Тема 1: Українська мова -  найбільший духовний скарб нашого народу.
Завдання 1. 
1. Уважно прочитайте висловлювання про мову, висловіть свою думку:

2. З’ясуйте, яка роль і сила слова в спілкуванні людей.

3. Викладіть думки про своє ставлення до української мови, можливості її використання та місце серед інших мов. 
      Мова - втілення думки. Що багатша думка, то  багатша мова. Любімо її,  вивчаймо її, розвиваймо її. Борімося за красу мови, за правильність мови, за багатство мови. 
(М.Рильський).
      Мова – це не просто засіб спілкування, а щось більш значуще. Мова – це всі глибинні пласти духовного життя народу, його історична  пам’ять, найцінніше надбання віків, мова – це ще й музика, мелодика, фарби буття, сучасна художня, інтелектуальна й  мисленнєва діяльність народу.

Мова – це доля нашого народу, і вона залежить від того, як ревно ми всі плекатимемо її. 
(О.Гончар).
      Мова – найбільший духовний скарб, у якому народ виявляє себе творцем, передає нащадкам cвій досвід і мудрість, перемогу і славу, культуру і традиції, думи і сподівання. 
(І.Вихованець).

      Мова народу кращий, що ніколи не в’яне й вічно знову розпускається, цвіт усього його духовного життя, яке починається далеко за межами історії. (К.Ушинський).

      Коли зникає народна мова – народу нема більше !
Поки жива мова народна в устах народу, до того часу живий  і народ. Відберіть у народу все – і він усе може повернути, але  відберіть мову -  і він ніколи уже не створить її.

(К.Ушинський).
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Завдання 2. 
1. Прочитайте текст. Доберіть до нього заголовок.
2. Висловіть власні міркування про те, що потрібно зробити, аби українська мова стала такою ж шанованою, як і інші державні  мови у більшості країн світу.
3. Висловіть аргументовану думку з приводу того, наскільки порушена в тексті проблема є актуальною нині і які шляхи її розв’язання є найефективнішими.

     Відомо, що мова є однією з найважливіших ознак народу, яка єднає його в етнічну цілісність. «Одна мова - один народ», - так свого часу визначив спільність мови і нації Іван Франко. Єдність мови забезпечує можливість спілкування у всіх сферах економічної, культурної та полі​тичної діяльності.
Поруч із функцією спілкування, яка є генетично провідною, мова виконує й інші важливі функції - формування і вираження думок, на​вчання, нагромадження й збереження суспільного досвіду, у мові відбивається й кодується не тільки загальнолюдський, а й національний досвід. Панас Мирний із цього приводу писав: «Найбільше й найдорож​че добро в кожного народу — це його мова, ота жива схованка людсько​го духу, його багата скарбниця, в яку народ складає і своє давнє життя, і свої сподівання, розум, досвід, почування».
І справді, слова в мові є не просто назвами явищ чи предметів, не просто ярликами: кожне слово містить у своєму значенні цілу сукуп​ність знань і почувань, пов'язаних із названим явищем.
Тема 2: Звуки мови
Завдання 1. 
Запишіть слова в алфавітному порядку.

      Тістечка, пряники, батони,  молоко, цукор, термообробка, сушіння,

випікання, напівфабрикат, пісочний, білок, здобний, крекер.
Завдання 2.
Визначте, які графічні знаки використовуються в українському письмі.
     Температура готової емульсії для цукрового печива 35-38°С, вологість - 19-21%, для затяжного печива температура 36-40°С, вологість 20-26%.            Оптимальна температура для розвитку дріжджів + 23 - + 30°С. Дріжджі добре переносять  кислотність середовища до 10-12°С.
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Завдання 3.

 Словниковий  диктант. Назвіть слова, в яких кількість букв і звуків не збігаються. 
      Пластично-в’язкий,  випресовування, штампування, тістовий, властивість, характеристика, заготовка, формування, напівфабрикат.
Завдання 4. 

Випишіть з тексту слова в 3 колонки: 1) кількість звуків дорівнює кількості букв; 2) звуків менше, ніж букв; 3) звуків більше, ніж букв. 

     Пастоподібні кондитерські маси характеризуються в’язко-пластичними характеристиками, формування заготовок з такого тіста проводиться відсадженням. Таке тісто призначене для виробництва здобного печива, пряників, кексів.

      Ліноподібні кондитерські маси характеризуються піноподібною структурою, обумовленою високим вмістом повітряної фази (більше 20%), і володіють різною силою контактної взаємодії, яка передбачає різні умови формування. Сильноструктуровані піноподібні маси формуються методом відсадження, вони призначені для білково-збивних напівфабрикатів для тортів і тістечок. Слабоструктуровані маси формуються методом відливання, вони призначені для бісквітного напівфабрикату для тортів і тістечок.

     Рідиноподібні кондитерські маси характеризуються слабоструктурованою в’язкоподібною структурою, формування їх проводиться методом відливання. Такі маси призначені для різних видів вафель.

Завдання 5. 

Подані слова запишіть у два стовпчики: а) зі вставленим и; б)зі вставленим е.

      Сиров…на, в…пікання, прян…к, в…пресовування, печ…во, тіст…чко, кр…к..р, т…хнологія, с…стема, с…р…дов..ще, т…мпература, р…човина.

Завдання 6.
Перепишіть речення, підкреслюючи в словах орфограму «ненаголошені е, и в коренях слів».
    Всі борошняні кондитерські маси згідно з різних структурно-механічних характеристик можна класифікувати на різні групи.
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     Вони характеризуються пружно-еластичними, пластично-в’язкими властивостями, для формування заготовок із такого тіста потрібне попереднє вальцювання і розкатка у тістову стрічку. Таке тісто призначене для виробництва затяжного печива, галет, крекерів, напівфабрикатів для шарованих тортів і тістечок.

Завдання 7. 

Запишіть, добираючи до кожного слова спільнокореневе або форму слова.
Борошно, бісквіт, печиво, білок, торт, яйце, пшениця, цукор, сіль.

Завдання 8. 
Перепишіть речення, вставляючи, де треба, пропущені букви.
     Характерною особливістю процесу випіка…я є те, що волога в процесі термообробки під дією граді…нту термовологопровідності переміщується з поверхневих шарів до ц…нтральних шарів, тому вологість м’якушка готового гарячого виробу на 1-2% вища вологості тіста.
     Характерною особливістю комбінованого процесу випіка…я-суші…я є те, що волога в процесі термообробки під дією градієнту вологовмісту переміщує…я з центральних шарів до поверхневих шарів. Волога зони випарюва…я прагне досягти рівноважної вологості.
Завдання 9. 
Відгадайте загадку. Як поділяються  звуки української мови? Виділені слова запишіть фонетичною транскрипцією.


Мене ріжуть, мене б’ють,


Мучать і на порох труть,


Безперестану гублять,


І всі мене люблять.

Завдання 10. 

Запишіть слова у 2 колонки: 1) що починаються на дзвінкий приголосний; 2) на глухий приголосний. 
      Напівфабрикат, тістовий, випікання, сушіння, пакування, лінія, цукровий, затяжний, показник, схема, виробництво, обладнання, система. 
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Завдання 11. 
Запишіть речення фонетичною транскрипцією. Поясніть 
вживання м’якого знака та апострофа.

     До факторів, що визначають стабільність створених емульсій, відносяться: механічні умови утворення, ступінь дисперсності і однорідності частинок дисперсної фази, в’язкість і співвідношення об’ємів фаз, властивості адсорбційних шарів, наявність поверхнево-активних речовин.
Завдання 12. 
Перепишіть речення, вставляючи, де потрібно, м’який знак. 

     Емул…сії, як і всі колоїди й мікрогетерогенні системи, агрегативно нестійкі через надлишок віл…ної енергії на міжфазній поверхні. Агрегативна нестійкість емул…сії виявляєт…ся в самочинному утворенні агрегатів крапель з наступним злиттям (коалесценція) окремих крапел… одна з одною. 

Завдання 13. 
Перепишіть слова. Поставте замість крапок, де потрібно, апостроф і поясніть його вживання. 

      Підвищення температури позитивно впливає на емульгування, бо за цієї умови  зменшується в…язкість дисперсного середовища і поверхневий натяг на межі розподілу фаз. Інтенсивність цих процесів регулюється рецептурним складом сировини і технологічних параметрів його обробки, що дозволяє одержати тісто з заданими пружно-пластично-в….язкими властивостями.
      Жири, які вводяться в тісто, знижують набухання білків борошна. Адсорбційно зв…язуючись з крохмалем і білками, жири блокують можливі місця зчеплення колоїдних частин, послаблюють взаємний зв…язок між ними і тим самим перешкоджають проникненню вологи. 

Завдання 14. 
З поданими нижче словами складіть речення.
     Маса, температура, тісто, дріжджі, набухання, колоїд, борошно, замішування, пластичний,  процес, температура, фракція, заміс, цукровий. 
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Завдання 15. 
Словниковий диктант. Вставте пропущені букви в словах:

      ж...ле,  пуд...нг,  круп...ник, в...ршки, ж..р, з ..рно, з...фір,  п...чиво, л...кшина, плет...ник.
Завдання 16. 
Виділіть закінчення в поданих словах:

     теплообробка, паливо, сушіння, пов’язаний, температурний, вологовміст, заготовка, випаровування, перегрівання, розпушувач.
Завдання 17. 
Продовжіть текст.

      Як і коли народжувалося і виховувалося в наших предків любов до хліба? Усе йшло від сім’ї…                                                                                                                                                                
Завдання 18.

Напишіть твір – мініатюру на тему: “Хліб – усьому голова”.
Тема 3: Одиниці мови.

Завдання 1. 
Міні-диктант. Поясніть розділові знаки. Зробіть письмовий розбір виділених слів за будовою.

      Гіркий смак борошна – результат окиснення жирів у ньому киснем повітря і ферментативного гідролізу жирів. Якщо при зберіганні борошно має вологість 20% і більше, виникає його самозігрівання, яке супроводжується розмноженням спороутворюючих бактерій, здатних спричинити тягучу хворобу хліба. Таке борошно для хлібопекарського виробництва не придатне.

