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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ РЫБНЫХ КОЛБАСОК С 
УЛУЧШЕННЫМИ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИМИ СВОЙСТВАМИ

О.А. Захарченко

ГАПОУКК «Курганинский аграрно -  технологический техникум» 
г. Курганинск, п. Красное Поле

Актуальность темы.
Общеизвестно, что по пищевой ценности мясо рыбы не уступает мясу 

теплокровных животных, а во многих отношениях даже превосходит его. 
После тепловой обработки мясо рыбы становится рыхлым, легко 
пропитывается пищеварительными соками, а потому легко переваривается и 
быстрее усваивается. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из рыбы 
достаточно широк. При их изготовлении используются различные виды 
обработки рыбы и способы тепловой обработки. Совмещение мяса рыбы с 
мясом птицы позволяет получить кулинарное изделие с более высокими 
вкусовыми качествами, нежной консистенцией, а введение в процессе 
приготовления изделия экстракта розмарина, который является природным 
растительным антиоксидантом, способствует получению продукта, 
обладающего способностью положительно влиять на функции клеток 
человеческого организма, а значит, улучшать здоровье населения.
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Цель работы:
Разработать технологию приготовления рыбных колбасок с 

добавлением мяса птицы (филе) и экстракта розмарина, обладающего 
антиоксидантными свойствами.

Задачи исследования:
1. Изучить работы отечественных ученых Байдалиновой Л.С., 

Сафроновой Т.М. о возможности создания рыбных продуктов с 
антиоксидантными свойствами.

2. Путем исследования установить наиболее приемлемое по 
химическому составу и органолептическим показателям соотношение 
ингредиентов, входящих в состав фарша для колбасок.

3. Разработать технологическую документацию на колбаски рыбные с 
антиоксидантными свойствами.

Практическая значимость проекта:
- предложена новая рецептура и технология приготовления рыбных 

колбасок с улучшенными свойствами (с пролонгированным сроком хранения 
за счет введения антиоксиданта);

- разработана технико-технологическая карта на «Рыбные колбаски
«Курганинские» с антиоксидантными свойствами»;
- рассчитана себестоимость рыбных колбасок.

Содержание работы
Разработку блюда «Рыбные колбаски «Курганинские» с 

антиоксидантными свойствами» ведем в соответствии с ГОСТ Р 53996-2010 
«Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых 
блюд и изделий на предприятиях общественного питания». Согласно 
стандарта, порядок разработки фирменных и новых блюд (изделий) включает 
в себя следующие этапы:

- разработку проекта рецептуры
- отработку рецептуры и технологии производства;
- оформление рецептуры и технологии производства;
- определение органолептических, физико -химических,

микробиологических показателей;
- расчет пищевой ценности;
- установление сроков годности (при необходимости).

Разработка проекта рецептуры
Это блюдо мы выбрали потому, что оно обладает неоспоримыми 

достоинствами, так как в его состав входят продукты животного и 
растительного происхождения в оптимальных соотношениях и природный 
растительный антиоксидант -  экстракт розмарина, являющийся пищевой 
добавкой.

Влияние добавленного антиоксиданта на рыбные продукты изучено 
отечественными учеными Байдалиновой Л.С., Сафроновой Т.М. и другими. 
Также ими установлено, что наибольшую антиоксидантную активность имеют
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рыбные колбасы, прошедшие тепловую обработку в пароконвектомате. Кроме 
того, такие колбасы обладают и бактерицидными свойствами.

Поэтому мы выбрали комбинированный способ тепловой обработки: в 
начале - обработку в пароконвектомате, а затем легкое обжаривание во 
фритюре (для придания золотистой хрустящей корочки). При использовании 
колбасок в детском и диетическом питании обжаривание во фритюре не 
обязательно.

Проект рецептуры
При ведении расчетов используем Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для ПОП, Киев, «Арий» авторы-составители А.И. 
Здобнов, В.А. Цыганенко, 2011.

Согласно Сборника, отходы и потери при холодной обработке минтая 
составляют 54%, лука репчатого -16%, яиц -  13%, потери при пассеровании 
лука репчатого до готовности -  50%. Остальные компоненты при 
изготовлении блюда взяты полуфабрикатами.

Подобного блюда в Сборнике рецептур нет, поэтому потери при 
тепловой обработке берем примерно, как потери при тепловой обработке 
изделий из натуральной рубленой массы, то есть 20%.

