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Виробниче навчання
       
Модуль «Виготовлення виробів платтяно – блузочного асортименту нескладної технологічної обробки»

Код КРВ – 3.4.1
Тема № 9  «Виконання нескладного ремонту окремих деталей виробу»

Тема уроку: «Ремонт верхнього зрізу спідниці пришивним поясом закритим зрізом»

Домашнє завдання: повторити обробку низу спідниці.
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      Виробниче навчання (Майстер  в/н Фіялковська В.П)
                                                        175група.
Тема№5 :(60год). Приготування  напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів.
Тема уроку №6.7. Тематично-перевірочна робота.                                                        Відпрацювання цієї теми дає можливість закріпити набуті  знання та вміння  при приготуванні  оздоблювальних напівфабрикатів для приготування борошняних кондитерських виробів. Ви повинні
Знати:
- організацію робочого місця ;
- будову та принципи роботи обладнання, інструментів необхідних для приготування  оздоблювальних  напівфабрикатів;                                                                                          - технологічну документацію;
- послідовність технологічного процесу;
 - правила зважування продуктів;
- правила техніки безпеки,протипожежної безпеки,санітарії,гігієни.
Вміти:
- організовувати роб. місце в гарячому цеху;
- працювати на устаткуванні,підбирати інструменти,інвентар,посуд;
- користуватись технологічною документацією;
- робити розрахунки;
- дотримуватись технологічної послідовності при приготуванні оздоблювальних напівфабрикатів ;
- дотримуватись правил техніки безпеки, та протипожежної безпеки,санітарії та гігієни.

Слово майстра.
На сьогоднішньому занятті ми  закріпимо свої знання та вміння при приготуванні сиропів,помад,желе,кремів,крихт.  Самостійно спробуємо їх приготувати. Для того,щоб правильно готувати оздоблювальні напівфабрикати ,ми повинні вміти користуватись технічною документацією,де чітко вказано рецептуру,послідовність ведення технологічного процесу,вимоги до якості,а також робити розрахунки  і тільки після того можемо приступати до приготування.  
Перелік тематично-перевірних робот до 
теми №6.  Приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів

	№ з/п
	Назва роботи
	Час на виконання
	Кількість порцій

	1.
	Організувати робоче місце для приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів. 
Робота із Збірником рецептур
	30 хв.
	

	
	Підготувати сировину: масло, цукор, цукрову пудру, кавовий порошок, какао-порошок
	
	

	
	Приготувати:
- крем масляний основний на цукровій пудрі;
- крем масляний кавовий.
	2 год.
	
500 г
500 г

	
	Приготувати помаду:
- кавову;
- шоколадну.

	2 год.
	
500 г
500 г

	2.
	Організувати робоче місце для приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів. 
Робота із Збірником рецептур
	30 хв.
	

	
	Підготувати сировину: масло, горіхи, цукор, молоко згущене, какао-порошок
	
	

	
	Приготувати:
- крем масляний основний на згущеному молоці;
- крем масляний шоколадний;
- крем масляний горіховий.

	3 год.
	
500 г
500 г
500 г

	
	Приготувати бісквітну крихту

	1 год.
	500 г

	3.
	Організувати робоче місце для приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів. 
Робота із Збірником рецептур
	30 хв.
	

	
	Підготувати сировину: масло, цукрову пудру, згущене молоко, цукор, ягоди
	
	

	
	Приготувати:
- крем масляний «Новий»;
- крем масляний фруктовий.
	2 год.
	
500 г
500 г

	
	Приготувати помаду:
- рожеву (вишнева, полунична);
- білу основну.

	2 год.
	
500 г
500 г

	4.
	Організувати робоче місце для приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів. 
Робота із Збірником рецептур

	30 хв.
	

	
	Підготувати сировину: масло, сметану, вершки, цукор, молоко, желатин

	
	

	
	Приготувати:
- крем вершково-сметанний;
- крем вершковий із сухих та рідких вершків.

	2 год.
	
500 г
500 г

	
	Приготувати желе на желатині:
- однокольорове;
- двокольорове.

	2 год.
	
500 г
500 г

	5.
	Організувати робоче місце для приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів. Робота із Збірником рецептур

	30 хв.
	

	
	Підготувати сировину: яйця, цукор, сік столового буряка, лимонну кислоту

	
	

	
	Приготувати крем:
- білковий заварний;
- білковий (заварний) рожевий

	
1 год.
1 год. 30 хв.
	
500 г
500 г

	
	Приготувати сироп «тираж»

	1 год.15 хв.
	500 г

	6.
	Організувати робоче місце для приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів. Робота із Збірником рецептур

	30 хв.
	