Завдання 2.

Поясніть значення слів:
     Денатурація, термовологопровідність, клейстеризація, ламінатор, 
пластифікатор, глиадин, глютенін, лецитин, альбумін, патока, інвертний.
ТЕМА 4:  Лексика. 
Завдання 1.
1. Доберіть та запишіть емоційно забарвлені синоніми до слів спеціаліст, вибір.
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2.Запишіть 10  слів, що найчастіше вживаються у лексиці вашої професії і поясніть їх правопис.

Завдання 2. 
1.Назвіть шість неологізмів – назв сільськогосподарських професій. Із двома складіть речення і запишіть їх.

2. Наведіть і запишіть приклади архаїзмів, неологізмів, професіоналізмів. З професіоналізмами складіть два речення.

Завдання 3. 
Доберіть до виділених слів синоніми. Складіть із ними словосполучення.
     Патока, інвертний сироп, мед сприяють підвищенню гігроскопічності печива і надають виробам золотисто-жовтого кольору.

Завдання 4.
Доберіть до виділених слів антоніми та поясніть, до якої частини мови вони належать.
      Типовим обладнанням для теплообробки цукрового, затяжного, здобного пісочного печива є тунельні печі безперервної дії, які обігріваються газом або працюють на твердому чи рідкому паливі, а також електропечі, але для деяких видів здобного печива використовують ротаційні печі. 
Завдання 5.                                                         
Доберіть до іменника прикметник, що стоїть у дужках, узгодивши його за лексичним і граматичним значенням.

      Термообробку тіста для (цукровий), (затяжний) та (здобний) печива слід розглядати як комбінований процес випікання-сушіння. 
       Завдяки (низький) теплопровідності (тістовий) заготовок, поверхневі і (центральний) шари прогріваються нерівномірно, і це приводить до появи градієнту термовологопровідності, в результаті чого волога під кірковим шаром переміщується у (центральний) шари.
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ТЕМА 5: Творення слів. Стилістичні засоби словотвору.

Завдання 1. 
Назвіть способи творення слів. Розберіть слова за будовою.

      Бродіння, бактерія, амінокислоти, випікають, готують, хімічний, розпушувач, середовище, пекарний, піднімання, розклад, крохмаль, затвердіння.  
Завдання 2. 
Знайдіть суфікси у виділених словах, поясніть їхній вплив
на значення слів.
       При приготуванні тіста для білково - збивного печива, яке містить, в основному, значну кількість білка та цукру, у збивальній машині протягом 24-27 хвилин збивають білки, спочатку при малій, а потім при великій швидкості вінчика та додають інші інгредієнти згідно рецептури.
Завдання 3. 
Охарактеризуйте шляхи творення наведених слів.
      Бісквітно-збивний, яйцепродукти, оздоблення, глазурування, застигання.
Завдання 4. 
Складіть речення з поданими словами. З’ясуйте спосіб творення цих слів.

      Хліб, борошно, виштовхувач, ремонтувати, стерилізувати, продавати, вичиняти, обробляти.

Завдання 5. 
Пояснити написання складних слів.
       Випікання-сушіння, сметаноподібної, білково-збивного, бісквітно – збивного.
Тема 6: Вживання м’якого знака і апострофа, правопис префіксів, суфіксів.
Завдання 1. 
Словниковий диктант.

      Есенція, вінчик, розтоплений, транспортер, тепловіддача, оздоблення, склеювання, вилежування, дріжджі, інвертний, піросульфат натрію.
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Завдання 2. 
Пояснювальний диктант. Поясніть для чого вживається м’який знак і апостроф.
      Після активації дріжджі подають в емульгатор або в тістомісильну машину.
     З метою прискорення технологічного процесу, покращення якості виробів у виробництві крекерів використовують піросульфат натрію (метабісульфат натрію).

Завдання 3. 
Складіть речення, використовуючи подані слова.

Рулет, об’єм, жовток, машина – автомат, вологість, рецептурна суміш.
Завдання 4. 
Від поданих слів утворіть за допомогою префіксів нові слова.

Формувати, робити, брати, мішати, вантажити, бродити, катати, колоти.
Завдання 5. 

Від поданих дієслів утворіть за допомогою суфіксів похідні іменники.
Складати, підготовляти, виробляти, приготувати, охолодити, замісити.
Завдання 6.

Від поданих слів за допомогою суфіксів утворіть прикметники.
       Цукор, мед, патока, меланж, маргарин, жир, масло, олія, молоко, сода,  амоній, барвники, есенція, ванілін, прянощі, масло, родзинки, горіхи, цукати, цедра, мак, порошок какао, кава, сіль.
Завдання 8. 
Перепишіть, вставляючи пропущені літери.
       При виробництві прян…ків використовую…я такі напівфабрикати: пал…ний цукор, цукровий сироп для глазурува…я прян…ків, фруктово-ягідні начинки, інвертн…й сироп, шоколадна та кондитерська глазур.
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Завдання 9. 
Перепишіть речення, підкресліть прикметники.
      Технологічна схема виробництва заварних пряників.
У загальному вигляді технологічна схема виробництва заварних пряників та коврижок складається з відповідних технологічних підсистем.
Завдання 10. 
Напишіть вибірковий диктант.                                      

     Згідно Державного стандарту вафлі поділяються на дві групи: вафлі з начинкою та вафлі без начинки. Вафлі виробляють з жировою, фруктовою, помадною начинкою. Вафлі виробляють з сиром. Вафлі можуть мати прямокутну, круглу, фігурну форму, форму паличок.

     Для виробництва вафель використовуються такі види сировини: борошно пшеничне вищого ґатунку, цукор, інвертний сироп, патока, масло вершкове і топлене, масло какао, кокосове масло, конджир, олія, жовтки, меланж, молоко цільне, молоко незбиране, молоко сухе, сухі вершки, порошок какао, кава, шоколад, праліне, ядро горіха, кислота винно-кам’яна, кислота лимонна, ванілін, есенції фруктові, сіль, двовуглекисла сода, спирт, цукат апельсиновий, коньяк, пюре фруктове, підварка фруктова, сорбіт, ксиліт, фруктоза (при виробництві антидіабетичних вафель), харчові фосфатиди та інші види. 
      Якість вафель може бути визначена за диференційними і комплексними  показниками.

Тема 7. Основні норми української літературної мови. 
Завдання 1. 
Прочитайте, доберіть заголовок, поставте наголос у підкреслених словах.


Він вічний і святий

Цей житній хліб,

Чи в паляниці на столі у хаті,

Чи зв’язаний в важкий тужавий сніп,

Де колоски шепочуться вусаті,
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Він чув у полі крик  перепелів,

Чув жайворонків передзвін весняний,


Він виріс для пісень і добрих слів,
Тому що народився під піснями...
Завдання 2. 
Поясніть особливості вимови даних слів.

Сорбіт, ксиліт, фруктоза, фосфатиди, коефіцієнт, патогенний, аеробний.
Завдання 3. 
Затранскрибуйте слова.

Цукроза, фруктоза, глюкоза, мальтоза, декстрини. 

Завдання 4. 
Словниковий диктант. Вставте пропущені букви в словах.

Антикр…сталізатор, інвертн…й, плунжерн…й, ві…темперован…й.
Завдання 5. 
Утворіть прикметники від іменників.

Карамель, сироп, начинка, фрукти, ягоди, цукроза, білок, пектин, гідроліз.
Завдання 7. 

До поданих іменників доберіть однокореневі слова.

Швидкість, пюре, повидло, пулька, лікер, крохмаль, сироп, глюкоза. 

Завдання 8. 

Запишіть слова. Поясніть випадки подвоєння приголосних.                                 У розрахунках 
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 необхідно виходити з того, що підвищення значення Р21 від 3,0 до 3,5 % сприяє покращанню якості продукції та забезпечує технологічність процесу, а збільшення від 3,5 до 4 % погіршує якість карамелі й ускладнює технологічний процес. Тому при значенні W< 3,5 % треба змінити співвідношення, тобто Р
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 ставиться в чисельник, а Р21 - у знаменник, і співвідношення складає: 
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Завдання 9. 
 Перепишіть, вставляючи в словах и, і.
      Карамель є ор…г…нальн…м харчов…м продуктом, який має аморфну структуру, гарні органолептичні показники і тр…валий термін зберігання. До складу її входять, в основному, вуглеводи (цукри, декстр…ни), кількість яких обумовлена наявністю с…ров…ни - цукор-пісок і крохмальна патока. Це обумовлює добру засвоюваність карамелі організмом.
Тема 8. Частини мови. Спільне й відмінне у них.
Завдання 1. 
Прочитайте текст. Назвіть в ньому самостійні та службові частини мови.

     Головна мета підсистеми приготування начинки - це уварювання начинки до визначеної вологості. Однак, крім основного процесу - відділення вологи, відбувається цілий ряд інших побічних процесів. Одні з них позитивно впливають на якість начинки, інші - негативно. Найбільших змін зазнає цукор.
                                              Іменник
Завдання 2. 
Спишіть речення, іменники, що в дужках, поставте в потрібному відмінку.
      Цукроза під дією (кислота), що входять до складу (пюре), піддається інверсії, ступінь якої залежить від (кислотність) начинки, температури і тривалості уварювання. Часткова інверсія (до 40 % вмісту інвертного цукру в начинці) корисна, бо зберігає (начинка) від зацукрювання, але високий вміст інвертного (цукор) погіршує якість начинки. За рахунок утворення продуктів вторинного розкладу погіршується колір і смак начинки. Домінують при цьому продукти (розклад) фруктози. Наявність підвищеної кількості глюкози може привести до глюкозного зацукрювання (кристалізація глюкози).
Завдання 3. 
Випишіть іменники, визначте їх рід, число, відмінок, відміну, 

       Український жниварний обряд був позначений особливою поетичністю. Традиційно зажинки починалися на Прокопа, який припадає на 21 липня. Зодягнувшись у білий святковий одяг, господиня клала в кошик серп, буханець хліба та дрібок солі. На окрайці лану зупинялася і, вклонившись ниві, казала:
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«Господи-Боже, поможи легенько, добренько, щоб вижати хутенько!». Перші

зжаті стебла клали навхрест, і вони мали лежати до закінчення жнив. Жінки виконували мелодійні жниварські пісні, а також плели обрядовий вінок із зібраних колосків. Жниварський вінок стояв на покуті протягом року. 

