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План-конспект урок
                Тема уроку: Будова та хімічний склад, харчова цінність зерна хлібних злаків. Крупи: види ,асортимент.
                Тип уроку: урок засвоєння нових знань.
                Мета уроку:
Навчальна : забезпечити засвоєння учнями теоретичного матеріал з теми : Будова та хімічний склад, харчова цінність зерна хлібних злаків. Крупи: види ,асортимент.
· хімічний склад і харчова цінність зерна
· класифікація круп
· вимоги до якості .
	 
Виховна:    - навчити учнів слухати та прислухатися до іншої людини, вести діалог;
    - навчити висловлювати свої думки, аргументувати їх;
    - виховувати почуття гордості до обраної професії, любові до неї;
    - розвинути в учнів вміння та навики використовувати отримані знання у навчальній та виробничій діяльності.
Розвивальна: - розвивати творче мислення, шляхом повного аналізу отриманої  інформації; 
   - виховувати уважність, працьовитість, бережливе ставлення до праці;
   - підтримувати інтерес учнів до процесу отримання знань.
Метод проведення уроку: розповідь, бесіда , демонстрація з поясненням, самостійна робота учнів на уроці .
Комплексно-методичне забезпечення:
дидактичні засоби навчання
1.Доцяяк В.С Українська кухня. – Львів: Оріяна Нова,1998р.
2.Л.П Стефаненко ,С.СБевза «Товарознавство харчових продуктів» Навальний посібник 2004
Матеріально-технічне оснащення: роздатковий матеріал (підручники, роздрукований конспект уроку для самостійного заповнення, наочні зразки видів круп, схема-класифікація круп), мультимедійний проектор, ноутбук.
Міжпредметні зв’язки: хімія, фізіологія харчування, виробниче навчання, організація виробництва.
















Алгоритм проведення уроку
1.Організаіййний момент.
2.Презентаіяя теми та плану уроку.
3.Мотивація навчальної діяльності учнів.
4.Викладання нового матеріалу.
5.Закріплення нового матеріалу.
6.Підведення підсумку уроку.
7.Домашнє завдання.

Хід уроку
1.Організаційний момент (2 хв)

	Дія викладача
	Дії учнів

	Викладач перевіряє готовність аудиторії та технічних засобів до уроку.

 1.Презентаіяя теми і плану уроку (1хв)
   Викладач тему і план уроку висвітлює на    екрані ,озвучує навчальну мету уроку. 

   Тема уроку:  Будова та хімічний склад, харчова цінність зерна хлібних злаків. Крупи:   види ,асортимент.
                         План урок.
1. Хімічний склад і харчова цінність зерна
2.Класифікація круп
3.Вимоги до якості .
Мета уроку: учні повинні зрозуміти і запам`ятати  будову та класифікацію круп.
	Черговий звітує викладачу про відсутніх на уроці здобувачів освіти;

Здобувачі освіти знайомляться з темою та  осмислюють мету уроку.

	3.Мотивація навчальної діяльності учнів (5 хв)

	Крупи – це продукти повсякденного і стійкого попиту. Саме тому склад цих виробів неабияк впливає на біологічну цінність раціону людини. Передусім вона визначається вмістом необхідних організму основних харчових речовин, зокрема таких як білки, жири, вуглеводи, незамінні амінокислоти, мінеральні 
	

	4.Актуалізація знань (2-3хв)

	Викладач запитує.
	Здобувачі освіти відповідають  за допомогою карточок ( вірно, не вірно)

	1. Як ви вважаєте чи правда те,  що гречану крупу не можна вживати з цукром? 

	Вірна відповідь : так

	2. Манна крупа це продукт переробки пшениці.
	Вірна відповідь: так

	3.Гречана крупа потрапила до нас з Греції тому і отримала таку назву .
	Вірна відповідь:  так

	4.Рис – одна з найдавніших сільськогосподарських культур ?
	Вірна відповідь:  так

	5.Світовим лідером з вирощування  гречки є Китай?
	Вірна відповідь:  так

	5.Викладення нового матеріалу (20хв)