	
	Підготувати сировину: цукор, сметану, вершки, цукрову пудру

	
	

	
	Приготувати крем:
- сметанний;
- вершково-сметанний;
- вершковий

	2 год. 30 хв.
	
500 г
500 г
500 г

	
	Приготувати крихту:
з повітряного напівфабрикату;
з листкового напівфабрикату

	1 год. 15хв.
	
500 г
500 г

	7.
	Організувати робоче місце для приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів. Робота із Збірником рецептур
	30 хв.
	

	
	Підготувати сировину: цукор, яйця, цукрову пудру, лимонну кислоту
	
	

	
	Приготувати крем:
- білковий сирцевий;
- білковий заварний
	
2 год.

	
500 г
500 г

	
	Приготувати прикраси із желе на желатині
	2 год.
	500 г

	8.
	Організувати робоче місце для приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів. Робота із Збірником рецептур
	30 хв.
	

	
	Підготувати сировину: молоко, цукор, цукрову пудру, патоку крохмальну, лимонну кислоту
	
	

	
	Приготувати помаду молочну
	2 год.
	500 г

	
	Приготувати сироп:
- інвертний;
- звичайний;
- «тираж»
	
40 хв.
40 хв.
40 хв.
	
500 г
500 г
500 г


Чекаю на фото або відео звіт. Ваша Валентина Петрівна.












ВИРОБНИЧЕ НАВЧАННЯ ГР. 195
ПРОФЕСІЯ КУХАР
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МАЙСТЕР В/Н    ТАРАХКАЛО Т. О.
ТЕМА №9

ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ І ГАРНІРІВ З ОВОЧІВ

Урок №28. Приготування страв та гарнірів з овочів, смажених у фритюрі








Технологічна картка
Картопля, смажена  у  фритюрі
Основа: Збірник рецептур, Київ, 1998 р.  № 328
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	Назва сировини
	Кількість сировини

	
	
	Брутто,г
	Нетто,г

	
	

картопля

	533
	400

	
	
кулінарний жир

	32
	32

	
	
маса  смаженої картоплі 
  
	-
	200

	
	
маргарин столовий 
  
	10
	10

	
	
Вихід
	210




Технологія приготування

Картоплю нарізати соломкою або брусочками, часточками, кубиками, кульками, стружкою, спіральками, промити і добре обсушити. 
В киплячий жир (температура 170-180°С) покласти підготовлену картоплю і смажити до утворення золотистої кірочки. Готову картоплю відкинути на друшляк, щоб стік жир, посипати дрібною сіллю і струснути. Картоплю, нарізану брусочками, кубиками, часточками, кульками і смажену у фритюрі, називають картопля фрі (усмажування - 50%), а нарізану соломкою-«пай» (усмажування 60%).
Правила відпуску

Картоплю «пай» найчастіше використовують як гарнір до страв з філе курки і дичини або як самостійну страву. В цьому разі її слід покласти на тарілку, застелену паперовою серветкою, посипати зеленню.

Вимоги до якості

Зовнішній  вигляд – однакової  форми  нарізання,  з  рівномірно  підсмаженою кірочкою.			
Консистенція – хрумка.	
Колір – жовтий, на зламі властивого натурального кольору.



ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА ФОТО-АЛГОРИТМ
послідовності приготування картоплі, смаженої у фритюрі
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1. Набір сировини
 
	
2. Обчищання  картоплі
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3. Нарізання  картоплі  брусочками

	
4. Обсушування
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5. Закладання нарізанної картоплі   у  киплячий  жир

	
6. Смажіння  до  рум'яної  кірочки
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7. Відкидання на друшляк, стікання  жиру, посипання сіллю
	
8. Відпуск страви


ІНСТРУКЦІЙНА ФОТО-КАРТКА
послідовності приготування картоплі, смаженої у фритюрі
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Фото 1.
Миття



	



Фото 2.
Обчищання
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Фото 3.
Промивання



	


Фото 4.
Нарізання
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Фото 5.
Промивання



	


Фото 6.
Обсушування
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Фото 7.
Смажіння
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Фото 8.
Виймання із жиру
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Фото 9.
Посипання сіллю




	


Фото 10.
Струшування
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Фото 11.
Викладання на тарілку



	



Фото 12.
Відпуск страви
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Технологічна картка
Картопля смажена у фритюрі (брусочками) 
Основа: (Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. 1983 г.), №353/2
	Назва сировини
	Кількість сировини на 1 порцію

	
	Брутто,г
	Нетто,г

	Картопля
	533
	400

	Кулінарний жир
	35
	35

	Сіль 
	3,2
	3,2

	Маса смаженої картоплі
	200

	Маргарин столовий або масло вершкове
	10

	10


	Вихід
	210


[image: Описание: view]