Завдання 4. 
Випишіть усі іменники з тексту, виконайте їх морфологічний аналіз.

        Під час уварювання начинок відбувається гідроліз пектинових речовин. Частково протопектин переходить у вільний пектин, а останній розкладається до пектинових кислот. 
                                           Прикметник
Завдання 1. 
Випишіть з тексту прикметники, визначте їх рід, число, відмінок.
        У виробництві фруктових начинок гідроліз пектинових речовин не відіграє такої суттєвої ролі, як у виробництві мармеладу, де від ступеню гідролізу залежить драглеутворююча здатність мармеладу, однак від ступеню гідролізу пектинових речовин залежить в'язкість начинки, що впливає на якість і необхідну вологість. Ступінь гідролізу залежить від кислотності, значення рН рецептурної суміші. Чим нижче значення рН, тим ступінь гідролізу більша, і навпаки.
Завдання 2. 
Випишіть з тексту прикметники, складіть з ними словосполучення. 

         Зварена начинка не повинна зберігатися у гарячому стані, бо в гарячій начинці, особливо підкисленій, продовжуються процеси розкладу цукрів і гідроліз пектинових речовин. Під час уварювання начинки завершується відділення діоксиду сірки, залишкова кількість якого в карамелі з фруктовою начинкою повинна перевищувати 20 мг на 1 кг. Під час уварювання начинка стерилізується, в ній гинуть мікроорганізми.
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Завдання 3. 
Провідміняйте прикметники: азотистий, редукуючий, підкислений, пектиновий, інвертний, вторинний.
Завдання 4. 
Складіть словосполучення з поданими нижче іменниками, добираючи до них прикметники твердої і м’якої груп.
Кислота, кількість, протопектин, гідроліз, уварювання, цукроза.
Завдання 5. 
Випишіть прикметники з іменниками Визначте розряд прикметників.

Під час уварювання начинки, особливо без вакууму, спостерігається її потемніння. Цей процес може відбуватися за рахунок розкладу цукру і утворення меланоїдинів. Це відбувається за рахунок взаємодії редукуючих речовин і азотистих сполук, що входять до вмісту пюре.
                                       Числівник

Завдання 1. 
Використовуючи числівники, вкажіть, які саме продукти використовують для приготування харчової гірчиці.


30-47%


6,5 – 10%


4 – 16%


1,3-2,8%

Завдання 2. 
Подані слова введіть у речення. Вкажіть частини мови.

Какао, формування, рівень, отримують, виготовляють, джгут.

Завдання 3. 
Напишіть рецепт приготування пирога з маком.
Завдання 4. 
Подані числівники запишіть словами, поясніть їх написання.
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Вміст окремих вуглеводів коливається в широких межах, %: фруктоза – 22-47, глюкоза – 20-44, мальтоза – 1,1-10, сахароза – 0,0-13.

Завдання 5. 
Запишіть цифри словами й розкрийте дужки.
1 (слива), 1 (яблуко), 1 (пиріг), 1 (торт), 2 (карамель), 2 (начинка).
                                         Займенник
Завдання 1. 
Випишіть з тексту займенники, визначте їх розряд і відмінок.
       Карамель під час зберігання не піддається пліснявінню, зброджуванню та іншим процесам розкладу, але в ній відбуваються зміни фізичного характеру, пов'язані з її гігроскопічністю. 
Завдання 2. 
Знайдіть у тексті займенники, зробіть морфологічний розбір.

        Шоколад – це група кондитерських виробів, які виробляють із продуктів переробки какао бобів (какао тертого, какао масла) й цукру. При виробництві шоколаду і шоколадних виробів можуть бути використані ядра горіхів в цілому і розтертому стані, сухі вершки і сухе молоко, сухі фрукти і ягоди та інша сировина. При виробництві шоколаду, як жирова складова, використовується тільки какао масло. При виробництві шоколадних виробів, крім какао масла, використовуються й жири, які є альтернативою.
                                                  Прислівник

Завдання 1. 
Прочитайте текст, знайдіть прислівники, виконайте їхній морфологічний аналіз.
      Європейці вперше ознайомилися з какао, завдяки Колумбу, який за час своєї подорожі до берегів Нового Світу отримав від аборигенів в подарунок каное, яке було наповнене какао бобами і екзотичними фруктами. 
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                                                 Дієслово
Завдання 1.  
Утворіть префіксальним способом від дієслів недоконаного виду дієслова доконаного виду.      
Готувати, місити, пекти, дрібнити, робити. 
Завдання 2. 

Утворіть префіксальним способом від дієслів доконаного виду дієслова недоконаного виду.

Обробити, обсмажити, обчистити, відділитися.
Завдання 3. 
Випишіть з тексту дієслова, визначте їх час, особу, число, вид, перехідність чи неперехідність, виконайте морфологічний аналіз .

      Шоколад має дуже чудовий смак і аромат і користується великим попитом у споживачів також тим, що має високу харчову цінність. Учені-фізіологи вважають, що харчовий баланс шоколаду містить: 50-60% цукру, 30-35 % жиру, 10-12 % білків є дуже прийнятний для організму людини. Калорійність шоколаду - 550 – 560 ккал, тобто одна 100 г плитка шоколаду дорівнює по калорійності 300 г хліба, 400 г м’яса, більше 500 г риби і 1000 г картоплі.
Завдання 4. 
Виберіть і запишіть дієслова, складіть з ними речення.
       Вдале поєднання харчових властивостей з високою калорійністю і тривалим терміном зберігання сприяє тому, що шоколад є незамінним виробом для підняття енергії організму і зменшення втоми. Все це робить шоколад постійним супутником туристів, спортсменів, льотчиків. 
Завдання 5. 
Випишіть слова у дві колонки за дієвідмінами.

      Популярність напою із какао бобів у іспанському королівстві була такою, що король Чарльз V видав декрет, згідно якого секрет приготування какао напою оголосили державною таємницею. Майже 100 років секрет виробництва цього напою не покидав межу Іспанії. В 1615 році донька Філіппа Анна 
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Австрійська вийшла заміж за короля Франції Людовика ХΙΙΙ і ознайомила французьку знать з чудовим напоєм. До того часу в 1608 році флорентієць Антоніо Каретті привіз в Італію какао боби із Вест-Індії і продукт какао став розповсюджуватися по всій Європі.

                              Службові частини мови
Завдання 1. 
Випишіть з тексту прийменники, визначте їх походження.
       Зараз шоколад і шоколадні вироби дуже відомі у всіх країнах світу.  Виробництво шоколаду стало в багатьох країнах головною галуззю кондитерської промисловості. Наприклад, в Бельгії виробництво шоколаду - це серйозний бізнес, в якому зайнято 7200 робітників, оборот за рік складає 1.4 мільярдів доларів,  при випуску 140 тисяч тонн шоколаду. Споживання шоколаду в Бельгії  складає 9.7 кг шоколаду на одну людину в рік.
Завдання 2.
Випишіть з тексту сполучники, визначте їх походження.

       Європейці вперше познайомилися з какао, завдяки Колумбу, який за час своєї подорожі до берегів Нового Світу отримав від аборигенів в подарунок каное, яке було наповнене какао бобами і екзотичними фруктами. Але секрет переробки какао бобів не був вказаний і тому іспанці не знали, що з ними робити.  
Тема 9. Словосполучення і речення.

Завдання 1. 
Запишіть речення. Виділіть в ньому словосполучення. У виділених словосполученнях визначте головне і залежне слово.

       Цукрове посивіння пов’язане з переміщенням шоколаду з холодного приміщення у тепле з підвищеною відносною вологістю повітря.

Завдання 2. 
Складіть розповідь з поданими словосполученнями.

       Десертний шоколад, цукрова помадка, драже горіхове, пряники заварні, кекси дріжджові, шипучі вина.
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Завдання 3. 
До кожного слова підберіть головне або залежне слово, визначте тип синтаксичного зв’язку.
       Вина, ароматизований, кава, сирий, оцет, столовий, сіль, морозиво, молотий, пакування, масло, вершковий, тканина, мускульний.
Тема 10.  Речення як синтаксична одиниця. Види речень.
Завдання 1. 
Прочитайте текст. Визначте типи простих речень. Підкресліть головні й другорядні члени речення.

       Відомий шведський вчений-натураліст Карл Лінней, автор назви великої кількості рослин, дерево какао назвав «какао Теоброма» , що в перекладі означає «какао -  їжа богів». Існує стародавня мексиканська легенда про те, що бог Кетцалькоатль подарував людям це чудове дерево, щоб вони знали смак їжі богів. Слід відмітити, що в Мексиці  деревами какао володіли тільки  багатії. Боби какао у ацтеків грали роль грошей. Їм сплачували податки.

Завдання 2. 
Запишіть речення. Підкресліть у них всі члени речення. Зробіть повний синтаксичний розбір одного з речень.

      На формування споживних властивостей питного молока впливає якість молока як сировини, вид і якість наповнювачів, технологія виготовлення. З молока, яке має низьку якість, практично неможливо виготовити питне молоко з високими споживними властивостями. Дефекти молока-сировини і наповнювачів (кави, какао, солоду, фруктових, соків та ін.) передаються у готовий продукт. Технологія виготовлення молока включає такі операції: приймання, нормалізацію, гомогенізацію, термічну обробку, охолодження, розливання та маркування. Кожна з цих операцій впливає на формування споживних властивостей питного молока. Від очистки молока залежить такий його показник як чистота. Молоко за цим показником поділяється на три групи: першу, другу і третю. У молоці першої групи чистоти на фільтрі відсутні частинки механічних домішок, другої — є окремі частинки домішок, третьої — помітний осад частинок.
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Завдання 3.
 Складіть і запишіть речення за метою висловлювання і за інтонацією.
Завдання 4.
Зробіть морфологічний аналіз слів: пшениця, подрібнюють, тепловий,  нарізаний, нарізаючи.