	Записуємо сьогоднішню дату та тему уроку: «Будова та хімічний склад, харчова цінність зерна хлібних злаків. Крупи: види ,асортимент.» 
Давайте ознайомимось із визначенням поняття круп. Записуємо у конспект:
Будова та хімічний склад зерна.
 Крупа – це ціле або подрібнене зерно, яке повністю або частково звільнене від оболонок, алейронового шару та зародку
Існує основна класифікація круп, яку ми бачимо на екрані. Запишемо у конспект:
Крупи поділяються на три основні групи: 
1. За видом круп’яної культури розрізняють крупи рисові, пшоно, гречані, манні, пшеничні, перлові, ячні, вівсяні, кукурудзяні.
2. За технологією виготовлення поділяють на різновиди та сорти, марки і номери.
3. За характером обробки - шеретовані, шліфовані і поліровані, цілі( ядрові), подрібнені, у вигляді пластівців.
Шеретування - видалення кліткових плівок у вівса, ячменю, рису, проса; плодових оболонок  у гречки, пшениці; насіннєвих  оболонок  у горосі і частково зародка, що сприяє підвищенню харчової цінності крупи.
Шліфування і полірування - це видалення плодових, насіннєвих оболонок, зародка, та частково алейронового шару.
Перед приготуванням крупи залежно від виду проходять первинну механічну обробку: їх смажать, перебирають, просіюють, промивають, обшпарюють.
«А чи поїли ви рис?» Так прийнято вітатись у Китаї. «Дякуємо, а ви?» Неодмінно говорять у відповідь. У цій країні вважають, що рис є їжею богів та символом багатства. Перші відомості про широке використання рису відносяться приблизно до 2500р. до н.е. на території сучасного  Пакистану. До України рис потрапив 300 років тому із Індії. Із рису отримують рисову крупу хімічний склад якої прошу записати: вуглеводи - 71,8%, білки 7%, жир - 1%, клітковина - 0,4%. Енергетична цінність 100 грам - 330 ккал. Виготовляють  рисову крупу: не подрібнену  шліфовану, поліровану, подрібнену-шліфовану.
Гречка має своє коріння в Гімалаях і потрапила до нашої країни за часів Київської Русі після переможного походу князя Святослава на Візантію. Гречка належить до найважливіших  круп’яних  культур і є єдиною незлаковою рослиною у групі зернових культур.  Її до сих пір не можуть вивести в лабораторії  тому, ця група не є генно-модифікованою. Цікавий і той факт, що наприклад в  Японії виготовляють макаронні вироби з гречаного борошна, а у Китаї з гречки готують шоколадні вироби та солодкий джем. Хімічний склад: вуглеводи 63-67%, білки - 12,6%, жир - 2,3- 3,3%, клітковина - 1,1%. Енергетична цінність 100 грам - 329-335 ккал.
На виробництво ЗРГ гречка надходить у вигляді цілого ядра (ядриця), роздробленого ядра (проділ), або суміші. 
Пшоно шліфоване. Сировиною для добування пшона є просо, яке вважають одним з перших одомашнених злакових. Хімічний склад: вуглеводи - 64,8%, жири - 2,9%, білки - 12%, клітковина - 0,7%. Енергетична цінність 100 грам 340 ккал. За сортами пшоно поділяють на вищий, I та II. За кольорами від світло - жовтого до яскраво жовтого. За консистенцією борошнисте та скловидне.
Крупу полтавську виробляють з пшениці чотирьох номерів: N 1- цілі зерна, N  2-4- подрібнені . Хімічний склад зерна: вуглеводи - 63,3%, білки - 11,5%, жир - 1,3%, клітковина - 1,3%. Енергетична цінність 100 гр. -  316 ккал. Крупу Артек дістають після подрібнення пшениці твердих сортів.
Перлову крупу виробляють із зерен ячменю. Хімічний склад: вуглеводи  -  67,5%, білки - 9,3%, жир - 1,1%, клітковина - 1%. Енергетична цінність 100 гр. 320 ккал
Ячна крупа також виготовлена  із зерен ячменю , але ще й подрібнена. Хімічний склад : вуглеводи - 67%, білки - 10%, жир - 1,3%. Енергетична цінність 100гр. 324 ккал.
Вівсяна крупа. Хімічний склад: вуглеводи - 52,5%, білки - 11%, жир - 6,1%, клітковина - 2,8%. Енергетична цінністю  100 гр.303 ккал.
Поділяють на: пропарену не подрібнену, сплющену, пластівці, пелюсткові пластівці
І завершує наш перелік кукурудзяна крупа. Виробляють, яку із кукурудзи. А попала до нас ця рослина після відкриття Америки. Іспанці завезли кукурудзу до Європи. І для багатьох вона стала частиною національної кухні.
Україна не виключення. На заході нашої країни є дуже популярна страва кукурудзяної крупи. «Банаш» або як кажуть місцеві «Бануш» Хімічний склад: Вуглеводи - 72,4%, білки - 8,3%, жир - 1,2%, клітковина - 1,8. Енергетична цінність 100 гр.327 ккал.
Перед приготуванням крупи залежно від виду проходять первинну механічну обробку: їх смажать, перебирають, просіюють, промивають, обшпарюють.
Використання круп надзвичайно різноманітне. Їх використовують для приготування гарнірів, куті.
Умови зберігання круп:
	Здобувачі освіти конспектють.