Технологія приготування

Сиру картоплю нарізують брусочками, промивають у холодній воді і добре обсушують. Підготовлену картоплю кладуть у киплячий жир (температура 170-182Cº) і смажать, до утворення рум’яної кірочки. Смажену картоплю виймають  шумівкою, кладуть у друшляк для стікання жиру, посипають дрібною сіллю і струшують.
Правила подачі

[image: Описание: 19154]Смажену картоплю викладають гіркою на підігріту столову мілку тарілку, поливають розтопленим вершковим маслом або маргарином.
                                          Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – смажена картопля має однакову форму нарізання, яка зберігається. 
Колір – жовтий, золотистий.
Смак – в міру солоний.
Запах – властивий смаженій картоплі та вершковому маслу.
Консистенція  - в середині смаженої картоплі м’яка, кірочка хрумка.

Технологічна картка
Картопля смажена у фритюрі (соломкою) 
Основа: (Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. 1983 г.), №353/2
	             [image: сканирование0011]
	Назва сировини
	Кількість сировини на 1 порцію

	
	
	Брутто,г
	Нетто,г

	
	Картопля
	533
	400

	
	Кулінарний жир
	35
	35

	
	Сіль 
	3,2
	3,2

	
	Маса смаженої картоплі
	200

	
	Маргарин столовий або масло вершкове
	10

	10


	
	Вихід
	
	210


Технологія приготування
Сиру картоплю нарізують соломкою, промивають у холодній воді і добре обсушують. Підготовлену картоплю кладуть у киплячий жир (температура 170-182Cº) і смажать, до утворення рум’яної кірочки. Смажену картоплю виймають  шумівкою, кладуть у друшляк для стікання жиру, посипають дрібною сіллю і струшують.
Правила подачі
[image: ]Смажену картоплю викладають гіркою на підігріту столову мілку тарілку, застелену паперовою серветкою, посипають зеленню. Перед подаванням поливають розтопленим вершковим маслом або маргарином. Використовують як гарнір до страв з філе курки і дичини або як самостійну страву.
                                                     Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – смажена картопля має однакову форму нарізання, яка зберігається. 
Колір – жовтий, золотистий.  
Смак – в міру солоний. 
Запах – властивий смаженій картоплі та вершковому маслу.
Консистенція  - в середині смаженої картоплі м’яка, кірочка хрумка.

Технологічна картка
Картопля смажена у фритюрі (часточками) 
Основа: (Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. 1983 г.), №353/2
	             [image: Новый рисунок (3)]
	Назва сировини
	Кількість сировини на 1 порцію

	
	
	Брутто,г
	Нетто,г

	
	Картопля
	533
	400

	
	Кулінарний жир
	35
	35

	
	Сіль 
	3,2
	3,2

	
	Маса смаженої картоплі
	200

	
	Маргарин столовий або масло вершкове
	10

	10


	
	Вихід
	
	210


Технологія приготування
Сиру картоплю нарізують соломкою, промивають у холодній воді і добре обсушують. Підготовлену картоплю кладуть у киплячий жир (температура 170-182Cº) і смажать, до утворення рум’яної кірочки. Смажену картоплю виймають  шумівкою, кладуть у друшляк для стікання жиру, посипають дрібною сіллю і струшують.
[image: po_derevenski]                                     Правила подачі
Смажену картоплю викладають гіркою на підігріту столову мілку тарілку, застелену паперовою серветкою, посипають зеленню. Перед подаванням поливають розтопленим вершковим маслом або маргарином. Використовують як гарнір до страв з філе курки і дичини або як самостійну страву.
                                                     Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – смажена картопля має однакову форму нарізання, яка зберігається. 
Колір – жовтий, золотистий.  
Смак – в міру солоний. 
Запах – властивий смаженій картоплі та вершковому маслу.
Консистенція  - в середині смаженої картоплі м’яка, кірочка хрумка.

Технологічна картка
Картопля смажена у фритюрі (кубиками) 
Основа: (Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. 1983 г.), №353/2
	[image: ]
	Назва сировини
	Кількість сировини на 1 порцію

	
	