ТЕМА 11. Члени речення, способи їх вираження.

Завдання 1. 
Запишіть речення. У кожному реченні визначте граматичну основу, вкажіть, якими частинами мови вона виражена.

       Напій какао мав високий вміст жиру до тих пір, поки в 1825 році голландець Конрад ван Хойтен для зменшення жирності какао знайшов спосіб отримання какао масла з какао бобів. Ван Хойтен також знайшов спосіб алкалізації, при якому какао боби оброблялися лугами. Спочатку цей спосіб був призначений для  покращення розчинності бобів, а потім було встановлено, що процес алкалізації покращує смак і колір какао.

Завдання 2. 
Прочитайте текст, визначте частини мови. Зробіть повний синтаксичний розбір  одного з речень.

      Перша шоколадна фабрика з’явилася в Німеччині в 1756 році, через двадцять років у Франції, потім Швейцарії, Голландії і особливо швидко стало розвиватися шоколадне виробництво в США. В Росії виробництво шоколаду було організовано тільки в середині ХІХ століття іноземними капіталістами Ейнемоном, Сид та Жорже Борманом. Спочатку Жорж Борман побудував кондитерську та кавову фабрики в Петербурзі (1863 рік), а потім його син Георгій Борман в 1896 році побудував кондитерську і шоколадну фабрики в Харкові.
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Завдання 3. 
Прочитайте текст, визначте головні й другорядні члени речення, вкажіть, якими частинами мови  вони виражені.

       Зараз шоколад і шоколадні вироби на Україні виробляють на Київській, Харківській, Львівській, Тростянецькій, Одеській, Вінницькій, Дніпропетровській, Донецькій, Полтавській кондитерських фабриках. Виробництво шоколаду здійснюється на поточно-механізованих лініях, які оснащені сучасним обладнанням, що працюють за спеціальними програмами.
Завдання 4. 
Знайдіть у тексті вставне речення.

      Згідно Державного стандарту (ДСТУ 3924 – 2000) шоколад, залежно від рецептури та способу обробки, виготовляють таких видів:
-
шоколад звичайний – темний (чорний) із добавками та без добавок – кондитерський виріб із шоколадної маси, який має ступінь подрібнення не менше, ніж 92 %, тобто частинок розміром не більше 35 мікрон та загальним вмістом какао продуктів у перерахунку на сухі речовини не менше, ніж 33.0 %;

ТЕМА 12. Контрольний диктант із граматичним завданням.
                                                  Хліб
За всіх часів і у всіх народів було найбільшою святістю, коли лежав на столі хліб. Його присутність народжувала поетів і мислителів, сприяла появі пісень і дум, продовжувала родовід, і навпаки, коли він зникав,— неодмінно приходило лихо.
Нині вже мало хто з молодих вміє випікати хліб Відходить в історію, призабувається це давнє ремесло, хоч порівняно недавно кожна сільська господиня готувала в хатній печі ні з чим не зрівняні духмяні паляниці.

З давніх часів батьки привчали дітей своїх традицій — берегти хліб. Ще з молоком матері засвоювалися високі пошанівні форми бережливого ставлення до святая святих. Паляниця, за добрим українським звичаєм, мала неодмінно лежати на столі, і ніхто, навіть діти, не насмілювалися покласти й догори. Хліб був мірилом життя, визначальником людських статків, повсякденної культури.
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Хліб на столі. Зайшовши до хати, возрадуймося його присутності, освятимося його терпким запахом, віддаймося пошанівком тим, хто зростив, виколосив і розмолов у семи млинах мучицю, рукам, котрі подарували духмяні, схожі на сонце паляниці. Хай завжди він - совість наша — буде в хаті, як дивень, лежатиме прикритий вишитим рушником свіжий та святий, і найпершою молитвою нашої духовності воздається хвала хлібові. Знімімо перед ним капелюхи, уклонімося, аби одвічно він був на нашому столі, щоб не глевковів і не черствів, бо, як мовлять народні вуста, коли черствіє хліб, то і душі черствіють, а відтак, якщо черствіють душі — неодмінно зачерствіє хліб - наша совість. Це одвічне, як життя, мірило має бути нашим гаслом, нашою молитовністю не на сьогодні і не на завтра крізь усе життя…
Завдання:

Знайдіть у тексті диктанту однорідні члени речення.

                                              «Забудько»
Хліб шанували над усе: «Хліб — усьому голова», «Хліб та вода — козацька їда», «Хліб та вода — то й нема голоду», «Без хліба суха бесіда». Проте траплялася, коли, виймаючи його з печі, хазяйка забувала десь у кутку хлібинку, паляничку, пиріжок. Оцей хліб, який знаходили, коли починали наступного дня розпалювати піч, називали «забудько», «забудьок», «забутній» хліб. Навколо нього виникло чимало повір'їв. Людям їсти його було не слід: утратить пам'ять, забуватимуть усе. У Карпатах розповідали, як чоловік, поївши «забудька», пішов у гори і не міг утрапити додому. Блукав-блукав, аж поки не згадав молитву. Особливо небезпечний «забудько» для дітей, бо, відкусивши, ростимуть без пам'яті. І для молодих дівчат: старости «забуватимуть» їхню хату. Якщо дівчина сама хотіла, щоб хлопець перестав до неї ходити, вона таємно пригощала його «забудьком». Коли ж хтось прагнув розлучити дівчину й парубка, їм давали по шматочку, відламаному від однієї «забутньої» хлібинки. «Забудька» давали й молодій, коли журилася за батьковою домівкою, щоб легше звикала на новому місці. І худобі, купленій на ярмарку, аби скоріше забувала колишнього господаря. 
Завдання: 

Пригадайте повір’я про хліб.
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Суть і призначення технологічних процесів
        Зміцнення пластичною деформацією — прогресивна технологія обробки поверхонь деталей машин і конструкцій. Суть її полягає в тому, що накаткою роликами або кульками та дробостуминною обробкою створюється наклеп поверхні на глибину 0,2 - 0,4 мм, внаслідок чого підвищуються твердість, міцність та термін служби деталі. Враховуючи те, що при конструюванні будь-якої машини в наш час дуже важливими є зменшення маси і металомісткості, поліпшення технологічності, підвищення надійності, довговічності, продуктивності та міцності, зменшення габаритних розмірів, енергоємності, витрат на виготовлення, експлуатацію і ремонт, забезпечення високого ступеня автоматизації, простоти та безпечності обслуговування, зручності керування, складання і розбирання, зміцнення деталей має велике економічне та технічне значення в машинобудуванні. Особливо важливими є довговічність і надійність конструкції машин, які значною мірою залежать від якості поверхневого шару матеріалу, оскільки термін служби машини в основному обмежується спрацюванням поверхні її деталей. Довговічність деталі визначається її властивостями чинити опір утомі, спрацюванню, корозійному руйнуванню, контактній утомі та ін. Для підвищення зносостійкості деталей машини необхідно збільшувати міцність їхнього поверхневого шару.

Завдання:

Знайдіть у тексті диктанту однорідні члени речення.

                                   Виготовлення затяжного печива
      Затяжне печиво виготовляють з пружно-еластичного і в той же час достатньо пластичного тіста. Вироби з затяжного тіста мають шарувату структуру, але меншу крихкість і набухання, порівняно з цукровим печивом. Готові вироби мають вологість від 5 до 9,5.

      Здобне печиво – це різноманітна група виробів, яка відрізняється високим вмістом цукру, жиру, яйцепродуктів та поділяється на: пісочне, пісочно-відсадне, бісквітно-збивне, білково-збивне, заварне, шароване, горіхове, сухарики, комбіноване печиво з начинкою.
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     Галети одним з видів затяжного печива. В залежності від складу  сировини галети поділяються на три види: прості (без жиру та цукру); покращені (з жиром); дієтичні (з жиром та цукром).

     Крекери - борошняні кондитерські вироби крихкої шаруватої структури з великим вмістом жиру. Залежно від складу сировини та призначення  крекери поділяються на такі групи: на дріжджах та хімічних розрихлювачах, або тільки на дріжджах з жиром; на дріжджах з жировим прошарком; на дріжджах без жиру; на дріжджах або хімічних розрихлювачах з жиром і смаковими добавками (тміном, анісом, кунжутом та ін.).

     Пряникові вироби - борошняні кондитерські вироби різноманітної форми, які містять велику кількість цукристих речовин і різні прянощі. Від способу виготовлення пряникові вироби поділяють на: заварні – із заварюванням борошна; сирцеві – без заварювання борошна. Від форми та вмісту начинки пряникові вироби поділяють на: пряники без начинки; пряники з начинкою; пряники типу заварної ковриги різної форми з начинкою; коврига без начинки; коврига з начинкою. Залежно від вигляду поверхні пряникові вироби поділяють на: глазуровані та неглазуровані.
1.  Запишіть текст під диктовку.
2. Позначте в словах орфограму «написання складних слів разом та через дефіс». 


Виготовлення тістечок
     Торти та тістечка - висококалорійні борошняні кондитерські вироби з великим вмістом жиру, цукру і яєць з різною зовнішньою оздобою.