Таким образом, проект рецептуры колбасок рыбных следующий:
Наименование компонентов Масса брутто (г) Масса нетто (г)

Минтай 130 60
Филе цыпленка-бройлера (полуфабрикат) 44 40
Лук репчатый 29 24
Масло растительное 4 4

Масса пассерованного лука 12
Экстракт розмарина (10%-ый раствор) 3 3
Вода 10 10
Кишечная оболочка свиная 5 5
Масса полуфабриката, 
подготовленного к тепловой обработке 
в пароконвектомате

_ 130

Масса колбасок после варки в 
пароконвектомате

_
104

Яйца 1/10 шт 4
Панировочные сухари 13 13
Масса полуфабриката 121
Масло растительное для фритюра 8 8
Выход 115

Технология приготовления блюда.
Рыбу разделать на чистое филе. Филе цыпленка-бройлера зачистить. 

Одну вторую филе цыпленка-бройлера нарезать кубиками. Оставшееся филе 
цыпленка-бройлера и филе рыбы дважды пропустить через мясорубку. 
Репчатый лук нарезать мелкими кубиками и спассеровать до готовности. 
Соединить рубленую массу с нарезанным филе, пассерованным луком, 
добавить соль, перец, воду, экстракт розмарина, тщательно вымешать. 
Подготовленную свиную кишечную оболочку нафаршировать полученной
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массой, разделить на колбаски длиной 8-10 см, концы закрепить нитками, 
проколоть колбаски в нескольких местах. Подготовленные колбаски на 20 
мин поставить в пароконвектомат ( режим «пар»), извлечь, слегка охладить, 
смочить в льезоне, запанировать в сухарях и обжарить до золотистой корочки 
во фритюре.

Подавать на закусочной тарелке как закуску, оформив зеленью и 
дополнив сливочным или масляным соусами, или на тарелке для вторых блюд 
как блюдо с овощными гарнирами и указанными соусами.

Отработка рецептуры и технологии блюда «Рыбные колбаски 
«Курганинские» с антиоксидантными свойствами»

Отработку рецептуры блюда проводим с соблюдением СанПиН 2.3.2. 
1324-03 «Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. 
Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых 
продуктов», СП 2.3.6. 1079-01 «Санитарно- эпидемиологические правила и 
нормативы. Санитарно- эпидемиологические требования к организациям 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 
продуктов и продовольственного сырья» с изменениями и дополнениями.

Для отработки подбираем следующие оборудование, инвентарь, посуду, 
инструменты: мясорубка электрическая бытовая с насадкой для
фарширования колбасок; пароконвектомат; плита индукционная; 
гастроемкости; сковородка глубокая; разделочные доски «РС», «МС»; ножи 
«РС», «МС»; игла поварская средняя; миски металлические; миски и тарелки 
фарфоро-фаянсовые.

При отработке присутствуют все ингредиенты, входящие в рецептуру 
блюда.

Взвешивание сырья и продуктов проводим на исправных электронных 
весах, прошедших метрологическую поверку.

Для определения продолжительности тепловой обработки используем 
показания таймера пароконвектомата и секундомера.

Температурный режим тепловой обработки определяем с помощью 
таймера пароконвектомата, для измерения температуры фритюра используем 
термометр в металлической оправе.

Для отработки рецептуры берем ингредиенты массой нетто на десять 
порций колбасок, а именно:

Минтай-600
Филе цыпленка-бройлера (полуфабрикат)-400
Лук репчатый-240
Масло растительное-40
Экстракт розмарина (10%-ый раствор)-30
Вода-100
Кишечная оболочка свиная-50 
Яйца-40
Панировочные сухари-130
Масло растительное для фритюра-80.
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Подготовленный полуфабрикат подвергаем обработке в 
пароконвектомате при температуре 2000С в течение 20 мин. Готовность 
проверяем проколом поварской иглы. Извлекаем и слегка охлаждаем. Масса 
сваренных колбасок составляет 1090г. Таким образом, масса сваренных 
колбасок на 5г отличается от массы, полученной расчетным путем.

Слегка охлажденные колбаски смачиваем в льезоне, панируем в 
сухарях и обжариваем во фритюре до золотистой корочки. Охлаждаем до 
400С и взвешиваем. Масса десяти порций колбасок составляет 1200г. После 
проведения повторной отработки результат получаем тот же.

Таким образом, выход одной порции колбасок составляет 120г, что на 
5г больше расчетного.