	Брутто,г
	Нетто,г

	
	Картопля
	533
	400

	
	Кулінарний жир
	35
	35

	
	Сіль 
	3,2
	3,2

	
	Маса смаженої картоплі
	200

	
	Маргарин столовий або масло вершкове
	10

	10


	
	Вихід
	
	210


Технологія приготування
Сиру картоплю нарізують соломкою, промивають у холодній воді і добре обсушують. Підготовлену картоплю кладуть у киплячий жир (температура 170-182Cº) і смажать, до утворення рум’яної кірочки. Смажену картоплю виймають  шумівкою, кладуть у друшляк для стікання жиру, посипають дрібною сіллю і струшують.
Правила подачі
[image: 786cc1292928]Смажену картоплю викладають гіркою на підігріту столову мілку тарілку, застелену паперовою серветкою, посипають зеленню. Перед подаванням поливають розтопленим вершковим маслом або маргарином. Використовують як гарнір до страв з філе курки і дичини або як самостійну страву.
                                                     Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – смажена картопля має однакову форму нарізання, яка зберігається. 
Колір – жовтий, золотистий.  
Смак – в міру солоний. 
Запах – властивий смаженій картоплі та вершковому маслу.
Консистенція  - в середині смаженої картоп



Приготування картоплі, смаженої у фритюрі
Основа: Збірник рецептур, Київ, 1998 р.  № 328

	Набір сировини
	Кількість на одну порцію 
	Технологія приготування
	Вимоги до якості
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	1. Картоплю нарізати соломкою або брусочками, часточками, кубиками, кульками, стружкою, спіральками, промити і добре обсушити. 
2. В киплячий жир (температура 170-180°С) покласти підготовлену картоплю і смажити до утворення золотистої кірочки. 
3. Готову картоплю відкинути на друшляк, щоб стік жир, посипати дрібною сіллю і струснути. Картоплю, нарізану брусочками, кубиками, часточками, кульками і смажену у фритюрі, називають картопля - «фрі» (усмажування - 50%), а нарізану соломкою - «пай» (усмажування 60%).
4. Картоплю «пай» найчастіше використовують як гарнір до страв з філе курки і дичини або як самостійну страву. В цьому разі її слід покласти на тарілку, застелену паперовою серветкою, посипати зеленню.
	Зовнішній  вигляд: однакової  форми  нарізання,  з  рівномірно  підсмаженою кірочкою.
Консистенція:
хрумка.
Колір:
жовтий, на зламі властивого натурального кольору.




Картка-нагадування 
Правила приготування страв та гарнірів з
овочів смажених у фритюрі

·   У фритюрі смажать картоплю, цибулю, зелень петрушки, білоголову капусту в тісті, вироби з картоплі. 

·   Підготовлені овочі обсушують, щоб під час смаження не розбризкувався жир. 

·   Для смаження у фритюрі краще використовувати суміш тваринних і рослинних жирів (50% тваринного жиру і 502% олії або відповідно 70% і 30%), а також кулінарний фритюр ний жир. 

·   Жиру беруть у 4 рази більше, ніж овочів. 

·   Фритюрницю наповнюють жиром наполовину, оскільки при нагріванні він піниться. Жир нагрівають до температури 170-180 ºC і закладають підготовлені овочі. Тривалість смаження 2-8хв. 

Картка-нагадування
Вимоги до якості страв та гарнірів з овочів смажених у фритюрі

·   Смажені овочі мають однакову форму нарізування , яка зберігається.

·   Консистенція  всередині смажених овочів м’яка, кірочка хрумка.

·   Смак і запах характерний для смажених овочів

·   Колір кірочки смаженої картоплі жовтого кольору, інших овочів – світло-коричневого; на переломі властивий натуральному кольору  овочів.




Картка-нагадування
Корисні поради при приготуванні страв та гарнірів з овочів смажених у фритюрі

·   Якщо змити крохмальні зерна з поверхні сирої нарізаної картоплі, при смаженні шматочки її не будуть злипатися і не прилипатимуть до посуду.

·    Якщо нарізану картоплю перед смаженням обсушити на сухій тканині, жир не буде розбризкуватися, швидше утвориться рум’яна кірочка, шматочки обсмажаться рівномірно.

·   Не соліть нарізану сиру картоплю перед смаженням у фритюрі: від солі вона зволожується, довго не буде утворюватися рум’яна кірочка, жир пінитиметься.



ІНСТРУКЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА 
попередження і усунення дефектів при приготуванні страв та гарнірів з овочів смажених у фритюрі

	№
з/п
	Можливі дефекти,вади, неполадки
	Причини виникнення
	Способи усунення

	1
	2
	3
	4

	1.
	При смаженні шматочки картоплі злипаються і прилипають до посуду

	Не змили крохмальні зерна з поверхні сирої нарізаної картоплі
	Змити крохмальні зерна з поверхні сирої нарізаної картоплі

	2.
	При смаженні жир розбризкується
	Картоплю перед смажінням не обсушили
	Картоплю перед смажінням обсушити на сухій полотняній серветці


	3.
	При смажінні жир піниться, довго утворюється, довго утворюється румяна кірочка

	Перед смажінням сиру нарізану картоплю посолили
	Промити та обсушити нарізану картоплю.

