Задания с 13.04 по 18.04

Группа 9/10
Русский язык  
Тема: «Употребление прописных букв». Составить конспект
Упр. 107, 108 стр. 84 – 85
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Литература
	Чтение романа Л.Н. Толстого «Война и мир»
1. Подготовить сообщение в тетрадях «Духовные искания Андрея Балконского и Пьера Безухова».
2. Написать сообщение в тетрадях «Авторский идеал семьи в романе Л.Н. Толстого «Война и мир»

МДК 01.01 Организация и процессы приготовления и подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

В отдельной тетради 18 листов выполнить практические работы.
Вам необходимо написать: Практическое занятие №1-2, затем указываете раздел 1 (его наименование); тема 1.1 (ее наименование); тема урока практического занятия (ее наименование); выполнить отчет.
Внимательно читайте задания (теоретическая часть описана в самой практической работе, а так же в тетрадях по МДК 01.01).
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Практическое занятие № 1-2
(время выполнения работы 90 минут)
МДК 01.01 Организация и процессы приготовления и подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
Раздел 1 Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента      
Тема 1.1 Характеристика процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из них
Тема урока практического занятия: Составление заявки на сырье.
Цели работы:
1.Углубление знаний: по приобретению практического опыта по составлению заявки на получение сырья со склада
2. Отработка умения работать со сборником рецептур и правила составления заявки на сырье. 
Теоретическая часть:
Составление заявок на получение продовольственного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов:
Для получения продовольственного сырья заведующий производством составляет заявку на получение продовольственного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов.
В заявке на получение продовольственного сырья, полуфабрикатов и пищевых продуктов указывается:
- дата заявки;
- номер по порядку;
- наименование сырья;
- количество сырья или продуктов, которых необходимо получить.
Практическая часть:
Пользуясь сборником рецептур заполнить заявку на получение продовольственного сырья для приготовления блюд

Организация: ___________________________

Требование в кладовую

Отпустить для кухни на «____» ________________20__ год

	№ п/п
	Наименование блюда
	Наименование продуктов
	Единица измерения
	Кол-во

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



Заведующий производством ________________/________________




Практическое занятие № 3
(время выполнения работы 45 минут)
МДК 01.01 Организация и процессы приготовления и подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
Раздел 1 Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента      
Тема 1.2 Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и грибов 
Тема урока практического занятия: Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, нарезке овощей и грибов
Цели работы: 
Углубление знаний: по приобретению практического опыта по подготовки, уборки рабочего места; подготовки к работе технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных  приборов;
уметь - подготавливать рабочее место, выбирать производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами по обработке овощей и грибов;
знать - требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП) при обработке овощей и грибов.
Задания:
	1.Выбрать цех с учётом ведения технологического процесса приготовления блюд по заданию.
2. Организовать рабочее место в цехе с учётом характера выполняемых операций.
         3. Подобрать оборудование, инвентарь, посуду в соответствии с видами изготовляемых блюд и нормами оснащения.
Оборудование, инвентарь, посуда: механическое, холодильное оборудование, производственные столы, стеллажи, моечные ванны; кастрюли, сотейники, сковороды, доски, лотки, миски; сито, шумовки, черпак, лопатка и др.
Литература:
1.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.
2.Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.
Общие положения
1.Обратите внимание на размещение оборудования. Оно ставится по ходу технологического процесса. При установке оборудования необходимо учесть нормы оснащения в зависимости от типа и мощности предприятия, а также допустимые расстояния при его размещении:
- между двумя технологическими линиями немеханического оборудования – 1,5 м;
- между стеной и механическим оборудованием – 0,2 м;
- между стеной и технологической линией – 0,1 м;
- между стеной и тепловым оборудованием – 0,4 м;
- между тепловым и немеханическим оборудованием – 1,5 м
2.Технологический процесс обработки овощей состоит из сортировки, мытья, очистки, доочистки и вторичного промывания.
Овощной цех представлен следующими видами оборудования:
- автоматическими моечными линиями;
- рабочими охлаждаемыми поверхностями для дочистки овощей;
- пароконвектоматом (для обработки надрезанного лука и удаления шелухи);
- моечной с душирующим устройством;
- упаковочными аппаратами (вакуумные бескамерные запайщкии и вакуум - газовые аппараты) для упаковки овощных полуфабрикатов для транспортировки на точки и закладки в среднетемпуратурные камеры;
- приводами - овощерезками* 
- циклонами и центрифугами для сушки овощей и листовых
Ознакомьтесь с организацией рабочего места в овощном цехе с учётом характера выполняемых операций при обработке овощей.
Ознакомьтесь с линией обработки картофеля и корнеплодов.
В цехе необходимы подтоварники для овощей и стеллажи. На линии установлены моечная ванна и картофелечистка. Так как после машинной очистки производят ручную доочистку, необходима установка специального стола для доочистки. Обратите внимание на наличие в крышке стола углубление, в которое помещают очищенные овощи, два отверстия для отходов и два – для дочищенного картофеля, а также желоб с водой для хранения картофеля в течение 2-3 часов.
Ознакомьтесь с организацией рабочего места очистки репчатого лука, чеснока. Необходим специальный стол с вытяжным устройством.
На линии обработки капусты, зелени установлены производственные столы и моечные ванны. На столе устанавливают овощерезательную машину.
Рабочие места овощного цеха оснащаются инструментами, инвентарём для выполнения определённых операций.
Рассмотрите производственный инвентарь и тару овощного цеха и определите его назначение: набор ножей, тёрки, приспособления для протирания овощей, устройство УНЗ (нарезка зелёного лука, укропа, сельдерея), контейнеры для хранения очищенных овощей, бачки для сбора отходов и тележкой для их перевозки, пневматическое приспособление для доочистки картофеля.
Выберите оборудование необходимое для выполнения задания по приготовлению блюда.
Подберите необходимый инвентарь овощного цеха, используемый для приготовления блюда.
Отчет о проделанной работе представьте по форме:
1. Зарисуйте схемы цехов с размещением оборудования, в котором приготавливают блюда по заданию.
2. Заполните таблицу, перечислив оборудование, инструменты, инвентарь и посуду используемые для приготовления блюд по заданию. 
	Наименование блюд
	Технологическое оборудование
	Кухонная посуда