Додаток 1. Переглядають та конспектують.



Додаток 3,4. Переглядають та конспектують.

















Додаток 5. Переглядають та конспектують.

	6.Закріплення нового матеріалу (10-12хв)

	Викладач запитує.
	Здобувачі освіти повинні закінчити речення.

	1.За технологією виготовлення рисові крупи поділяють на …
	Вірна відповідь: Шліфовані неподрібнені і подрібнені

	2.Дайте визначення що таке крупи?
	Вірна відповідь: це ціле або подрібнене зерно, яке повністю або частково звільнене від оболонок, алейронового шару та зародку

	3.На які види поділяють крупи, залежно від виду круп`яної культури?
	Вірна відповідь: Пшеничні ,ячмінні,вівсяні, кукурудзяні,рисові, гречані

	Викладач запитує.
	Здобувачі освіти повинні задопомогою двок карточок відповісти на запитання. ( якщо вони згодні то піднімають червону картку,якщо ні то жовту)

	4.Манну крупу виробляють двох марок М та Т.
	Вірна відповідь: не вірно( жовта картка)

	5.Ячмінну крупу промивають теплою водою.
	Вірна відповідь: вірно.(червона картка)

	6.Манну крупу  перед використанням промивають.
	Вірна відповідь: не вірно(жовта картка)

	7.Крупи класифікують за видом сировини, за способом обробки, та розміром.
	Вірна відповідь: не вірно(жовта картка)

	Викладач роздає розрізані карточки з видом крупи.
	Здобувачі освіти повинні скласти картинку з зображенням крупи.


 
7.Підведенняя підсумків (2-3хв)
8.Домашшнє завдання(1хв)

Література.
1.Доцяяк В.С Українська кухня. – Львів: Оріяна Нова,1998р.
2.Л.П Стефаненко ,С.Сбевза «Товарознавство харчових продуктів» Навчальний посібник 2004
3.Методичні рекомендації розробки уроків – ВКУ КНТЕУ ,2006
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Додаток 3.
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Додаток 5.
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Додаток 6.
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Додаток 7.
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Додаток 8.
Цікаві факти про крупи.
· «А чи поїли ви рис?» Так прийнято вітатись у Китаї. «Дякуємо, а ви?» Неодмінно говорять у відповідь. У цій країні вважають, що рис є їжею богів та символом багатства. Перші відомості про широке використання рису відносяться приблизно до 2500р. до н.е. на території сучасного  Пакистану. До України рис потрапив 300 років тому із Індії. Із рису отримують рисову крупу хімічний склад якої прошу записати: вуглеводи - 71,8%, білки 7%, жир - 1%, клітковина - 0,4%. Енергетична цінність 100 грам - 330 ккал. Виготовляють  рисову крупу: не подрібнену  шліфовану, поліровану, подрібнену-шліфовану.
· Гречка має своє коріння в Гімалаях і потрапила до нашої країни за часів Київської Русі після переможного походу князя Святослава на Візантію. Гречка належить до найважливіших  круп’яних  культур і є єдиною незлаковою рослиною у групі зернових культур.  Її до сих пір не можуть вивести в лабораторії  тому, ця група не є генно-модифікованою. Цікавий і той факт, що наприклад в  Японії виготовляють макаронні вироби з гречаного борошна, а у Китаї з гречки готують шоколадні вироби та солодкий джем. Хімічний склад: вуглеводи 63-67%, білки - 12,6%, жир - 2,3- 3,3%, клітковина - 1,1%. Енергетична цінність 100 грам - 329-335 ккал. На виробництво ЗРГ гречка надходить у вигляді цілого ядра (ядриця), роздробленого ядра (проділ), або суміші. 
· Пшоно шліфоване. Сировиною для добування пшона є просо, яке вважають одним з перших одомашнених злакових. Хімічний склад: вуглеводи - 64,8%, жири - 2,9%, білки - 12%, клітковина - 0,7%. Енергетична цінність 100 грам 340 ккал. За сортами пшоно поділяють на вищий, I та II. За кольорами від світло - жовтого до яскраво жовтого. За консистенцією борошнисте та скловидне.
· «Ложку за маму, ложку за тата, ще за сестричку, а потім за брата». Впевнена змалку ви всі пам’ятаєте смак манки. А чи знаєте ви, що мілкі її крупинки - це є пшениця грубого помелу, а точніше те, що залишилось від неї після відсіювання. Хімічний склад манки: вуглеводи - 67,9%, білки - 10,3%, жир - 1%. Енергетична цінність 100 гр. 328 ккал. Манну крупу поділяють на марки в залежності від сорту пшениці: М, Т, МТ.
· Крупу полтавську виробляють з пшениці чотирьох номерів: N 1- цілі зерна, N  2-4- подрібнені . Хімічний склад зерна: вуглеводи - 63,3%, білки - 11,5%, жир - 1,3%, клітковина - 1,3%. Енергетична цінність 100 гр. -  316 ккал. Крупу Артек дістають після подрібнення пшениці твердих сортів.
· Перлову крупу виробляють із зерен ячменю. Хімічний склад: вуглеводи  -  67,5%, білки - 9,3%, жир - 1,1%, клітковина - 1%. Енергетична цінність 100 гр. 320 ккал.
· Ячна крупа також виготовлена  із зерен ячменю , але ще й подрібнена. Хімічний склад : вуглеводи - 67%, білки - 10%, жир - 1,3%. Енергетична цінність 100гр. 324 ккал.
Вівсяна крупа. Хімічний склад: вуглеводи - 52,5%, білки - 11%, жир - 6,1%, клітковина - 2,8%. Енергетична цінністю  100 гр.303 ккал.
· Поділяють на: пропарену не подрібнену, сплющену, пластівці, пелюсткові пластівці
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Опорний конспект
Тема уроку:«Будова та хімічний склад, харчова цінність зерна хлібних злаків. Крупи: види ,асортимент »
План
1. Хімічний склад і харчова цінність зерна
2.Класифікація круп
3.Вимоги до якості .
1.Будова та хімічний склад зерна.
[image: ]
[image: ]
Крупа – ___________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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КРУПИ: МЕХАНІЧНА КУЛІНАРНА ОБРОБКА ,УМОВИ ЗБЕРІГАННЯ,ВИКОРИСТАННЯ.
	Види круп
	перебирають
	просіюють
	промивають
	підсушують або обсмажують
	замочують