	4.
	Шматочки картоплі  обсмажуються нерівномірно
	Картоплю перед смажінням не обсушили
	Картоплю перед смажінням обсушити на сухій полотняній серветці






КАРТКА – ЗАВДАННЯ

Завдання № 1
1. Зробити розрахунок сировини для приготування 3-х порцій 
   картоплі   смаженої у фритюрі, брусочками.
2. Організувати робоче місце для приготування картоплі смаженої у 
   фритюрі брусочками.
3.  Приготувати 1 порцію картоплі смаженої у фритюрі, брусочками.


---------------------------------------------------------------------------------------- 
Завдання № 2
1. Зробити розрахунок сировини для приготування 3-х порцій 
    картоплі  смаженої у фритюрі, соломкою.
2. Організувати робоче місце для приготування картоплі смаженої у
    фритюрі, соломкою.
3.  Приготувати 1 порцію  картоплі смаженої у фритюрі соломкою.


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

Завдання № 3
1.  Зробити розрахунок сировини для приготування 3-х порцій 
    картоплі смаженої у фритюрі, часточками.
2.  Організувати робоче місце для приготування картоплі смаженої у 
    фритюрі.
3.  Приготувати 1 порцію картоплі  смаженої у фритюрі, часточками.


------------------------------------------------------------------------------------------
Завдання № 4
1. Зробити розрахунок сировини для приготування 3-х порцій картоплі смаженої у фритюрі, кубиками.
2. Організувати робоче місце для приготування картоплі смаженої 
   у фритюрі,  кубиками.
3. Приготувати 1 порцію  картоплі смаженої у фритюрі, кубиками. 







Лінецька Людмила Петрівна
Предмет: «Географія»
Група 185
Узагальнюючий контроль по темі: « Загальні суспільно – географічні закономірності світу», «Суспільна географія України»
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Давлятян  А. Г. Група 185

Урок 77 - 78
1. Перегляньте відео
2. Біг на середні дистанції

Легка атлетика 
Урок 79 - 80
1.Естафетний біг
2.Перегляньте відео

Група 195

Тема “Волейбол”
Урок 111 - 112

1.Передача м’яча зверху двома руками
  2.Перегляньте відео


Степаненко Р.М.  група 185
Тема уроку: Імпорт об’єктів з однієї бази даних в іншу. Експорт об’єктів з однієї бази даних в іншу.
1. Опрацювати теоретичний матеріал з підручника §-7.1 - 7.3, ст. 100-107.
2. Завантажте собі на ПК файли БД Atb та Школа.
3. На основі цих баз даних виконайте практичну роботу, згідно інструкції.
4. Файли БД з виконаними операціями вишліть на адресу: StepanenkoRN@gmail.com (ОБОВ’ЯЗКОВО в темі листа вказуйте ПІБ).

Лінецький Олександр Віталійович
17.06.2020р.    Група № 192
Виробниче навчання :  Слюсарна справа
Модуль СРСГ-МУ-2.2.3. Слюсар з ремонту сільськогосподарських машин та устаткування 1-2 розряд

Модуль СРСГ-МУ-2.2.2 Тема уроку:  «Ремонт карданної передачі. Ремонт різьбових з’єднань»
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Bapianm 1

Mepwutl pieeHb — 3 6anu

1. 3a Teopi€lo cBiTOCHCTEMH MEHTPOM TaKOI COIIANTLHOI CHCTEMHU €1

a) 30HA EKOHOMIUHOrO, BifCHKOBO-IIOJITHYHOrO Ta KYJILTYPHO-TEXHOJOTIYHOTO IepeBAKAHHSA B CHCTEMI;
6) CrIiIBHOTH i eKOHOMIKH, B AKHX IlepeBaKaloTh TPANMIiiHI (opMu BUpoGHUITEA i conianbHOIL opra-

S anil

8) CHINLHOTH i €KOHOMIKH, B AKMX y PIBHMX YaCTKAX HOEJHYIOTHCHA TPaAuLiiini GopMu BUPOOHAITEA

i conianprol opranisanii Ta inHoBamiiHi.

a) IpOrpecHBHHIA;
6) cranioHapHUii;

3. MiskHapoAHe KOONepyBaHHsA Tepesbauae:

a) CHinbHY CKOOPAMHOBAHY IMEPEBasKHO JOBIO-
CTPOKOBY BHPOOHHYO-€KOHOMIUHY T HAYKOBO-
TeXHIYHY AiANBHICTL MAPTHEPIB 3 pisHUX Kpa-
iH, 3aCHOBaHY HA POSMOALTL BHPOOHMYO-36yTO-
BHX IIPOrpaM;

a) Bpagsuunisa, fnonis, Kuraii;
6) CIIIA, €C, Karaza;