	Инструменты
	Инвентарь
	Посуда для отпуска

	Кабачки фаршированные
	
	
	
	
	

	Пюре картофельное
	
	
	
	
	

	Морковь припущенная
	
	
	
	
	



Контрольные вопросы:
1. Какие требования предъявляются к расположению овощного цеха?
2. Какие требования должны соблюдаться при размещении оборудования?
3. Какие основные типы оборудования применяются в овощном цехе средней мощности?
4. В чём особенность организации рабочего места для доочистки картофеля и корнеплодов?
5. Какие виды инвентаря применяются в овощном цехе?
6.В чем недостаток механического способа очистки картофеля?



МДК 03.01 Организация и процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
В отдельной тетради 18 листов выполнить практические работы.

Практическое занятие № 1-2
Продолжительность:    2 аудиторных часа (90 минут) 
Раздел 1 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
Тема 1.2  Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
Тема урока практического занятия: «Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп холодной кулинарной продукции. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок».
Цели: 
1.Углубление знаний по  организации рабочего места повара по приготовлению различных групп холодной кулинарной продукции  и по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок.
 2. Отработка умения по  организации рабочего места повара по приготовлению различных групп холодной кулинарной продукции. Отработка умения по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок  
Материальное оснащение: 
Оборудование:
1.Механическое: миксеры, блендеры, плиты электрические, пароконвектомат, жарочные шкафы, 
2. Немеханическое оборудование: ванны моечные, производственные столы, , шкафы для хранения инвентаря и дополнительного сырья.
3. Весовое оборудование: весы настольные электронные.
4. Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф шокового охлаждения, стол с охлаждаемой поверхностью.
4.Инвентарь, посуда: противни металлические, кастрюли, миски, силиконовые коврики, сковороды, формы и формочки металличекие или гибкие из силикона с антипригарным покрытием, выемки, вырубки, терки,  сита, веселки, венчики, лопатки, ножи поварской тройки, доски разделочные. 