     Тістечка являють собою штучні вироби різної форми і порівняно невеликих розмірів. Торти відрізняються від тістечок великими розмірами і більш складним оздобленням поверхні. За виглядом основний борошняний напівфабрикат для тортів та тістечок можна поділити на такі основні групи: бісквітні, шаровані, пісочні, заварні, білково-збивні, мигдальні, крихтові, вафельні.
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       Кекси - здобні борошняні кондитерські вироби з великим вмістом масла, меланжу, цукру і з оздобленням поверхні

       Вафлі - борошняні кондитерські вироби, приготовлені з тонкопористого борошняного напівфабрикату (листи, трубочки, стаканчики) з начинкою і без неї.
      Для виробництва борошняних кондитерських виробів використовується така сировина: борошно пшеничне вищого, першого, другого гатунку, для окремих сортів – житнє, кукурудзяне, вівсяне, соєве та інше борошно з зернових культур, пшеничні висівки, зародкові пластівці пшениці, цукор, патока, мед, глюкоза і фруктоза, молочні продукти, масло вершкове, маргарин, кондитерський жир, рослинні олії, какао, яйцепродукти, кавові продукти, солодовий, полісолодовий екстракти і солодове борошно, фруктово-ягідна сировина та напівфабрикати, горіхи, дріжджі, сода, вуглеамонійна сіль, сіль харчова, ароматизатори натуральні і синтетичні, драглеутворювачі (пектин, агар, карагінан, фурцелларан, желатин), підсолоджувачі і цукрозамінники, поверхнево-активні речовини, різні барвники та інші види сировини, передбачені рецептурами для борошняних кондитерських виробів.

Завдання:

 1. Запишіть текст під диктовку.

 2. Підкресліть в тексті однорідні члени речення.
Завдання: 
Напишіть твір-роздум на одну із запропонованих тем:  “Земля на зернятці стоїть...”, “Професія – дорога в майбутнє життя».

ТЕМА 13. Письмовий переказ тексту із граматичним завданням.
                                     Вибір професії
     Одним з найважливіших кроків у житті є вибір професії. Адже займатися тим, що тебе цікавить, приносить радість — одна з найважливіших умов відчуття життєвої повноцінності.
     Вибір навчального закладу, а згодом професії, значною мірою впливає на все наступне життя молодої людини. Тут не можна покладатися на випадковість, квапитися. Необхідне найсерйозніше ставлення до цієї проблеми, як батьків, так і самих молодих людей.
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      До питання вибору професії людина повертається інколи не раз, Уперше воно постає перед нею після закінчення неповної середньої школи, у 15-річному віці. Для тих, хто продовжив шкільне навчання, це питання виникає знову після одержання атестату про середню освіту. Що робити далі: йти 
працювати, поступати на курси чи до вищого навчального закладу. Вирішуючи такі питання, необхідно добре зважити на всі їх аспекти.

      Молоді люди, буває, самі не знають, що б їм хотілося робити, їхні життєві інтереси ще не сформовані, а батьки теж мають досить туманне уявлення про можливості, що відкриваються перед їхньою дитиною.

      Інколи виручають щасливі випадки. Старшокласник, наприклад, може зацікавитися тим, чим захоплюються його товариші, і обирає потім свою майбутню професію. Трапляється, що не сім'я, не школа, а хтось зовсім інший — родич або знайомий — може виявити певний талант учня. Проте щасливі нагоди не бувають правилом, вони швидше свідчення підвищеної чутливості «чужих» людей до тих задатків дитини, яких не помітило її найближче оточення.

       Набагато частіше впливають на вибір майбутнього фаху батьки, їх робота, вподобання. Та не завжди це можна вважати найкращим. Свою майбутню спеціальність молода людина повинна обирати самостійно, цілеспрямовано і не поспіхом.

       Наша система освіти покликана сприяти оптимальному розвиткові молодою людиною своїх талантів. Водночас це становить передумову найкращого вибору майбутньої роботи. На жаль, ще мало знають у нас про характер, специфіку, умови праці окремих професій, перспективу певних спеціалізацій. Наприклад, чимало робітничих професій уявляються нам такими ж, як на початку століття. Набагато ширші наші знання про «престижні» спеціальності, скажімо, телеоператор, менеджер, програміст, перукар або ж професії рідних чи знайомих. Водночас сотні інших можливостей висококваліфікованої, цікавої, перспективної праці залишаються для молоді невідомими.

        Орієнтація на навчання у вищому навчальному закладі також буває недостатньо обгрунтованою. Так, обираючи професію вчителя, інколи керуються міркуванням про те, що в учителів тривала відпустка, забуваючи при цьому, скільки ненормованого робочого часу забирає в людини професія педагога, якої психічної напруги вона вимагає тощо. Часом ваблять майбутні титули або блиск сцени артистів.
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Роблячи ставку на «грошовиті» професії, забувають, що вище оплачувана праця буває складнішою і важчою фізично чи розумово, вимагає вищої кваліфікації, більшої відповідальності, затрати часу тощо. До того ж більші гроші, вище становище самі по собі не завжди гарантують задоволення роботою.

       Тим, хто обирає професію, варто задуматися, чи не оцінюють вони життєві перспективи подібним чином.

       І не зайве нагадати, що більшість наших громадян мають не «престижні», а інші корисні, необхідні й цікаві професії.

Завдання:                                                                 
Напишіть докладний переказ тексту. 
Висловіть розгорнуті  власні міркування про  улюблену професію, зазначте, ким і де ви хотіли б працювати.

                                                    Земля
«Земля дає все і забирає все», — говорили стародавні орачі. «Земля — мати наша, всіх годує і пестить», — стверджували їхні нащадки. «Хто на землі сидить, той не впаде, — вчили селяни своїх дітей. — Не випускайте землі з рук, тримайтеся міцно за неї — вона єдина вас не зрадить».
Глибоку повагу відчувала людина до землі-трудівниці, яка «парує та людям хліб готує». Повага ця часто доходила до обожнювання. «Клянусь землею!» — вигукував впевнений у собі лицар-козак, цілуючи землю або навіть з'їдаючи її. Землею лікувалися, прикладаючи її до ран, як оберіг землю брали з собою в дорогу. В деяких місцевостях до Благовіщення вважалося гріхом бити землю, тому що вона була вагітна паростками трав і квітів. Цієї пори навіть заборонялося вбивати у ґрунт кілки, а, отже, і починати будівництво.
Землю люди уявляли у вигляді площини, що плавала у воді, як яєчний жовток плаває у білку. Площина ця могла триматися на гігантських рибах. Коли вони опускалися, то випадали мокрі дощові роки, коли ж піднімалися, то на поверхні землі стояла нечувана посуха. Якщо риби переверталися, то траплялися страшні землетруси.
На плодючій землі дитину посади, і вона сама виросте. Українцям дісталася плодюча щедра земля, але не земля родить, а руки. Навіть землю плідну потрібно було доглядати, як матір рідну: лише тому земля повертає, хто про неї дбає. Часом було дуже нелегко піднімати степовий чорнозем, на чорній землі добувати білий хліб, тож не дивно, що селянин іноді зітхав про інші божі землі, де хліб насущний діставався менш важкою працею. Вірили, що десь далеко за обрієм і ще далі — за синіми морями — лежала райська країна — 
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вирій (ірій). В цей рай земний щасливі птахи відлітали зимувати. Першою туди поспішала зозуля, бо у неї були ключі од вирію. Тричі на рік у вирій відлітала сойка, але так ніколи не досягала його, бо весь час повертала назад, прагнучи дізнатися, скільки вона пролетіла за день.
Завдання: 
1. Доповніть текст власними роздумами про ставлення до землі.

2. Висловте міркування з приводу того, чому українці називають землю матір’ю.

3. Пригадайте прислів’я і приказки про хліб.

                                               Урожай
Десь угорі тонко видзвонює жайворонок. Мелодійні, ледве уловимі звуки тануть у гарячому мареві й народжуються знов. Вони бентежать душу, кличуть її за собою. Мені здається, що зараз злечу над землею і, підхоплений тією чарівною піснею жайворонка, полину в безмежному просторі, легкий, як пір'їнка. Але ось народився вітерець. Колихнулося золоте море хлібів, і жайворонка не стало чути. Його пісня потонула в дивовижному гомоні. І вже інше привертає мою увагу.
          Хліб! Скільки сягає око, хвилями перекочується, гойдається важке колосся. У його гомоні я вже вчуваю веселий дзвін першої коси, гучну пісню комбайна, жваву розмову молотарки. Колосся має бронзовий колір. Такого кольору буває обличчя сильної, здорової людини. Я простягаю руки, беру в жменю кілька колосків і почуваю, як тіло моє наливається земною силою.
З трави на мене дивляться синіми очима степові волошки. Вони похитують своїми головками, ніби манять до себе.
І я таки нахиляюсь над ними, без жалю зриваю одну квітку. Вона гарна, навіть дуже гарна, але якась мертва, наче в ній захолола кров. І рука моя холоне від її дотику.
Знову нахиляю до себе колоски, притуляю їх до щоки. Від них віє невимірною, здоровою трудовою силою. Я тримаю в руці тугі колоски й немов відчуваю, як вони з кожною хвилиною стають ще повнішими й ще тугішими — зріють.
           Мине кілька днів, і степ виповниться голосами людей та гудіннями машин. Почнуться жнива. Настане найрадісніша пора року. Чесні трудові руки зберуть хліб і разом зріжуть бур'ян. Бур'ян загине, а зерно даватиме нові врожаї. Вічно світитиме над неозорим степом гаряче сонце, і вічно колихатимуться на щедрій землі під погожим вітром важкі бронзові колоски.
                                      [image: image30.jpg]



Завдання: 
Назвіть якнайбільше моментів у житті українця, коли хліб використовувався в народних обрядах.

                                         Щоб нам жито родило!
Вінець хліборобської праці — щедрі жнива. Тематично це  урочисте дійство в українському агрокалендарі поділялося на три взаємопов'язані між собою частини — зажинки, власне жнива й обжинки. Український жниварський обряд позначений особливою поетичністю. Німецький письменник Якоб Глац з цього приводу писав: «Незвичайна любов до співу — головна й прекрасна риса слов'ян. Радісно бувати в полі під час жнив. Тоді все співає. Рідко зустрінеш мовчазну слов'янську жінку, яка б не щебетала або не співала».