5. Haii6iapmumu GiHaHCOBUMU NEHTPAMH CBITY €:

a) Jlonzon, Heto-Mopk, Cinranyp;
6) Kuis, Toxio, Kaubeppa;

6. TeonomiTuka — me:

a) omiHKa BINMBY reONpPOCTOPY HA MOJITHYHI Iiri
Ta iHTepecH AepIKaBH;

6) oxmH i3 HampamiB moxiTuvHOI reorpadii, mo
BHBuUAE B €AHOCTI reorpadiuni, icropuuni, mo-
aituuni Ta immi Bsaemoxiowi qwa!c"ropu, mo

Apyeul pisers — 3 6anu

2. Jlna xpain nepudepii cBiTocucTeMn XapaAKTePHAM € THI BiITBODEHHA:

B) perpecmBHMIL.

6) BHPOGHMIITBO TOBApiB 1 mocayr y xpaimi, mo
mepesepmye ii BHyTpimui morpebu ans mo-
AaibInoi peasyisarii Ha MiXKHADOIHUX DHHKAaX;

B) mpomec 36MUMKeHH 1 M0CTYIOBOro 00’ ¢HAHHSA
HAI[IOHATBHUX EKOHOMIUHHX CUCTEM.

4, JlizepaMu PO3BUTKY aBialliifHO-KOCMIYHOI ITPOMHCIOBOCTI €1

8) Kumrait, fAnonis, Pocis;
r) Pocia, Ykpaina, Himeuunna.

8) Toxkio, ITiopix, Jlima;
r) Jokcembypr, Iapux, Kacabranka.

BIUIMBAIOTH HA CTPATEriYHAN MOTeHIiax aep-
KABH;

KOMIUIEKC 3aX0/iB IepAaBH y MeKax ii reorpa-
GiuHOTO IpOCTOpPY 100 HpobieM QyHKIiOHY-
BauH#A aepxkasu ax TIIC.

1. Poapaxyiite npupoxauii mpupict (sa 1000 oci6) y Kurai 2018 p. sa ganuMu: KiabKicTh HaceneHH:A
1 401 295 763, mapogxenux 17 314 749, kinbxicrs momepaux 9 744 774 ocebu.

2. BusHaure BifnoBigHicTs
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1 THK A T'pyna xommanifi ta opramisaiii, ski reorpadiuno Habaweni i inTerpamiiino
‘B3aeMOZioTh Mk c06010, a TAK0MK DYHKIIOHYIOTH B NeBHil ramysesiii (bararorary-
3esii) cepi i B3AEMOOTIOBHIOIOTL OIUH OJHOTO

2 Binsna (ocobumsa) exono- | B @ipma, mo Mae miJbrose ONOJATKYBAHHS i 3apeecTPOBAHE 11038 MeXaMu KpaiHu, fe
MiuHA 30HQ i BnacHuK saificHIoE GisHeC-MIATBHICTE

3 Opmop B ObMeskena TepUTOPiA B PAMKAX AeD/KABA WM OKPEMi, IIEPEBAXKHO HEBENIMK] IepKaBH
3 0COBMUBAM IPABOBHM DPEXKMMOM (CHOPOLIEH] YH MiILroBi YMOBH MHTHOTO, BATIOTHO-
TO, TIOAATKOBOTO, BI30BOr0 XapaKTepy) roCIOAaPCHRO] HiANbHoCTI

4 Knacrep T Kommamis (kopropariist), o Mae BUPODHHE4I HiAPO3ILNN B KLTBKOX KpaiHax

IT CyxymaicTs TexHONAPKIB, iHKyGATOPiB | KOMIEXCIB PIsHOMAHITHAX CTPYKTYD,
1m0 3a6e3menyioTh MATTA MiCTa 3 METOI0 KoMepIianisaiii pe3yIbTaTiB HAYKOBHX
JOCHIAHCHD

Tpemiti pigeHb — 3 6anu
1. BagHauTe CyTH r10GANBHAX JIAHIOTIB Z0AaHOI BAPTOCT.

2. BasHauTe ramaysh, AKa BUIYCKAE NPOAYKILIO 8i 3HAYHOK iHHOBaLiiHOWL cKIanoBo. ki ocobmmeocTi
reorpadii ii mommpenss y csiri ra Yrpaini?

Yemaepmut pigeHb (3anumanrs Ha eubip) — 3 6anu

1. BanponoryiiTe OPi€HTOBHY MPOrpaMy POSBHTKY KJIACTEDA CBOTO DETiOHY.

2. BagHauTe OMH HAUPAM BUPOOHMYOI AiANBHOCTI, IId AKOro B YKpaiHi € MOKIHBOCTI JOCATHEHHA KOH-
KYPEHTHUX TEPEeBar i NepCHeKTHBH POSBUTKY B Meskax riobanbHoi ekonomikn. KopoTko aprymentyiire
cBiil Bubip.