Ход работы
Получить практический опыт по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков разнообразного ассортимента ,по безопасной эксплуатации технологического оборудования  в процессе приготовления холодных и горячих сладких блюд.
Сформулировать вывод по следующим вопросам: 
1.Назвать безопасную эксплуатациию   технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных и горячих сладких блюд  в учебном кулинарном цехе
2. Как организовать рабочее  место повара по приготовлению различных групп холодной кулинарной продукции
Заполнить таблицу отчета
Оформление отчета
	№ п/п
	Схема организации  рабочего  места повара по приготовлению различных групп холодной кулинарной продукции
	Схема размещения оборудования в холодном цехе

	
	









	






УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА
Тема «Приготовление рыбной котлетной массы. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы: котлеты и биточки».
План
1.Организация рабочего места. Безопасные условия труда.
2. Рецептура рыбной котлетной массы.
3. Технология приготовления рыбной котлетной массы (составить схему приготовления).
4. Требования к качеству (органолептическая оценка: вкус, цвет, запах, консистенция)
5. Рецептура котлет и биточков из рыбной котлетной массы.
6. Технология приготовления котлет и биточков (алгоритм приготовления).
7. Требования к качеству котлет и биточков.
8. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из рыбной котлетной массы (котлеты и биточки).
Заполнить дневник учебной практики.
Предоставить фотоотчет (в контакте).
[bookmark: Блюда_из_котлетной_массы]Видео приготовления полуфабрикатов из рыбной котлетной массы: https://youtu.be/goLl2j3vb8A
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БЛЮДА ИЗ КОТЛЕТНОЙ МАССЫ (СБОРНИК РЕЦЕПТУР) 
Для приготовления котлетной массы используют свежую или хорошо вымоченную соленую рыбу, разделанную на филе без кожи и костей или на филе с кожей без костей. В котлетную массу из нежирной рыбы для увеличения рыхлости можно положить пропущенную через мясорубку охлажденную вареную рыбу в количестве 20—30% к массе мякоти сырой рыбы.
При приготовлении котлетной массы из трески, окуня морского, сквамы, кабан-рыбы и других рыб, имеющих недостаточное количество связывающих клейдающих веществ, можно добавлять яйца из расчета 1/10 или 1/20 шт. на порцию.
Рыбные котлеты не рекомендуется готовить из жирных рыб (палтуса и др.) или обладающих резким специфическим запахом (сардинопс, сардинелла и др.).
К котлетной массе можно добавлять молоку от свежей рыбы, но не более 6% от массы нетто, за счет уменьшения закладки рыбы.
Из котлетной массы приготовляют котлеты, биточки, рулет, зразы, тефтели и другие изделия.
В приведенных ниже рецептурах указана закладка рыбы, разделанной на филе без кожи и костей.
 
 
[bookmark: N364_Котлеты_или_биточки_рыбные]364. Котлеты или биточки рыбные
	 
	I
	II
	III

	 
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Треска*
	110
	80
	89
	65
	66
	48

	Или мерланг*
	111
	80
	90
	65
	67
	48

	Или сом (кроме океанического)
	
178
	
80
	
144
	
65
	
107
	
48

	Или судак
	167
	80
	135
	65
	100
	48

	Из полуфабрикатов:
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Треска
	94
	80
	76
	65
	56
	48

	Или судак
	111
	80
	90
	65
	67
	48

	или сом (кроме океанического)
	
99
	
80
	
80
	
65
	
59
	
48

	или макрурус
	93
	80
	76
	65
	56
	48

	Из филе, выпускаемого промышленностью:
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Треска
	85
	80
	69
	65
	51
	48

	Хлеб пшеничный
	24
	24
	18
	18
	14
	14

	Молоко или вода
	32
	32
	25
	25
	19
	19

	Сухари
	12
	12
	10
	10
	7
	7

	   Масса полуфабриката
	—
	144
	—
	115
	—
	86

	Кулинарный жир или масло растительное
	
12
	
12
	
8
	
8
	
5
	
5

	   Масса жареных изделий
	—
	125
	—
	100
	—
	75

	Гарнир №№ 523, 525, 530, 531
	
—
	
150
	
—
	
150
	
—
	
150

	Соус №№ 572, 586, 588
	—
	100
	—
	75
	—
	50

	или маргарин столовый
	8
	8
	7
	7
	5
	5

	Выход: с соусом
	—
	375
	—
	325
	—
	275

	с жиром
	—
	283
	—
	257
	—
	230


______________
* Нормы закладки  даны на треску, мерланг потрошеные обезглавленные.
 
Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в воде или молоке черствым пшеничным хлебом, кладут соль, перец черный молотый, тщательно перемешивают и выбивают. Из рыбной котлетной массы формуют котлеты или биточки, панируют в сухарях, обжаривают с обеих сторон на противне или сковороде в течение 8—10 мин и доводят до готовности в жарочном шкафу в течение 5 мин.
При отпуске котлеты или биточки гарнируют, подливают сбоку соус или поливают маргарином.
Гарниры — картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с жиром, овощи припущенные с жиром.
Соусы — томатный, сметанный, сметанный с луком.
 