	Гречана[image: C:\Users\admin\Desktop\images.jpg]
	
	
	
	
	

	Рисова
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	Перлова
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	Вівсяна
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	Манна
[image: C:\Users\admin\Desktop\Без названи5.jpg]
	
	
	
	
	

	Пшоняна
[image: C:\Users\admin\Desktop\images (17.jpg]
	
	
	
	
	

	Пшенична
[image: C:\Users\admin\Desktop\Без названи8.jpg]
	
	
	
	
	

	


Ячмінна
[image: C:\Users\admin\Desktop\Без названи8.jpg]
	
	
	
	
	

	Кукурудзяна
[image: C:\Users\admin\Desktop\Без н3.jpg]
	
	
	
	
	



Крупи: види, асортимент, характеристика використання.
	Види круп
	Асортимент,
характеристика
	Харчова цінність
	Використання

	Гречана
[image: ]
	
	
	

	Рисова
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	Пшоняна
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	Ячмінна
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·  «А чи поїли ви рис?» Так прийнято вітатись у Китаї. «Дякуємо, а ви?» Неодмінно говорять у відповідь. У цій країні вважають, що рис є їжею богів та символом багатства. Перші відомості про широке використання рису відносяться приблизно до 2500р. до н.е. на території сучасного  Пакистану. До України рис потрапив 300 років тому із Індії. Із рису отримують рисову крупу хімічний склад якої прошу записати: вуглеводи - 71,8%, білки 7%, жир - 1%, клітковина - 0,4%. Енергетична цінність 100 грам - 330 ккал. Виготовляють  рисову крупу: не подрібнену  шліфовану, поліровану, подрібнену-шліфовану.
· Гречка має своє коріння в Гімалаях і потрапила до нашої країни за часів Київської Русі після переможного походу князя Святослава на Візантію. Гречка належить до найважливіших  круп’яних  культур і є єдиною незлаковою рослиною у групі зернових культур.  Її до сих пір не можуть вивести в лабораторії  тому, ця група не є генно-модифікованою. Цікавий і той факт, що наприклад в  Японії виготовляють макаронні вироби з гречаного борошна, а у Китаї з гречки готують шоколадні вироби та солодкий джем. Хімічний склад: вуглеводи 63-67%, білки - 12,6%, жир - 2,3- 3,3%, клітковина - 1,1%. Енергетична цінність 100 грам - 329-335 ккал. На виробництво ЗРГ гречка надходить у вигляді цілого ядра (ядриця), роздробленого ядра (проділ), або суміші. 
· Пшоно шліфоване. Сировиною для добування пшона є просо, яке вважають одним з перших одомашнених злакових. Хімічний склад: вуглеводи - 64,8%, жири - 2,9%, білки - 12%, клітковина - 0,7%. Енергетична цінність 100 грам 340 ккал. За сортами пшоно поділяють на вищий, I та II. За кольорами від світло - жовтого до яскраво жовтого. За консистенцією борошнисте та скловидне.