Bapianm 2

Mepwuuti piseHs — 3 6anu

1. Ba Teopicio ciTocueTemMu nepudepieo Takoi coriaabHOI CHCTEMH €1

a) 30HA eKOHOMIYHOTIO, BifiCHKOBO-TOJITHYIHOIO Ta KYJILTYPHO-TEXHOJOTIYHOrO IePEBaKaHHA B CHCTEM;
6) cHiALHOTH i eKOHOMIKM, B AKHMX NEpPeBaKaloTh Tpaguuiiai GopMu BHPOGHMITEA i conianpHOI opra-
Hisanii;
CHOLTEHOTH i eKOHOMIKH, B SKHMX B DIBHHX YaCTKaX MOEAHYIOTECA TpasuiliiiHi (JopMu BHPOGHAITBA
i conianbHoi opramisanii Ta inHOBaLiNHI.
2. [ina kpaiH NeHTPY CBITOCHCTEMH XaPAKTEDHUM € THII BiITBODeHHS!

a) IpOrpecHBHUIT; B) perpecHBHHIA.

6) cramioHapHHR;

3. MibxuapoaHa crenjaxisanis Kpainu nepeabauae:

a) chiJibHY CKOODJAMHOBAHY NEPeBaXHO JOBIO- 6) BEPOOHMLTBO TOBAPIB i HOCIYT B KpaiHi, Mo me-
CTPOKOBY BHPOOHHUO0-eKOHOMIUHY Ta HAYKOBO- pesepurye i BHYTPimHI nOTPE6H AN MOAANBL-
TeXHIYHY AiANbHICTE MAPTHEPIB 3 Pi3HMX Kpa- moi pearxisanii Ha MiKHADOZHUX DUHKAX;
iH, 3aCHOBaHy Ha PO3NOXALI BUPOOGHHUO-36yTO- B) mporec 30JMMMKEHHS i MOCTYTIOBOro 06’ €fHAHHA
BAX OPOTPaM; . HAI[lOHATBHUX EKOHOMIYHIX CHCTEM.

4. Jligepamu BMPOGHUITBEA Ta OOCHYTOBYBAHHA 3ai3HMYHUX TPAHCIIOPTHHX CHCTEM CBiTY €:

a) Kanmapa, Himeuuuna, ®panuia; B) Mexcuka, Anonia, Kuraii;

6) CIIIA, Bpasunia, Kurait; r) CIIA, Iagia, Kasana.

5. Haii6inbm BifBinypani TypucraMm Kpalam:
a) Ppanuis, CIIA, Icnanis; r) Pocis, Kurait, nonis.

6) Bemuxa Bpuranis, Knrait, Asctparis;
8) Icnamis, Kurait, €rumer;
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6. TepuTOpiaNbHO-IOMITHYH] CHCTEMH — IIe:

a) CyKymHiCTH JOKTDHH, ixeii, rpym, maprii, py-
XiB y IpOMajgAHCEKOMY CYCIITBCTBI, 10 BILIK-
BalOTh HA BAaAy Ta 6epyTh yuacTs B ii peamisa-
il A5 BiZICTOIOBAHHS NEBHUX iHTEpeciB;

00’€KTHBHO B3aEMONOB’A3aH] NOEAHAHHA eJie-
MeHTIB noxituuHOl chepn (momiTuannx i agmi-

6)

oprasiB BIagH, MapTiil, FPOMAZCEKUX PYXiB
i, 1m.), mo QYHKIIOHYIOTh HA NeBHIN TePUTO-
o

B) cyTh i 6a30Bi XapaKTEePHCTUKY NMOJITHKM Bim-
HOCHO BJIAJHHUX B3AEMOJiN, B PE3YIBTATI AKUX
opmyioreea moxiTuusi iHCTHTYLI.

HiCTPATHBHAX KOPAOHIB, IIEHTPIiB yIpaBIiHHEA,

Jlpyauti piseHs — 3 6anu

1. PoapaxyiiTe npupoaHmit npnpic’r’ (ma 1000 oci6) B Iuxii 2018 p. 3a gaEumMu: KiaTeKicTe HaceJeHHS
1 370 048 541, napomxennux 27 615 018, xinbricTs momepinx 10 025 834 ocobu.