[bookmark: _GoBack]
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* Tema sansTus: «/TpuzomoeneHue poibHol
KomsemHo Macch! u MonyGaBpuKamoe us Heé»

* Lienb SaHRTHA: Hay4UMBCs 20MOGUME PBIGHYIO
KomnemHyio Maccy u npugomaeausams
PasnudHbIe MonyGabpuKambI U3 Hee; Sakperume U
CoaepUICHCMG0GaME MPUOGPEMEHHBIC HAGBIKU U
YMeHUSI: PAYUOHaNEHO UCTIONE308aME ChIPbE.
0O6pamums chumariue ysausuxcs Ha GepexHoe
omHowerue K uHCTpYMeHman u 060pyBOGaAUI0, Ha
opzanusayuio paboyezo mecma, Ha cobiodeHue

npasun 1o mexHuKe GesonacHoCmu, caHumapuu u
euzueHs
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!‘mcmoe urne 6e3 Koxu U Kocmell
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bl naHUPO6oK

 Myssan naHupoBKa. VCNONb3yioT MueHidHylo MyKy 1-
70 COpTa, NpefBapUTENLHO MpocestHyio. Mepen
NaHUpOBaHIEM B MYKY MOXHO A0GABUTL MEMKYIO COMlb.

* KpacHas nawnposKa. VIcnons3yioT pasmorioTsie cyxapit

nweHndHoro xneba,

Benan naHnpoBKa . VICnonsayloT pasMonoTsiii

4epCTBbIi MUSHAIHSIA XNe6, 3aulieHHsIi OT KOpOK

XnebHas naHnposka. VICIONb3yioT NeHnIHbk

4EPCTBLIN Xneb Ge3 KopoK , Hape3aHHbii & Bude
conowu.
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““Komnemoli Macch!

Cxewa npuzomoerenus puiGHoil KommemHoil Macch
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Ha 1000 rpamm pbiGHoro doune GepyT:

©250-300 rpamm xneba;
©300-350 rpamm KuaKoCTH;
*20 rpamm conu;

*1 rpamm nepua.
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macchl

Kotneram npugaior osansto-
npunniockyTylo dopuy ¢
aa0CTpEHHEM KoHOM,
TonuyHoi 2-25 cw, Anako 10
12 c, wpikoi § cw.
Venonsayior no 1-2 wr. va
nopuyte.

-

BUTOMKaM NpAAGIOT oKpyrTo-
npunniocHyTyio Gopy,
TOMUYMHOT A0 2 CW. ANAMETPOM
20 6 cm. Menonsaysor no 1-2
T va nopuo.
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BHEwHMit BWA — W3nenne MPUNINIOCHYTO — 0BANEHON HOpuI C
30CTDEHHLIM KOHLIOM G63 TDEULMH 1 PE3IPHIE0B HA NOBEDXHOCTH
Taruposka nnorso npuneraiouan;

User - cepuii, xapakrephuii AN A0GPOKaECTBEHHON PG

KOHCHCTEHUMS: - 04HOPOAHAR, Ge3 OTAENbHIX KYCOUKOB Xneba 1
MAKOTH psiDH. Msenie Coutoe, MATkoe:

3anax - ceoiCTaeHHHll HIAEMUAM 13 PHOHO KOTIETHO MaCCH:

Macca rotosoro 6ntoaa — 86rp. Tnopuna
TpeGosanwe K Kavecrey - puiGHbIe GHTOUKN.