· «Ложку за маму, ложку за тата, ще за сестричку, а потім за брата». Впевнена змалку ви всі пам’ятаєте смак манки. А чи знаєте ви, що мілкі її крупинки - це є пшениця грубого помелу, а точніше те, що залишилось від неї після відсіювання. Хімічний склад манки: вуглеводи - 67,9%, білки - 10,3%, жир - 1%. Енергетична цінність 100 гр. 328 ккал. Манну крупу поділяють на марки в залежності від сорту пшениці: М, Т, МТ.
· Крупу полтавську виробляють з пшениці чотирьох номерів: N 1- цілі зерна, N  2-4- подрібнені . Хімічний склад зерна: вуглеводи - 63,3%, білки - 11,5%, жир - 1,3%, клітковина - 1,3%. Енергетична цінність 100 гр. -  316 ккал. Крупу Артек дістають після подрібнення пшениці твердих сортів.
· Перлову крупу виробляють із зерен ячменю. Хімічний склад: вуглеводи  -  67,5%, білки - 9,3%, жир - 1,1%, клітковина - 1%. Енергетична цінність 100 гр. 320 ккал.
· Ячна крупа також виготовлена  із зерен ячменю , але ще й подрібнена. Хімічний склад : вуглеводи - 67%, білки - 10%, жир - 1,3%. Енергетична цінність 100гр. 324 ккал.
· Вівсяна крупа. Хімічний склад: вуглеводи - 52,5%, білки - 11%, жир - 6,1%, клітковина - 2,8%. Енергетична цінністю  100 гр.303 ккал.
          Поділяють на: пропарену не подрібнену, сплющену, пластівці, пелюсткові пластівці
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Крупа


За видом круп’яної культури


Рисові
Пшоно
Гречані
Манні
Пшеничні
Перлові
Ячні
Вівсяні
Кукурудзяні


За технологією виготовлення


За характером обробки


Номери (ячмінна, пшенична, кукурудзяна)


Різновиди, сорти (пшоно, гречана, рисова, вівсяна)


Марки (манна)


Шеретовані


Шліфовані й поліровані


Цілі (ядрові)


Подрібнені


У вигляді тонких пластівців






























































































Крупа


За видом круп’яної культури





За технологією виготовлення


За характером обробки
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BYJIOBA TA XIMIYHHI1 CKJIAl 3EPHA 3JTAKOBHX

JI0 MpeCTaBHHKIB POJTHHH 3JTAKOBHX BiTHOCATE TIIEHHINO, PHC, KyKYPYI3Y,
SAYMiHB, KHTO, TPOCO, COPro. BOHH € OCHOBHHM MPOIYKTOM y XapuyBaHHi JIi0/ieii.

Tlo3oBzniii po3pis 3epHipkH muremmi
1- 39pOIOK; 2 — 3aPOIKOBI KOPiHILi;
3~ noveuia; 4 — UTOK: 5~ wapH MWI00B0]
0GOIOHKI; 6 — LIapH HAciHEBOT 0GONOHKH;
7~ aneiiporonii map ; 8 — erzocriepy (Gopomricre
Tino): 9 — uyGok.

I1n0006a ma nacinnesa 0boonKa cknamac 5%
BiI Mack 3epHa. Boma 3axummae 3epHO  BiX
IKIUTHBOTO 30BHILIHOTO BILTHBY.

Aneiponoeuit  wap cknafae  5-7%.  Bin
sanoBHeHTii: GLTKOM — a7CHpOHOM, MiHCpaTHHIMI
DEUOBHHANH, LLyKpaMH, JKHPAMH, BiTaMiHaMH.

Endocnepy - Waiibinbm TOXNBHA uaCTHHA
sepia(78-84% Bix mach).

3apodox cknanac 7-9% sin mMacu 3epHa.
Mictuts  GiikH, KHDH, UyKpH, MinepabHi
pevoBHIm, BiTavinm, (epmenTH.
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XimiuHuii ckiiaj 3epHa:
v gyenesoou - 60% (KpoxMalb, LLYKop,
KIIITKOBHHA)
v Gimku - 12,5%
v arcupu - 2,1%
v minepansii pevosunu - 1,7%
v gimaminu 2pynu B, PP
v pepmenmu.