2. BugrauTe BiANOBiAHICTE

1 Texnonapx A TeprmopiaibHa YACTHHA HANIOHATHHOIO TOCTIOAAPCTBA, IO MAE HERHY CHIENiATIZAIIO B Mesk-

ax kpainm

2 Binsna (ocobm-
Ba) EKOHOMIYHA

B @ipma uu KoMIIaHi, IO 3apeecTpoBaHA B KPaiHi, B AKil He Mae 0X0fiB, ToMy mO36aBIeHa
TOBHICTIO A60 YACTKOBO OMOAATKYBAHHS. BIACHUK 4N KEPIBHUITBO He € Pe3H/IEHTAMY KpaTHE

B0HA peecTpanii
3 THE B Ofmesxennii paiion KpaiHu 3 0COG/IMBO CHIPHATIMBAME YMOBAMM IS BLILHONO NifIPHEMHEN-
mrBa i 30BHINIEEOEKOHOMIUHOT AlAABHOCTL
4 Ogmop T TepuropiansHo BigoKkpeMieHuil KOMILIEKC, 3acCHOBaHui Ha Gasi nmposifHoro yHiBepenTery,

10 BKJIIOUAE B cefe HAYKOBI yCTaHOBM, ITPOMUCIOBI mianpuemersa, indopmaniiini, cepricai
Ta BHCTABKOBI KOMILTEKCH, KOMMOPTHL JKUTIOBO-IOGYTOB] YMOBH 3 METOM KoMepriaiaanii
HAYKOBO-TeXHIuHOI AiATLHOCTI

I Kommasis, 1o 3AiiCHIOE 0CHOBHY CBOIO AIANBHICTS 32 Mesami KpaiHn-peecTpaii, Tepesak-
HO B KiJIBKOX KpaiHAX, A€ MA€ MEpeKY BiiieHs, (i, BAPOGHATITS TOmO

Tpemiii piseHo — 3 6anu
1. BasHaure CyTh M@ HAPOJHOIO PHHKY.

2. 3asHauTe YMHHUKA KOHKYDEHTOCIPOMOXHOCTI AarpAPHOTO CeKTOpa YKpaiHW, MepCIeKTHBHI HAIpAMA
#0ro po3BUTKY, BUAOEL Ta reorpadiuni Hinm Ha MiKHADOTHOMY PHHKY.

Yemeepmuti piseHb (Ha 8ubip) — 3 6anu
1. Banponouyiite Opi€HTOBHY IPOrpaMy POSBUTKY KJacTepa CBOTO Periony.

2. BagrauTe OJUH HAUPAM BHPOOHWUOI AiANBHOCTL, AJA AKOro B YKpAiHi € MOKIMBOCTI OCATHEHHS KOH-
KYDEHTHUX IepeBar i mepecneKTUBY POSBUTKY B MesKaX riobanbroi exonoMiku. Koporko aprymentyiite
cBiit BA6ip.
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HMocaidosnicms 06po6KU NPUUIUBHO20 NOACY 3 3AKPUMUM 3pi3om

Ne | Onepayist TY,nputiom 3o6pascenHs

1 | [lpodyéar-samu | Kaetiogy

nosic . npokaadky
npukaeimu  4epes
| nponpacysau  do

8HYympiwHb0i
vacmuHu nosica 3
8UB0POMHO20
60Ky.
2 | [lpumemamu INpumemamu
nosc 8HympiwHil  3pi3
nosica do
B8EpPXHB020  3pi3y
cnidHuyi 3

8UBOPOMHO-20
60Ky WUPUHOIO
wea 0,7-1cm.

Ha dinsnyi
3acmibku 3 60Ky
3a0HbOI YacmuHKu
cnidHuyi 3pobumu
sucmyn nosica Ha

5cm.

3 | Npuwumu nosic

4 | 3akpinumu sepx

nosica 3amemamu  gepx

nosica no
HaMiveHid  AiHil.
Tpunpacysamu
tiozo oans
36epedxceHHs
dpopmu.





image2.jpeg
5 | pumemamu
308HIWHIT  3pi3
nosica

idiznymu
npunyck Ha woe
306HIWHbOT
4acmuHKu  nosica
scepeduHy i
npumemamu,
3aKpusaK4u  woe
npuUUIUBAHHS
nosica.
Cniokysamu w06
He 6ys10 nepekocy

MKaHuHU Ha
nosci.
6 | Hacmpoyumu Hacmpowumu
nosc nosc 3 AUYL08O20
60Ky WUupuHoIo
wea 0,1 CM.
0OdrouacHo
obwumu  eucmyn
nosica ons
3acmibku.
7 | Bionpacysamu 3 eugopomHozo
nosic 60Ky uepes
nponpacysay
cniOKyo4u 3a
mum, wo6

npunycku Ha woe
He gidbusaauck Ha
Auybosull GiK.