BHewHmit B ~ u3enie NPUNNIOCHYTO — 0BANSHON Goput Ge3
TPELLWH U PAIHE0E Ha MOBEPXHOCTH. [NaHNDOBKa MNOTHO
npuneraiouian

Uiser - cepui, xapakrephuii AN A0GpOKaECTBEHHON pHib

KOHCHCTEHUMS: - 04HODOAHAR, Ge3 OTAENbHIX KYCOUKOB XNeba 1
MAKOTH psiDb. M3Aenis Coutioe, MATKoe:

3anax — ceoiiCTaedHHll WIAEMUAM 13 PHOHO KOTIETHO MaCCH:

Macca rotosoro 6i0aa — 86rp.  Tnopuna

o O
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qecKME 1 AAMHHUCTPATHBHLIE HASBAHMS, Ha-

) e occKoe Osepo. Amaanmunecxuls oxear,
Boasa. 105 Kocmpowa. Boaozodcxas obaacme,

R Sepauus. Ppanuun, Hescxuii npocnexm. nao-

pecwbcrer i
s e

st -
) BRI  AGPIK, JABOAOR W AP., IPHYEM OTH HAIBAmIE
e B KABINKM, NANPIMep: zasema «Hseecmuss.
WA il sups, nooxa «Bo Gech 2010¢», cosmecmuoe
ar P .
P we «3apa»;

B o e
(‘.“,,,,'f sanpumep: Heanoso dememeo, Hacmuna xyxaa,
Jaaes crosape.

Bo (DpRJEOJIOTHUECKIX COUETAHUIAX, B KOTODHIX VTpawema
JOHOCPRACTROHHAS CBNSH NPHTSAKATETEHONO NPUIATATEIRHOTO
- iNereN COOCTBEHHBIM, OT KOTOPOTO OHO OGPASOBAMNO, VIO-
pefaseTcs CTPOuNAN GYKBA, HANPHMEP: 930MOE A3bix (MHO-
CKA3ATEILHOE BRIDAKEHME MbICTeit).

Tpumeuanue. TIpuTsskaTe bHBE NpHIAraTeNbHEE C cybbuECOM
-, 0BPASOBAHHAIE OT MMEH COBCTBEHHBIX, IHUIVTCSH CO CTPOUHOI Gy~
K5, HANDHMED: AEPMORMOGCKAR NPOIA, RECUMAROGEKUE NElLsa-
u. C nponmcHofi GyKBh TAKME NPUJIAraTebHBIE NHIIYTCH JHIIL TO-
T38, KOPAa BXOAST B COCTAB HAMMEHOBAHMI, MMEIOIMX 3IHAYEHHE
«iem, maNaTH KOrO-1MG60s , HATPIMED: JOMOROCOGERUE LMENUS,
HobGeaescxasn npesus:

5) BCce c10Ba, KpPOMe CJIYKeGHEIX, B HASBAHMAX BBICIINX 3a-
KOHOZATEBHBIX ¥ NPABMTENBCTBEHHLIX VUDeIKICHMI CTPaN®,
Banpinep: Cosem Pedepayuu, Pedeparsroe coopanue, Cosem
Besonacnocmu Poccuuicron ®dedepayuu, a taxxe Koncmumy-
uus Poccuicroir Pedepayuu, Boopyxcennsvie Cuave Poccuil-
KOk Pedepayuu;

6) Bee crioma, xpome c710B Opden M CMeEneHs B MONHBIX HA-
aRuEx opaenos, manpumep: opden Caaevt IIT cmenenu.

Tpuvevanie. B poimensembix KapLITKAMM HASBAHMAX SHAKOB OT-
JH9A ¢ nponmenol GyxkBLI TEMIYTCS TePROe CIOBO i BXOAAIIME B Ha-

e Jivenn coGerpenmbe, HANpUMeD: Medars «B namsms 850-ae-

43 Mocrents (no: opden «3nar Iouémas);
7) Bee coa B HASBAHMAX JOJYKHOCTHEIX JIMIL ¥ TOUETHBIX
 manpumep: IIpesudenm Poccuuckou Pedepayuu,
‘ocydapemeennoi dymur Poccuiicrol Pedepa-
. % Ligd =
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§17. YIOTPEBJIEHHE ITPOITMCHBIX Bykg

Vrnorpe6aer#e IPOTHCHBIX OYKB CBSIBAHO ¢ cnmaxcuqenkw
ME ¥ CeMaHTHYECKUMH YCJIOBUAMMU, C BBIJEJICHHeM €oberaey.
HbIX MMEH, & TAKXKe CO CTIIMCTUIECKUMU OCHOBAHU MY,