Найуживаніші звичаї жниварських обрядів дійшли до нашого часу з Полісся. Крім пісенних текстів, пощастило зафіксувати й численні обрядові дійства, пов'язані з жнивами. Вони позначені багатою символікою, і глибинним корінням традицій, і поетичним світобаченням.

Традиційно зажинки починалися на Прокопа, що припадає на двадцять перше липня. Крім того, зажинки мали співпасти з повним місяцем і так званими «легкими», тобто жіночими днями — середою, п'ятницею чи суботою.

Відтак господиня, зодягшись у білий святковий одяг, знімала з одвірка переплетеного торішнім перевеслом серпа і, поклавши його в кошик, де вже лежали зав'язані в хустині буханець хліба та дрібок солі, виходила в поле. На окрайці лану зупинялася і вклонялась нивці з примовками. Трьома захватами лівої руки стинала одну «жменю», потім другу. Зжаті стебла клала навхрест, і вони мали лежати до закінчення жнив.

Вижате збіжжя надвечір пов'язували в снопки. Перший сніп — так звані «колядка», «воєвода» чи «зажинок» — мав неабияке ритуальне значення: якщо в родині була дівчина на виданні, «воєводу» тримали для того, щоб із змелених зерен випекти коровай та прикрасити його колосками; коли ж у цьому потреби не було, «зажинок» ставили на покуть, де він зберігався до початку осінньої сівби; з розім'ятих колосочків робили перший засів. Снопи в'язали, як правило, перевеслами. Вив'язані снопи згодом складали в «бабки» (десять снопів), п'ятнадцятий, полукіпки (тридцять снопів) та копи. Кожна з цих коп мала свою форму.

Кінець жниварського циклу віншував обжинковий вінок. Його виготовляли із зібраних на стерні колосків або ж з останнього обжинку. Він мав стояти цілий рік на покуті.
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         Коли ж збіжжя вижато і лан зарябів стайками, неодмінно мала бути  «спасова борода» -  символ закінчення жнив. Для цього на кінці ниви залишали кілька невижатих стебел, їх обв'язували червоною стрічкою і прикрашали квітами. Між стеблами розпушували кінцем серпа землю й засівали її зерном з трьох колосків. При цьому верхівку надламували і біля неї залишали окраєць хліба й дрібок солі. «Борода» стояла доти, доки господарі не обсіються озиминою.

По закінченні жнив женчики плели вінок з колосся, одягали його на вродливу дівчину і з піснями йшли до господаря. Хазяїн толоки виходив зустрічати трудівників. Під супровід пісень йому одягали вінок з побажаннями намолотити з нового врожаю повні засіки зерна, а толоківців почастувати ситною вечерею. Господар дякував і запрошував женчиків до хати.

Пісні жниварського циклу красномовно стверджують глибину світобачення народу, його поетичну натуру, мудрість і працелюбність.

Тож нехай завжди оклично звучать взаємні побажання: щоб нам жито родило! 
Завдання:
1.  Напишіть докладний переказ тексту.

2.  Варіанти творчого завдання:

а) доповніть текст розповіддю про жниварські свята у наш час;

б) доповніть текст власними роздумами про значення хліборобських обрядів, їх роль у житті українського селянина.

                                              Повидло
Повидло — однорідний, густий продукт, який одержують уварюванням плодоягідного пюре з цукром до щільної або мазкої консистенції. Асортимент повидла визначається видом використаного плодоягідного, гарбузового пюре або їх суміші, а також застосуванням стерилізації, додаванням цукру, особливістю пакування. Повидло виготовляють з одного виду пюре, а для досягнення відповідної консистенції до основного додають до 40% яблучного пюре.

Повидло, розфасоване у тару місткістю до 1 дм3, стерилізують, інше випускають нестерилізованими. Більшість видів повидла, крім домашнього, готують з додаванням цукру. Залежно від якості воно може бути вищого і 1-го сортів, а домашнє не ділиться на сорти. Повидло, виготовлене з сульфітованого пюре, а також розфасоване в бочки, ящики, барабани і тару місткістю понад 1 дм3, оцінюють першим сортом.
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          Повидло повинно мати вигляд однорідної протертої маси без насіння, насінних гнізд, кісточок і непротертих шматочків шкірочки. Тільки в грушевому і айвовому повидлі допускаються кам'янисті клітини, а в повидлі з суниць (полуниць), ожини, журавлини, чорної смородини і чорноплідної горобини — одинокі насінини ягід.

          Повидло готується, як густа маса, яка мажеться, а фасоване в ящики — щільна, що зберігає чіткі грані при розрізанні.

Недопустимі дефекти повидла — зацукрювання, розшарування, бродіння, пліснявіння.

Повидло треба зберігати при температурі від 0 до 20° С і відносній вологості повітря 75—80%. У цих умовах терміни зберігання повидла становлять (міс): для стерилізованого — 24; для нестерилізованого в бочках — 9; для нестерилізованого в ящиках і фасованого в тару з термопластичних полімерних матеріалів, алюмінієві суцільні циліндричні банки або алюмінієві туби з додаванням сорбінової кислоти — 6; для нестерилізованого фасованого в тару з термопластичних матеріалів без додавання сорбінової кислоти — 3.
Завдання:
1. Доповніть текст переказу власними роздумами про те, чим відрізняється повидло від інших варених фруктово-ягідних кондитерських виробів?

2. З якими дефектами не допускається  в торгову мережу повидло?

3. Які оптимальні умови зберігання повидла в торгівлі?

                                             Шоколад
Шоколад — кондитерський виріб, що складається з шоколадної маси, начинки або без неї, сформований у вигляді плиток, батонів або фігур різних обрисів. Шоколадну масу готують із какао тертого, цукрової пудри, какао масла з додаванням ароматизаторів. Багато видів шоколадної маси включають інші речовини, що поліпшують органолептичні властивості, склад і харчову цінність шоколаду: горіхи смажені терті і подрібнені, молоко і вершки сухі, молоко згущене, ізюм, фосфатиди, глюкозу, вафлі подрібнені, коньяк, лікер тощо.
Приготування шоколадних мас починається зі змішування тонко под​рібнених напівфабрикатів: нагрітого до температури 55—60°С какао тертого і цукрової пудри, потім до них додають близько половини передбаченого рецептурою какао масла.
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         Для тонкого подрібнення змішаних компонентів і утворення ніжного і приємного смаку шоколадну масу пропускають крізь багатовалкові млини. Одержану порошкоподібну масу вимішують із залишками какао масла у піді​грітій місильній машині. Для більш рівномірного розподілу жиру в шоколадній масі, зниження в'язкості і створення міцнішої емульсії додають розчинений у какао маслі соєвий або соняшниковий фосфатидний концентрат, який є од​ночасно емульгатором і розріджувачем. Після перемішування з ароматизато​рами маса для звичайного шоколаду готова і її направляють на формування.
Шоколадну масу для десертних видів шоколаду піддають додатково механіч​ній і тепловій обробці у коншмашинах. Завдяки цьому суттєво поліпшується якість шоколаду, з'являється ніжний смак, приємний і добре виражений аромат.
Готову масу перед формуванням темперують охолодженням до температу​ри початку затвердіння (тобто до 32° С), інтенсивно перемішуючи. Якщо шо​коладну масу охолодити при звичайній температурі, то це призведе до жиро​вого посивіння і утворення із частинок какао тертого і цукру конгломератів, закріплених какао маслом.
Для отримання якісних виробів важливо також стабілізувати температуру відтемперованої шоколадної маси до заповнення нею форм.
Розлитий у форми шоколад надходить на вібротранспортер, завдяки чому він добре заповнює всі заглибини форми і з нього виділяються дрібні пухирці повітря. В результаті шоколад набуває темного кольору, а його по​верхня стає блискучою.
Завдання:
1. Напишіть, як відрізнити шоколад звичайний від десертного?

2. В чому особливість білого шоколаду?

3. Як відрізнити за зовнішнім виглядом шоколад пористий?

4. Що являється причиною посивіння шоколаду?
                                              Камерні печі
Для нагрівання деталей дрібних та середніх розмірів у термічних цехах індивідуального і серійного виробництв широко застосовують камерні печі періодичної та неперервної дії. Вони прості за конструкцією, універсальні за 
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призначенням і можуть працювати на рідкому та газоподібному паливі або на електричній енергії.
Недоліки таких печей: відсутність механізмів завантаження та розвантаження, часте прогоряння поду.

          Камерна піч з підподовими топками може працювати також на газоподібному паливі. Такі печі часто обладнують рекуператорами для підігрівання повітря, яке подається в пальники, теплотою газів, що виходять.

У термічних відділеннях інструментальних і механічних цехів установлюються камерні газові печі з кульовим подом. На поду такої печі є чотири жолобкові напрямні, в які вкладено кулі з жаротривкої сталі. Вони полегшують пересування піддонів з деталями або цементаційних ящиків при завантаженні та розвантаженні печі. Піч має інжекторні пальники. Температура в печі контролюється термопарою. Піч працює на природному газі. Максимальна температура в печі становить 950ºС. Розміри поду печі – 1150х1900 мм, висота вікна – 520 мм. Продуктивність печі при цементації – 25 кг/год, при гартуванні  й нормалізації – 200 - 250 кг/год.


Для термообробки великогабаритних виробів, виливків, поковок, сортового і листового прокату застосовують камерні печі з викочуваним подом. Футерований под таких печей пересовується на колесах або котках по рейковому чи жолобковому шляху за допомогою лебідки.


Печі з викочуваним подом опалюються природним газом або мазутом. Контроль апаратури автоматичний. Максимальна температура нагрівання металу становить 1150ºС при максимальній масі садки 300 т.
Завдання: 

1. Доповніть переказ власними роздумами про те, в чому є переваги камерних печей?

2. Яке паливо використовують для роботи камерних печей?

3. Які печі використовують під гартування деталей з кольорових сплавів?

4.Які матеріали використовують у печах для захисту виробів, що нагріваються від контакту з продуктами згорання палива?