3a xiMiyHHM CK1210M 3epHOBI,
KpPYN'siHi KyJIbTYPH NOJUISIIOTE HA:

» Garari Ha kpoxmaisb (55-80 %) -
XJi0Hi 31aku (KUTO, MIIEHULIS, OBEC,
AYMiHB, PHC, KYKYpPY/13a), Kpyn'sHi
(rpeuka, mpoco);

> Oarari Ha 6inok (monaa 20 %) - 6o608i
(ropox, KBacoJIs, cost)

Ximiunuii ckiIa 32/1€KHTH BilL:
> copry;

» yMOB BHPOIIyBaHHs;

> yMOB 3060py BpOKaio;

» pexuMy i cTpokiB 36epiraHHs.
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Kpynu —xaptoBHii NpoJyKT, oJepkaHui Bil IepepodKH KpYI'SHOTO 3epHa, B
AKOMY CKOHLIHTPOBaHi 0Gpe 3acBOIOBaHI NOXMBHI PEHOBUHN.

Knacudixauia kpyn:

¥ 3a 6uOOM Cuposuny: TIEHAYHA,
BiBCsiHa, AYMiHHA, IPEYaHa, NIUOHsAHA,
PHCOBA, TOPOXOBA, KYKYPYA3IHE TOLIO;

v 3a cnocoont o6pobiku i cmany nosepxni
KpynuoR: AAPWTLA (ina — mTiGoBaHa,
He nutidpoBana, nponiapena, He
nponapena), Npojii, Iowena, y
BUMIAA IacTiBuiB.

Kpynu pinsts Ha:
¥ copmu ( B 3aNIEXKHOCT] Bill BMiCTY AOMilIOK Ta
noGposikicHocti sapa) — sruumii, 1, 11;
¥ HoMepu (BiANOBiAHO 10 Po3Mipy i oaHOpiAHOCTI
MaCTHHOK KpyTH) — 5 HOMepiB;
¥ Mapku (MaHRa KpyTia) - 3a7EXHO B COPTIB MIEHHTT
(M'sika, TBEp/(a) PO3PIZHAIOT MatHy Kpyily Mapki M (3
Mot mwenuui), T (3 TBepaoi muenmi) i MT (3
cymimmi M'skoi § TBepOf MieHuL).

TMuwenmus Osec %

&

AcopTument kpyn
sa eudont cuposuiu

N

Puc

Timenmna -
wutigosana || HepospoGueha, Tipoco
(Towrascsa, || nponapena,
Aprex), nnacisii nmoro
MaHHa «Iepkynec» nutipopane

miosarmii,
noapi6nennit

Suminb Ipeuxa

neproBa, Anpus

AuminHa, (uina),

AUMiHHA npoziibHa

wBKKo- (konena)
posBapioBana
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KPYIIU: MEXAHIYHA KYJIIHAPHA OBPOBKA, YMOBH
3BEPITAHHS, BAKOPUCTAHHSA

B sanexuocti Bix BuAy Kpyl ix nepebupaiomo, npocieaiome, npoMueaioms,
0BHCAPIOIOND, 3AMOUYIONTD.

nideywyioms aéo

nigeymyiors a6o

Bua kpymn TepeGHPAIOTH | MPOCIBAIOTL | MPOMHBAIOTE IAMOMYIOTH
A KpY peoup: P P obmapIoIOTH Y
< cupy rpesany
Kpyny nepea
- - BHKOPHCTANNSIM -
Tpeuana 0BCMAKYIOTE
W * TCNII010 BO/IOIO,
N o - anorim - -
rapsioio
*
TeI1010 Bojt0I0,
N B X010}y
- a notiv - +
Bojti 2-3 roj
rapsioto
“* L3
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U1 PO3CHITIACTHX
Kaul miacymyors 10
CBITI0-KOBTOrO
KoALOPY

TEII010 BOJOIO,
anorim
rapsiuoio

TMmennuna

Suminna

TEnI010 BO010

Kykypyassna
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KPYIIU: BUAU, ACOPTUMEHT, XAPAKTEPUCTHKA,
BUKOPUCTAHHA

Buj kpymn

Acoprument,
XAPAKTEPUCTHKA

Xapuosa uinnicTs

BHKOpHCTANNS

I'peuana

T'peuana kpyma
HAJIXOJTHTh y BHTTISA
uinoro sxpa i npoiny.
Slnpuus Baputbes 30-
40 xB., 36ibIIYCTHCS B
o6 emi y 5-6 pazis.
TIposin Bapurses 15-
20 xB.