1. C nponucHOU 6y K BBl INIIETCH IePBOe Ciiopg Kam-
0T IPeANOKERHs, HAUMHAIOMET0 TeKCT I CTOAIMero mocye
TOYKH, MHOTOTOUMSI, BONPOCATEILHOTO MM BOCKIMNATe LHor,

3HaKa.
Tpuveyanue. C NPONNCHOH GYKBBHI NMHUIIETCH MEPBOE CJIOBO Kas-
JI0# CTPOKM MOSTHYECKOH DedH, HapuMep:

...Onezumn, obpbLii MOl npusmens,
Podunca na 6pezax Heevl,

I'de, moxcem Gomb, podunuce 6b

Hau 6rucmanu, moir wvumamens... (I1.)

II. C nponucHoi 6y K BB mumyTca:

1) umena, orvectsa, baMuIUM TIOfe], ICEBAOHMMSI, KIN-
KH XKUBOTHEIX, Hanpumep: Jee Huronaesuy Toacmoil, ARmo
wa Yexonme,

Tpumevanye. C TPONHUCHOH GyKBHI MUmIyTCs TaKdKe HMeHa I da-
MIIH J0Kielt, yroTpeGnsempre 5 HApHIATeNBHOM 3HAUeHHH, HO ¢
;ﬁiﬂ MBILIE CBA3L ¢ HoOWTeNeM COGCTBemHOTO WMEHH, HANDHNEP: Hf,
o m:::::eux PU useecmubix yerosunx 6bipadamyLeaomc Beﬂ:g,:y
nePcosam”ue Oeamenu, (]I, IL) (r. e. na mopeit, mooGHHIX Ma‘; np#
0xHON uipzo Mana W, C. Typremesa «Orupt 1 gemns). onﬂa:mﬂc”
CTPounag 6Yx§:"e MMEHU COGCTBEHHOrO B HAPHUATETBHOS ncunﬂ‘“‘)
Pestaaomcy gD MOP: TTo tuyy smozo zeprynece (T ¢ 1L
& * 02a200yuine, podocmy, cemywyenue (3narospare
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ai, (PJPAYAAHCKAS BOfiHA, (M)emb (m)ewary, L K)yp-
uTBas (K)ypranv(c)nanu, OPZeH (3)HaK (m)ousra, (n)ep::m?
m)paua-mqecmm (T)eatp, (M)ockoBekui (T)earp (10)moro (';l;vm
rens, (m)paBirenue (M)OCKOBCKOTO (0)rAenenns (B)Cel)o(;c::;-
cxoro (T)eaTpanbLHoro (o)6mecTsa, HOun nepen (p)oxcuvecrnowx‘

(¢)BeTnana,

§18. YHNOTPEBJEHHE b JIJIs1 OBO3HAYEHHUSA HA ITUCBME
MATKOCTH COI'JIACHBIX

1. Ha xonue cnosa 6yKBa b NHUIIETCH 1ocie a060ro MATKO-
o COPJIACHOTO, KPOME MIMIAIMX, HATIPUMED: KOHb (Cp.: KOH ),
uaMopo3b (cp.: Mopos ), ponape (cp.: ydap).

2. B cepeamnne ciopa 6ykBa b numercs:

i]) nocje MArKoro Ja, Crodfllero nepejn JM00BIM  TJIACHBIM
(TBEPABIM  MJM  MAIKHMM), Hanpumep: 001bHOlU, cenwvlb,
AbCMUMb, MANBYUK, NULBULUKS

6) mocje MArKOro COrJIACHOTO, CTOSIIIEro Iepej TBEPALIM
cornacHbiM, Hanpumep: Kyssma, menvwe, 6opvoa;

B) MEXKAY ABYMA MAIKMMHM COPMJIACHBIMHU TOJBKO B TOM CJy-
uae, eCJaM MPU M3MEHEHMH CJIOBA BTOPOM COTJIACHBIH CTAHOBUTCH
TBEPABIM, & NepPBbIil ocTaéres MATKUM (Cp. ¢ 1. «6»), HanpuMep:
6 npocube (npocvba ), Kysemuu (Kysvma), o 6opwbe (Gopvoa).

3. Byksa b He nUIIETCH BHYTPH COYETAHUMN YK, WH, HY, HU,
P, pu: pewKa, pewHoil, HAHYUMb, KAMCHULUK, (POHAPULUK,
UCnopweHHbLilL.