ТЕМА 14. Навчальне аудіювання
«Цілую руки, що крутили жорна»
Через століття пройшла ця давня, як і сама історія, оповідка: дома​шнє осідло тримається на двох хатніх кутах — печі й жорнах. Справді-бо мудро підмічено. Адже піч і жорна не тільки годували, обігрівали, а й гуртували людей у родинну спілку.
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       З появою землеробства, а отже, і вирощування злакових, наш дале​кий предок утрадиційнив найпростіші знаряддя обробки зерна. Такою первинною формою були, зокрема, й жорна. Прилаштовані в глухому за​куткові хати, вони не мали спочинку жодної пори року. Ледь-ледь скра​пувало на одсвіт, а господар знімав покривало, засипав у темнувату гор-ловину ще тепле, вигріте на черепі збіжжя, важкими порухами рук вво​див у дію плескуватий, мовби млинець, горішній камінь. Поскрипувала рукоятка, торохтіло зерно, і тонка цівка борошна точилася в дерев'яні ночовки... Десь у припічку поблимував зі смоленим запахом посвіт, дзвякало нехитре начиння мисника — то господиня вже збиралася запалювати піч. Доки розгорялися дрова, вправні жіночі руки витрушували в полив'яник м'яке, мов перша пороша, борошно, щоб зготувати з нього затірку, пече​ню, духмяні підпалки та перепічки.
За батьками вмивалися натрудженим ранком діти, і на столі, опови​тому скатертиною, парував нехитрий селянський сніданок. Так з року в рік, зі століття в століття сусідили жорна і тепло печі. Нелегким часто було людське життя, нерідко ледь-ледь вистачало збіжжя, аби дотягти до нового врожаю. Доводилося іноді розбирати по деталях цей нехитрий механізм, щоб витрусити з припалих щілин залишки борошна бодай на полудень. Недарма народилася крилата приповідка: «І ступа, і жорна, і доля наша чорна».
За технологією, жорна не були якою особливою конструкцією. Два камені, влаштовані в коробці, та пристрій, за допомогою якого приводи​ли в дію горішній камінь.
За науковою технологією, жорна в Україні поділялися на два типи: відкритий та закритий. До першого належали пристрої, камені яких були частково або повністю відкритими, і борошно безпосередньо висипалося на підстелене рядно; закритий тип мав спеціальний жолобок, через який мливо «стікало» в ночви. Цей варіант відзначався досконалішою конс​трукцією.
Найскладнішими деталями, якщо можна так висловитися, були вла​сне камені, їх виготовляли з вапняку, оскільки він легше піддавався об​робці. Там, де бракувало цього матеріалу, людський досвід опрактиковував дерево. З твердої породи, переважно дуба, відрізали круглий кльоц, оковували металевою обичайкою і густо набивали залізних схапок. У ко​жній місцевості це знаряддя мало свої регіональні назви: на Харківщині — мельничка, Чернігівщині — млинок.
У давнину в кожній оселі діяв цей простий, але такий необхідний у господарстві механізм. Про його глибинне побутування свідчить, зокре​ма, і згадка в найдавнішому творі — «Повісті временних літ».
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        У процесі розвитку побутово-виробничої техніки постійно удоско​налювалися і борошнообробні пристрої. Людський досвід, господарські потреби змушували людей шукати нових, ефективніших засобів обробіт​ку збіжжя. Довелося певною мірою механізувати цей чисто ручний пристрій. На його основі з'явилися значно складніші й досконаліші механізми, зокрема млини, а згодом вітряки; техніку ручної праці перенесли на водяну та вітрову силу.
Таким чином, у XIX столітті жорна в Україні вже були пережитковою формою. Ними послуговувалися лише в окремих випадках, задовольняли незначні господарські потреби. За традицією в багатьох регіонах подруги нареченої для весільного короваю мали обов'язково змолотити  пшеничне зерно лише жорнами.
Здавалося б, жорна назовсім відійшли в історію. Але згадаймо тяжке  лихоліття Великої Вітчизняної. Вони знову з'явилися на людських обійстях. Майже по всій Україні торохтів цей нехитрий пристрій. Він був не лише знаряддям помолу, але й символом людської незнищенності. Представники рейху під загрозою смертної кари зобов'язували жителів на тимчасово окупованій території здавати гітлерівській владі жорна. У такий спосіб чужинці хотіли приректи на голодну смерть народних месників. Але з настанням сутінків люди затемнювали вікна, засвічували  каганці, й повільно поскрипували кам'яні плескавці, перемелюючи не тільки зерно, а й людське лихоліття...
Пригадую, якось до редакції журналу «Народна творчість та етнографія» завітав колишній партизан. Він запропонував часопису матеріал  про партизанський побут у тилу ворога. Серед іншого бувалий розповів і про те, як задовольняли свої господарські потреби партизани: «Жорна, — згадував він, — для нас були чи не найосновнішим атрибутом: їх можна було легко транспортувати, улаштовувати будь-де помол, а при потребі і лагодити».
У партизанських загонах діяли спеціальні групи людей, які займалися продовольчим забезпеченням народних месників. Серед них майстри-мірошники. Завдяки їх умілим рукам жорна безперебійно працювали не лише в партизанських наметах та землянках, але і в селах, і тому фашисти з таким завзяттям полювали за ручними млинами.
Нині жорна — то вже віддалена історія. Цей невід'ємний елемент людського співжиття можна побачити хіба що в музейних експозиціях.  Не тільки жорна, а й пікна діжа нині стали рідкістю.
                              [image: image37.jpg]



      Нещодавно, перебуваючи в експедиційному відрядженні, я мав щастя побачити діючі жорна.
В одному з найвіддаленіших сіл Рівненщини ми записували обрядові  пісні. Місцева жителька, якій вже за сімдесят, присівши біля столу, наспівувала давні веснянки, гаївки, щедрівки. Якось у перерві між записом я зупинився поглядом на глухому закуткові хати — прикриті доморобним полотном, стояли жорна. «Як це вони збереглися?» — запитав я у го​сподині.
      Бабусині вуста всміхнулись: «Давно то було, коли партизани йшли у Карпати, лишили цей трофей. Він мені як пам'ятка».
— То, може, для музею віддали б, — порадив я. «Приїздили, але я не віддала. Справа в тім, що вони і в господарстві не зайві. Ото сипну жменьку-другу збіжжя, крутну корбою — і є дерть».
У мудрій жіночій усмішці віддзеркалювалися хліборобська повага до хліба, до одвічної праці.
Досвід підтверджує: пам'ять про нетлінність людського генія не зга​сає на перехрестях історії. Тому символічно звучать рядки: 
Цілую руки. 
Що крутили жорна 
У переддень космічної доби!
Завдання:
Варіант І
1.
Жорна використовували для того, щоб зерно:
а) просушувати; б) молоти; в) відділити від полови.
2.
Піч у хаті була символом:
а)
багатства;
б)
тепла і родинного затишку;
в)
бідності.
3.
Чому народилась приповідка: «І ступа, і жорна, і доля наша чорна»?
а)
було тяжко працювати на жорнах;
б)
витрушували з припалих щілин залишки борошна, коли не вистачало зерна;
в)
людей примушували працювати на жорнах.
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4.
За своєю будовою жорна поділялись на:
а)
стічні і розбірні;
б)
відкриті і закриті;
в)
висипні і засипні.
5.
Матеріалом для виготовлення жорен були:
а) пісок;
б) вапняк;
в) глина.
6.
На зміну жорнам прийшли:
а) вітряки;
б) ступи;
в) діжі.
7.
Чому в період війни люди знову повернулись до жорен?
а)
легко транспортувати і швидко можна лагодити;
б)
дешевий механізм переробки; в) при роботі не створює шуму.
8.
Чому фашисти заставляли здавати жорна?
а)
вивозили жорна до Німеччини;
б)
жорна не повинні були діставатись партизанам;
в)
здавали жорна у музей.
9.  Чому бабуся не віддала жорна до музею?
а)
бо були зламані;
б)
використовувала в господарстві;
в)
меле на жорнах зерно для односельців.
10. У жіночій усмішці віддзеркалювалась:
а)
радість;
б)
хліборобська повага до хліба;
в)
мудрість.
11.
 У пікній діжі:
а) випікали хліб:       б) розчиняли тісто;
в) вимочували зерно.
12.
 У фразі «борошно точилось у ночви» слово «точилось» є:
а) епітетом;
б) метафорою;
в) порівнянням.
ТЕМА 15. Читання мовчки