Micturs :

- kpoxmano - 63,7 %;
Binkie - 12,6%;

- awcupy - 2,6 %:

kaniio, gochopy,
3aniza,;
- eimaminu - BI, B2,
PP, E.
Encpreriuna winmicrs
100 T kpymm 329 xKan,
a60 1377 xJlx.

rimkosuit - 1,1 %;
inepanbix coneil -

3 rpevaHoi KpynH
TOTYIOTh po3CHMIACTi
Kaui, nepii crpagH,
HAUMHKH, KDYIHIKH.
TIposiist BHKOPHCTOBYIOTS
U TIPHTOTYBAHHSA
B'SI3KHX Kaull i BUPOGIB 3
HHX Ta MIEPIUIMX CTPaB
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BHumycKakoTh pHc
utidpoBaHuit,
NOJIPOBAHHIA,
ToapiGHeHHii
miposanwuii.

Puc uutidposanuii i
O POBAHMI
TOMISIOTH Ha BHIIHH, |
i I copru.

Puc papats 45-50 xe.,
BiH 361IBIIyETHCS B
o6'emi y 6-7 pasis

MicTuTs:

- kpoxmanio - 93,7 %;
- Giaxie - 7,0%;

- dicupy - 0,6%;

- knimxosuni - 0,4 %.
Entepretiuna minmicts
100 r pucy 323 kxai,
a6o 1351 xJIk.

BHKOPHCTOBYIOTH LTS
IPUrOTYBaHHs
POSCHIIYACTHX 1 B'S3KHX
Kau, 6abok.

Puc noapibHeHuit
maichosarmii Ha copr
He JisITh.
BHKOPHCTOBYIOTh JUTS
NPUrOTYBaHHS
KyJewIIKiE, B'A3KIX |
PIAKKX Kalll, 3amiKaHOK
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Sluany kpymy
BHPOOIISIOTE i3 3epeH
SUMEHIO,
noapiGHIo0UH iX.
Kpynuukn Gysarots
pistof popmr i
BEJIMUHHH, 3 TOCTPHMH
rpansmH, Ginoro
KOMbOPY 3
JKOBTYBATHM,
3CIICHKYBATHM 460
cipum BiTinKamu.
BoHH Po3BAPIOIOTECS
3a 40-50 xB.

Mictuts:

- Bazamo Kpoxmano,
Ktk nio wac
apinna nosori
nadyxae, 00620
sapumbcs, are
weudKo iddae
600y, momy Kawii
cmaioms
meepoun.

- Giaxie — 11 %;

- dosoni eenuKy
Kinbkicme conetl;
Kanvyito ma 3anisa.

BukopucToBy1oTh U1
PHrOTYBaHHS Kall





image12.png
BunyckatoTs kpyny | MicTuts: Kpyny mapku M

Tpbox Mapok: M, T, - Kkpoxmanmo - 70,3 %; | BUKOPHCTOBYIOTH st
MT. Mapku M (s m'sxoi | - Giakie - 11,3%; BapiHHs Kam (B'A3KHX i
nuweriui - Kenposoporo, - ocupy - 0.7 %, pinkux); mapku T — s
Gitoro KoMLOY, HOKPHTA | imgyinu B, B . HpUrOTYBAHHA HEPIIUX
Sopounon), Enepremana Copits, uawEmios, WapiR
T (s raepaof nusesi - winkicTs 100 T MT - i1 mpuroTyBanHs
HamiBPO30pa, KOBTOro 326 8 . P
KOTLSpY, 3 ToeTpML KpyI 326 KKall, B'A3KHX Kall i BUPOGiB 3
rpanmm) i MT s eyimi | 200 1364 1/l HHX , TAKOXK

MoK i Thepaof e - BUKODHCTOBYIOTE Y
Gistoro KoILOpY, HeMposopa, JITAUOMY 1 TiCTHIHOMY
BKDHTa GOpOIIHOM, 3 XapuyBaHHi.

~HATIBNPO30POIO PeGpHCTOI
KPYTIKOIO KpEMOBOro
vomsopy).

Kpyna msmxo
possapiocThest (3a 10-
15 x8)
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TIIOHO BHILYCKAIOTH
i OBAHUM TPEOX
copris: prmoro, I 1.
3asiexHo Bix copry
Kouip mioHa GyBae
CBiTIO- 260 ACKpaBo
JKOBTHIA, KOHCHCTEHILis
Bij1 GOPOIIHKCTOT 10
CKIIOBHIHOL.