4. BykBa b He IHIIETCH MEMAY ABYMA MATKUMH /1 UALIO-
3us.

109. Cnummure. O6bsicEUTE (YCTHO) HAIMCAHME b.

1) TpuGamxanack A0BOJ(?)HO ckyu(?)nas mopa, CTOAIL
HOs6p(?) yax v asopa. (IL.) 2) Hau(?)xa Bap(?)xa, aesou(?)ka
Jer TpuHAAUATH, Kadaer kouwiGen(?). (4.) 3) O Bek CBOI
Han(?)unrcs ¢ ManbMu pebaramu. (Hans) 4) [losx(?) méxn mo-
DphiBamu, mepexoas To B nmsen(?), To B mamopoc(?). (Apc.)
5) Mamopos(?) — TOXOKHUIl Ha MHEH CHeroo6pas3HbINl OCALOK.
(T. C.) 6) Cmerorcs roc(?)ru, m Gpem(?)sar crakausl. (JI.)
7) B marpasy Jo6oro B03(?)Mémb TH Koms. (I1.) 8) Ha crose
Jleskana KapTa BOJITH, BCS MCUep(?)ueHHAS CHHUMI M KPACHEI-
wu anau(?)xamu. (Bepur) 9) Tyr caman manen(?)xas 1auysxk-

85
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> g
ll;o;::a:;,bmypm u omdvixa, JIpamamunecruic meamp y,, ;;

o BponHoil, ITepéblil MOCKOBCKULL 1ACO60U 30600,
.muHP TlpommcHBIMA 6y BaMU MHIIYTCA COKDamy,,
HanIME‘HOBaHHﬁ. cocTosIEe M3 NEPBBIX GYKE Tex ciop, m::
phie BXOAAT B HASBAHUA TOCYAAPCTB, TOCYAADCTBe MLy o,
eguHeriii, OPraHOB TOCY/ADCTBEHHON BIACTH, NADTHI, fuyy,
guii, HECTUTYTOB, NPEANDUATHN 1 upyrnx’ OPTaHUBanmii, b,
npumep: CHT, CIIA, MH]], MBI], MT'Y, 3HJI, OOH., Touxy
Mesk/y TIPONMCHBIMI OyKBAMU IIDM STOM HE CTaBATCA.

106. TIpounraiite 1 OGBACHATE YIOTPEGICHNE TPOMMCHELX Gyks,

Komexaua I'puboesosa «I'ope or yma», cossesane Bonbmas
Mezseanna, Kocrpomckas o6iactsb, ropoa Husxauit Hosropos,
Canxr-Ilerep6ypr — ropox Ha HeBe, Bopoaunckoe cpasmenue,
yuacTHuKH Besmkoit OTeuecTBeHHOH BOWHBI, JleHb yumures,
Myseit nsobpasuresbHBIX MCKyccTB uMeHH A. C. Ilymkunsa.
107. Cnmmmute, BCTABNAA IPONYIIEHHBIE TIPONUCHEIE WIH CTPOUHSE
Gyrssi. O6BscHEATe UX ynoTpebIeHue.

1) Mux sxunu ayma B aymy. Opyroro (M, m)entopa s it 5
#enan. (IL) 2) Heysmenn mpeacraBuTeny pyCCKOTo 0OIIECT
5a Bce (®, dlamycossi, (M, m)omuammmbi, (3, 3)aropensie:
g(’c’g:zzaa"oﬂfh (T, T)yroyxosckue m nm nopobubie? (5‘;»1_‘-:
(0, b)mno:m;e (K, x)pimckuii  xpeGer msmercs l:l;‘n' ;

4 q Mewra.uon bera momnyocrposa TpemxnrpﬁAaM“"M( M);)c‘
ey xt)mucau KHUTY 0 TBOpueckoii padore (M.
» ¥)yAoxecrsennoro rearpa. (Cranuci.)

108. Pacy &
4 PoitTe crobky, oubie 0VF
BbI ﬂponumu"n; % cTp

3AMEHUB, rae Heo6XoAMMO,

(®)pacy; YHoTpeGure, ecau Hazo, KABBIYKH.
Baps, (n)u‘::, (Miomas, (e)cennucxasn upuka, (R)ar
84 CKU CioBaps, (m)occe (5)aTyanacToB, (17

eB 10
omaA®