Коррректируем рецептуру:
Наименование компонентов Масса брутто (г) Масса нетто (г)

Минтай 130 60
Филе цыпленка-бройлера 
(полуфабрикат)

44 40

Лук репчатый 29 24
Масло растительное 4 4
Масса пассерованного лука 12
Экстракт розмарина (10%-ый раствор) 3 3
Вода 10 10
Кишечная оболочка свиная 5 5
Масса полуфабриката, 
подготовленного к тепловой 
обработке в пароконвектомате

- 130

Масса колбасок после варки в 
пароконвектомате

-
109

Яйца 1/10 шт 4
Панировочные сухари 13 13
Масса полуфабриката 126
Масло растительное для фритюра 8 8
Выход 120

Органолептические показатели блюда.
Органолептические показатели блюда «Рыбные колбаски

«Курганинские» с антиоксидантными свойствами» определяем в соответствии 
с ГОСТ Р 53104-2008. Услуги общественного питания. Метод 
органолептической оценки качества продукции общественного питания.

Согласно стандарту, определяются следующие органолептические 
показатели: внешний вид, текстура, консистенция, запах, вкус. В
соответствии с приведенной методикой устанавливаем органолептические 
показатели для блюда «Рыбные колбаски «Курганинские» с
антиоксидантными свойствами»:

-внешний вид - колбаски диаметром 3см, длиной 10см, цвет 
золотистый, на разрезе -  белый, панировка равномерная, хорошо держится 
на колбасках;

-текстура (консистенция)- в меру плотная, сочная, на разрезе фарш 
однородный, просматриваются кусочки филе птицы;
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-запах - характерный для натуральных рубленых блюд из рыбы и блюд, 
обжаренных во фритюре, с легким ароматом розмарина;

- вкус -  мягко-рыбный, нежный.
Физико-химические показатели качества.
Определение физико-химических показателей необходимо вести в 

соответствии с ГОСТ Р 54607.1-2011. Услуги общественного питания. 
Методы лабораторного контроля продукции общественного питания.

Колбаски рыбные должны иметь следующие физико-химические 
показатели:

Массовая доля сухих веществ, % (не менее) -20,7%
Массовая доля жира (не менее) -3.1%
Массовая доля поваренной соли (не более) -0.7%

Микробиологические показатели.
- Количество мезофильных аэробных и факультативно-аэробных 

микроорганизмов, КОЕ в 1 г продукта, не более - 1*10
- Бактерии группы кишечных палочек,
не допускаются в массе продукта, г - 0,01
- Каугулазоположительные стафилококки, не допускаются в массе 

продукта, г - 1,0
- Proteus не допускаются в массе продукта, г - 0,1
- Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы, не 

допускаются в массе продукта, г - 25
Расчет пищевой ценности ведем в соответствии с таблицами

химического состава под редакцией Скурихина И. М., Тутельян В. А.
Наименование

продуктов
Масса
нетто

(г)

Белки (г) Жиры (г) Углеводы (г) Ккал
Фактв

100г
Факт в

100г
Факт в

100г
Факт

Минтай 60 15,9 9,54 0,7 0,42 - -

Филе цыпленка-
бройлера
(полуфабрикат) 40 17,6 7,04 12,3 4,92 0,4 0,16
Лук репчатый 24 1,7 0,4 - - 9,5 2,28
Масло
растительное 4 _ - 99,9 3.996 _ _
Кишечная 
оболочка свиная 5 15,8 0,79 0,9 0,045

- -

Яйца 4 12,7 0,508 11,5 0,46 0,7 0,028

Панировочные
сухари

13 12 1,56 2 0.26 63 8,19

Масло
растительное для 
фритюра

8 - - 99,9 7,992 - -

Итого 19,838 18.093 10,658 284,828
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Рецептуру и технологию приготовления блюда «Рыбные колбаски 
«Курганинские» с антиоксидантными свойствами» оформляем в виде 
технико-технологической карты (ТТК) в соответствии с ГОСТ Р 53105-2008 
Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию 
общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию.
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ПРОБЛЕМЫ НАЛОГОВОЙ СИСТЕМЫ И ПУТИ ЕЕ 
СОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ

Л.А. Жандаталиева, Д.О. Забазнова

ФГБОУ «Волгоградский государственный аграрный университет »
г. Волгоград

В настоящий момент во всем мире отмечается тенденция упрощения 
налоговой системы. Очевидно, это облегчает работу налоговых органов, 
физических, а также юридических лиц. С такой системой проще определить 
экономический результат, так как трудностей при подготовке отчетных
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Черная Екатерина Сергеевна, Володина Татьяна Серафимовна
КГБПОУ «Комсомольский-на-Амуре авиастроительный лицей»,
Хабаровский край, г. Комсомольск-на-Амуре