TTmoxo BapsTh

40-50 xB.,
36inbIyETHCA B 06°€Mi
B 6-7 pasiB

MicTnTs:

- kpoxvano - 64,8 %;
- Giakie — 12%,

- ocupy - 2,9%;

- kaimxosunu - 0,7%.
Enteprerina winnicts
100  muona 334 kxan,
60 1397 KJlx.

BukopucToByioTh s
TPHrOTYBAHHA Kalll,
3arikaHoK, 6abok,
HAYMHOK.
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XIMIYHHUHA CKJAL TA EHEPTETUYHA IIHHICTB KPYII

Minepanbui peyosunu Biraminun
|| myr na Ka b0 | s
Ok | p ae a
Tiponykra W | n | so | KRR T || [MAr | o€
h a | p wi [ ¢ | i |B1|B2|PP
T s w & it 1 o
i A i |0 |3
r|,r M i 5
i P
1307733326 | 22| 12020 30 | 84 23014007 1,00
Kpyna manna
126 [ 26| 68 329 | - | 167 | 70 | 98 |298 (8,0 | 053|020 4,19
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AepXaBHuii npodoeCciiHO-TEeXHIYHUIA Z,@

HABYAALHUIA 30KAQA
“ BpoBAPCbKUiA NpocheciitHuit Ainen "

Tema ypoky: (ByAOBa Ta XIMIHHi1 CKAGA,
XGPHOBA LIHHICTB 38PHA XAIBHUX 3AGKIB.
Kpynu: BUAM ,ACOPTUMEHT.)

BUKOHANA: BUKAAAAY Il ATEFOPIT
TPETAK OAEHA MUXATABHA





image17.png
K B4 BBAXGETe Y4 TIPABACITe, LLO TPEYHY KPYNY He MOXHA
EXHIQTH LYKpOM?

.
z 'MaHHa KpyNQ e NPOAYKT NepeposKk neHH.
o]

’ji TPe4aHa KpynanoTpaN#AG Ao Hac 3 fpewfi Tomy |
OTPHMAG TaKY Ha3sy.

Y Prc-owias nakaamniunscnscaorocrosdpeus
KymsTYp?
ol

5) CairoBAM AiA€POM 3 BHPOLLYBGHHA rpesKi € KiTaii

> I . JEGR
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BYJIOBA TA XIMIYHHUI CKJIAJL 3EPHA 3JIAKOBHX ‘

1o MPEACTABNHKIB POIIH TIAKOBX BUHOCKTS MIICHHILO, PHE, KYKYPYSY,
AMilth, AHTO, IPOCO, COPro. BOMI € OCHOBHIM NPOZYKTOM Y XapHyBani uoeii

B
GooHII: 6  wapi HACiHEROT OGoAOHI.
7~ anciipononnii wap ; 8 — cnzocnepy (GopoummeTe
Ti10): 9 uyGox
s
6
In000sa ma nacinncea ooronxa exnazac 5%
7 macw sepua. Bowa saxwmac sepno B
. IKiATRO O SOBHINIOTO BrLTBY. X
Aneiponoauis  wap cxraiae  5-7%.  Bin
GiKom — axciipono, MinCpaTLHIN
+ | peuommav. uyspas, xupass. vivaminasn:
3 Endocnepy - waitGinem  noxmsma  actima

sepna(78-84% miz mack).

Bapodox cxrarac 7-9% win mach sepma.
MicTiTh  Giks, AMDH.,  UYKPH,  MiHepabHi
pettonm, niTamin, depyenT.
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BYJIOBA TA XIMIYHUI CKJIAJL 3EPHA 3JIAKOBUX

J1o NpeICTaBHUKIB POJIMHM 3JIAKOBHX BIIHOCATH MIIEHHUINIO, PHC, KYKYPYa3y,
SAUMiHB, )KHTO, NPOCO, COPro. BoHH € OCHOBHUM NMPOYKTOM y XapuyBaHHi JIIOJICH.

IMo3xoBskHill po3pi3 3epHiBKH Muennui
1- 3apo10K; 2 — 3apOIKOBI KOPIHILi;
3 — noueuka; 4 — WMTOK; 5 — Wapu 11010801
000JI0HKH; 6 — IIapH HaciHEeBOT 0GOIOHKH;
7 — aneiiponoswii mwap : 8 — engocnepm (GopomnncTe
TiNo); 9 — uybok.

IInodosa ma nacinneea oboronka cxnanac 5%
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Enoocnepm - HaiiGinbll MOXKHBHA YacTHHA
3epua(78-84% Bin mach).

3apodox cxnanae  7-9% Bix  macm  3epHa.
MicTuth  OiZKHM, JKHMPH, LYKPH, MiHepaibHi
peyoBHEH, BiTaminn, (pepMeHTH.
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