHI, ApOMATHYECKIE Kope-
Hbsl (TIETPYIIKM, CesbIepesi), MOPKOBb, JIVK, COJIb, XHD.

NMocnepoBarenbHoOCTL TEXHONOrn4YeCKuUxX onepauuim

Onepauwns No 1. Opranusanus paboyero mecra. PaGoune mecra
OCHAIIAIOT TEeMJIOBbIM, XOJIOAMJIbHBIM U MEXaHMYECKMM OGOpPYIOBA-
HueM. IHBEHTaph M MHCTPYMEHTBI, UCIIOTB3yEMbIE B ropsiueM ILexe,
nokasaHbl Ha puc. 1.10, rne / — rpoxor; 2 — cura; 3 — pasnenoyHas
nocka; 4 — JonaTku; 5 — BeHUUK; 6 — CKajka, 7 — Tepka; & — cTynka

" * OC — oo chipsie, OB — OBowM Bapexsie, MB — msco Bapenoe, PB — pri6a
BapeHas.
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Puc. 1.10. UuBeHTaph U MHCTPYMEHTBI, UCIIOJIb3YEMbIE B TOPSYEM LIeXe

¢ niectukoM; 9, 10 — nypuutaru; 11, 12 — uenuiku; 13 — LIyMOBKa;
/4 — yepnaku; 15 — noBapckue HOXH; 16 — mycart; 17 — nogapcxaa
BUIKA, 18 — pasnuBarebHble JIOXKU; [9 — coycHasl noxka; 20 —
MeTa/utueckast jonaTtka; 2/ — BopoHKa; 22 — Tsamka; 23 — KOTJIO-
Mep; 24 — nuTpoMmepsl; 25 — MPHUCTIOCOOJICHUE [Isl MPOLEXKNBAHUS
OyJbpOHA. 1

IMocyna, ucrionb3yemast B CyOBOM OT/e/IeHUH, TlokasaHa Ha puc. 111,
e / — nUIeBapovYHble KOTJbl; 2 — pbIOHbIN KoTen; 3, 4 — KaCTpIO-'
iin; 5 — KOPOOMH; 6 — COTEMHUKM; 7 — KOKOTHMIIBL; § — CKOBOPOIBI,
0 — mpOTUBHU; [0 — BKIIAABIILIN JJIs1 BApKU IPOAYKTOB.

Ha paccrosinuu 1,4 M OT KOTJIOB WM OT IUIATHI YCTaHaBJIMBAIOT Pa-
OOYMIA CTOJI CO BCTPOEHHOM BaHHOM, CTOJ VTSI CPEACTB MAJIoi MeXaHN-
JALIMU; PSIOM C HUM — CTeJUIax IJIsl YMCTON KyXOHHOM mnocyasl. Ha
CTEHKE CTeJUTakKa YKPEIUISIIOT METaTMIecKylo CKOOy Ul IOABELBa-
1111 LIYMOBOK, Y€pIIakoB, Pa3ivBaTEIbHBIX JIOXKEK, IOBAPCKUX BHUJIOK.
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