                                            Вино з троянд
       На неї задивлялися навіть дідугани, і вже рідко який хлопець не мі​ряв її очима з голови до п'ят. В одних у зорі світилося захоплення, в других— неприхована хіть, а треті милувалися нею, як шедевром краси. Коли вона кидала чорні коси на пружні груди і пливла селом з сапою на плечі, хлопці божеволіли. Приходили боязко до її воріт і натхненно говорили про кохання, а 
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вона тільки слухала і мовчала. Ніхто не насмілювався тор​кнутися її, мов боявся осквернити дотиком красу. Вона ніким не гордува​ла і ніколи не ганила, а тільки прохала, прощаючись:
· Не ходи до мене більше. Добре?
І в тернових очах було стільки благання, що ніхто не зважувався їй заперечувати. Минало в хлопців оп'яніння від краси, закохувалися вони в звичайних кирпатих і гостроносих дівчат, а Ольга ставала для них при​ємною згадкою.
Андрій ніколи не зважувався підійти до неї. Та й куди йому, кульга​вому горбаневі, було сікатися, коли й не такі, як він, од неї гарбузи кача​ли. Вона часто ловила його погляд на собі і завжди у відповідь світилася привітністю, але він вбачав у тому образливу жалісливість.
Хлопці ставали трактористами і шоферами, йшли в льотчики і мо​ряки, а він і мріяти про це не міг. Він копирсався в колгоспному саду, а вдома розводив квіти.
До квітів принадився, відколи померла мати. В його садибі не росла ніяка городина, лише виноград, яблуні, вишні і квіти, квіти. І могила ма​тері з ранньої провесни аж до бабиного літа квітувала, мов клумба.
Він дарував розкішні букети нареченим, і всі були йому вдячні, і всі шанували його, а йому ж хотілося випити хоч краплю кохання.
      - Чи й мені ти подаруєш букет на весілля? — запитала якось Оль​га, коли в саду трусили яблука.
Він мало не отерп від несподіванки, але мовив:
· Ти вибереш сама, які захочеш. — Потім він посміливішав і ска​зав: — У мене їх дуже багато. І ще, коли захочеш, до твого весілля я
зроблю вино з пелюсток троянди.
· Вино з троянди? — здивувалася дівчина. — Таке й вигадаєш.
· Не віриш? — захвилювався він. — Те вино — як ніжність. Коли
прийдеш по квіти, покуштуєш.
І він зашкутильгав до куреня, куди його кликав сторож.
Андрій чомусь вірив, що Ольга прийде по квіти. Він виглядав її ко​жен вечір. Його збентеженість помітили навіть сусідські хлопчаки, які щовечора щебетали на подвір'ї. Це були вірні Андрієві друзі і надійні охоронці його квітів та саду. Того, хто насмілювався зірвати без дозволу бодай гроно винограду чи квітку, піддавали безпощадному остракізмові. Його цькували так настійливо і жорстоко, як це можуть робити лише діти.
Ці голомозі квітникарі вечорами, як мухи, обсідали Андрія. Він роз​повідав їм, що бачать у снах квіти, як вони перешіптуються з сивими зо​рями, вигадував 
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казки про дивовижні краї, де квіти не тільки пахнуть, але й розмовляють, і ходять, і граються в піжмурки, а в'януть лише тоді, коли в тій країні з'являється хоч одна нещаслива людина.
· Квіти люблять щасливих. У нас від нещасть вони не в'януть, а плачуть. Ви бачили, скільки вранці на них роси? Ото їхні сльози. Хто ро​сяного ранку знайде незаплакану квітку, той буде дуже щасливий.
· А ви знаходили незаплакану квітку?
· Ні, я не знаходив, та, мабуть, і не знайду...

Висіло над ними добре і щире небо, і малюкам здавалося, що всіяне воно не зорями, а квітами, і що посадив ті дивовижні квіти дядько Андрій.
Ольга прийшла в неділю зранку. Вона була така прекрасна, що від​разу якось похнюпились квіти, а господар відчув себе нікчемою і не знав, де подітися.
- Це правда, що суха квітка, знайдена росяного ранку, віщує щас​тя? — запитала вона в Андрія.
Язик у хлопця прикипів до піднебіння, очі застигли від подиву.
· Хто... Від кого ти чула про це?
· Я приходила до тебе вчора ввечері і слухала, що ти казав дітям.
Так то правда чи ні?

· Ні. То я сам вигадав. — Андрій заховав очі в кущ півоній.
Ольга зітхнула.
· Жаль, що я не вмію так гарно видумувати.
«Для чого тобі це? — дивувався хлопець. — 3 тебе досить тієї вро​ди, якою наділила мати. А в мене... Що я робитиму, коли зрадять мене ще й ті химерні вигадки?»
Перегодом вони сиділи в заплетеній хмелем і диким виноградом альтанці і смакували вино з троянд.
· Ти дуже гарний хлопець, Андрію, — мовила Ольга.
· Ти хотіла сказати, що я непогана людина? — перепитав.
· Я хотіла сказати те, що сказала, — засміялася Ольга і без усякого зв'язку стала побиватися: — Мені багато кажуть, що я гарна і тому мене люблять. Гадають, мені приємно від того. А хіба я винна, що я гарна? Хіба моя врода — це я?
Вона грайливо перекинула коси зі спини на груди.
- Я хочу, щоб хтось полюбив мене, а не мою красу, чорні брови та
рожеві щічки. — Вона помітила, що Андрій хоче вклинцювати своє сло​во, і заговорила ще швидше: — Що та краса? Вітри видублять шкіру, до​щі змиють рум'янець! 
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Натягаєшся ящиків на токах, попогнеш спину на буряках — де та й врода дінеться...
Вона замовкла, і Андрій не знав, що сказати.
· Ну, скажи, Андрію, коли висушить мене праця та негода, чи буду любою для того, що спокусився красою?
· Не знаю, Ольго, — щиро зітхнув хлопець. — Не знаю, хто зміг би не любити тебе таку!
· Я не весь вік такою буду, Андрію, — мовила сумно. — Так мені
можна нарвати квітів?


Андрій кивнув головою, і дівчина побрела в барвисте живе озеро.  Вона ходила між квітами, а за нею ходили його закохані очі. Ольга прискіпливо обдивилася чи не кожну пелюстку і вернулася до альтанки з порожніми руками.
· Мені жаль рвати їх, — соромливо зізналася. — Вони такі гарні.
· Краще я зайду іншим разом. Добре?
      Він іде з нею до хвіртки і мовчить. Дівчина виходить на вулицю і, дивлячись у синій неспокій його очей, тихо каже:
· А до весілля ти неодмінно приготуй вино з троянд...
                                                                         (910 слів, за В. Симоненком).
Завдання:
Варіант І
1.
Усі захоплювалися:
а) розумом дівчини; б) красою дівчини;
в) очима дівчини; г) співом дівчини.
2.
До Ольжиних воріт хлопці приходили:
а) боязко; б) сміливо; в) з квітами; г) з надіє
3.
Дівчина ніким не гордувала, а тільки прохала, прощаючись:
а) «Приходь з квітами»; б) «Не ходи до мене більше»;
в) «Не гай зі мною даремно часу»; г) «Забудь про мене».
4. Хлопці закохувалися у звичайних дівчат, а Ольга ставала для нього:
а) приємною згадкою; б) неприємною згадкою;
в) ідеалом кохання; г) недосяжною зіркою.
5. Ольга часто ловила погляд Андрія на собі і завжди у відповідь світилася привітністю, а він вбачав у тому:
а) сподівання на взаємне кохання; б) повагу і ввічливість дівчини;
в) образливу жалісливість; г) душевну доброту Ольги.
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6.
Андрій вдома розводив:
а) кроликів; б) голубів; в) городину; г) квіти.
7. Андрій дарував:
     а) вірші дівчатам; б) букети нареченим;
в) вино з троянд; г) голубів на щастя.
8.
Андрій запропонував Ользі до її весілля зробити:
а) красивий букет; б) вино з пелюсток троянд;
в) квітник у її дворі; г) красивий вінок з квітів.
9.
Щовечора на Андрієвому подвір'ї щебетали:
а) соловейки; б) різні пташки; в) діти; г) ластівки.
10.
Андрій розповів дітям, що хто росяного ранку знайде незаплакану
квітку, той:
а) довго буде жити; б) буде дуже багатий;
в) буде дуже здоровий; г) буде дуже щасливий.
11.
Ольга хотіла, щоб:
а)
Андрій часто з нею спілкувався;
б)
хтось полюбив її, а не її красу;
в)
її суджений був красенем;
г)
Андрій подарував усі квіти з саду.
12.
Вислів «заховав очі в кущ півоній» означає:
а) втік; б) знепритомнів;
в) заплакав; г) засоромився.
Тема: 16. Культура мови і мовлення     


Що входить в зміст цього поняття? Тут виділяється кілька ознак, яким повинна відповідати гарна мова: логічна послідовність, точність, правильність, ясність, чистота, виразність, різноманітність і багатство мовних засобів, естетичність.


Першою умовою логічності мовлення є логічність мислення, логічність міркувань як етапів розгортання думки. Вміння дисциплінувати своє мислення, міркувати послідовно, спиратись на попередні етапи думання, розвивати 
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наступні, шукати джерела і причини явищ, висувати положення (тези), давати обґрунтування і пояснення фактам, вмотивовувати висновки - все це необхідні умови логічності мовлення, а значить, і високої культури його. Адже без культури думання не може бути культури мовлення. Видатний український письменник Олесь Гончар писав: „Убога стилістика найчастіше є породженням убогої думки”. Другою умовою логічності мовлення є знання мовцями мовних засобів, за допомогою яких можна точно передати  предмет думання і саму думку про нього, якими можна забезпечити смислову зв’язність мовлення, уникаючи, таким чином, суперечливості у викладі матеріалу. Тобто кожен мовець повинен володіти не тільки  логікою мислення, а й логікою викладу думки.


Точність мовлення досягається вмінням узгодити знання матеріалу зі знанням мови, тобто вибрати найточнішу для даної ситуації форму відповіді чи розповіді.


Правильність – це насамперед правильне, не перекручене розуміння понять, термінів, якими передаються ці поняття, доречне їх вживання, зв’язок думок і понять у єдину теорію, ясність викладу. Правильною є відповідь, в основі якої істинні знання (наукові, об’єктивні, достовірні).


Ясність мови визначається як її зрозумілість і забезпечується точністю та логічністю.


Чистота мови уявляється нам передусім як відсутність у мові чужих їй елементів.


Виразність є ознакою культури мови всіх стилів.


Різноманітність і багатство мови можна вважати однією ознакою, бо різноманітність – це наявність неоднорідних за змістом, значенням, формою, забарвленням одиниць. А багатство мови – це наявність у ній низки різноманітностей.


Одним з показників культури мови є естетичність. Вона спирається на всі попередні ознаки: точність, логічність, чистоту, доречність, лаконічність, виразність, різноманітність, образність, які у взаємодії і пропорційності створюють гармонію усного чи писемного тексту. Одноманітний, нечіткий, невиразний, засмічений суржиком, випадковими словами текст ніколи не справить враження гарної, вишуканої мови і не викличе почуття естетичного задоволення.


Естетика щоденної практичної мови досягається оптимальним добором мовних засобів, потрібних для певної комунікативної настанови, гармонійною цілісністю тексту. Почуття естетичного задоволення викликається ввічливим, дотепним розмовним мовленням.

PAGE  