НЕТРАДИЦИОННЫЕ ИСТОЧНИКИ ЭЛЕКТРОЭНЕРГИИ В БЫТУ 272
Заозёрнов Илья Алексеевич, Матерный Михаил Алексеевич
ГБПОУ КК «Краснодарский технический колледж»,
Краснодарский край, г. Краснодар

РАЗРАБОТКА ЛАБОРАТОРНОГО СТЕНДА ДЛЯ ИЗУЧЕНИЯ И СНЯТИЕ 
СТАТИЧЕСКОЙ ХАРАКТЕРИСТИКИ АВТОМАТИЧЕСКОЙ СИСТЕМЫ РЕГУЛИРОВАНИЯ 273 

Коцко Игорь Евгеньевич, Аванесова Лариса Владимировна
ГБПОУ КК КТК, Краснодарский край, г. Краснодар

11ЛЛШ ДЛЯ ЮНОЙ ЛЕДИ 274
< ii(l)4ii.i Алии. I Айратовна, Пили лона Роза Насратуловна 
М/,| >У ( <411 №17!», < ‘шнчскиИ район, Республика Татарстан,
I Kit ыш<
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МЛК1 I ДЛ11 H.IV4I 11ИЯ РЛЫ)1Ы ЦИФРО-АНАЛОГОВОГО И АНАЛОГО- 
ЦИФРОВОГО ПРЕОБРАЗОВАТЕЛЕЙ 27Я

Бондаренко Александр Сергеевич, Павленко Наталья 
Николаевна
ГБПОУ КК ККЭП, Краснодарский край, г. Краснодар

ЭКОНОМИЧНЫЕ РЕГУЛЯТОРЫ МОЩНОСТИ 2/1,
Горбунова Снежана Валерьевна, Горбунов Петр Михайлович
МБУДО «ЦДиЮТТ «Патриот», ХМАО-Югра, Тюменская область, 
г. Нижневартовск

ИЗГОТОВЛЕНИЕ ДИСКОВ ГАЗОТУРБИННОГО ДВИГАТЕЛЯ ИЗ ТИТАНА 
В УСЛОВИЯХ ИЗОТЕРМИЧЕСКОЙ ШТАМПОВКИ 1!'

П.инльсп Даниил Юрьевич, Юдина Оксана Григорьевна
I \l It >\' i t ),,/(( МТ им. А.А. Евстигнеева», Свердловская область,

I'l I »<•*,# I M i l

XXXVII Всероссийская конференция обучающихся 
«ОБРЕТЕННОЕ ПОКОЛЕНИЕ -  НАУКА, ТВОРЧЕСТВО, ДУХОВНОСТЬ»
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Дрокова Алёна Владимировна, Юдина Оксана Григорьевна
ГАПОУ СО «ВСМТ им. А.А.Евстигнеева», Свердловская область, 
г. Верхняя Салда

РАЗРАБОТКА КЛАССИФИКАТОРА ДЕФЕКТОВ ПРОДУКЦИИ КУЗНЕЧНОГО 
ПРОИЗВОДСТВА 280

Зуева Олеся Викторовна, Юдина Оксана Григорьевна
ГАПОУ СО «ВСМТ им. А.А.Евстигнеева», Свердловская область, 
г. Верхняя Салда

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ИЗГОТОВЛЕНИЯ «КРУЖЕВНОГО 
I РЛ11СФОРМЕРА» КАК ЭЛЕМЕНТА ОДЕЖДЫ С ИМИТАЦИЕЙ
И< )ЛОГОДСКОГО КРУЖЕВА С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ЛАЗЕРНОГО СТАНКА 282

Поспелова Анастасия Павловна, Ворошилова Ольга 
Владимировна
МАУДО «Дворец творчества», Свердловская область,
I: Красноуфимск

IAV 114 КИЙ МОСТ: ДИДАКТИЧЕСКОЕ ПОСОБИЕ ДЛЯ СТУДЕНТОВ
1Р( )Ж1 Ю-СТРОИТЕЛЬНЫХ СПЕЦИАЛЬНОСТЕЙ 283

/ /гаев Артем Алексеевич, Соломахина Ирина Александровна
11>1 Ю У ВО «Борисоглебский дорожный техникум», Воронежская
I )6л,]сть, г. Борисоглебск

II »Л| ЛЬ ГЕНЕРАТОРА ПЕРЕМЕННОГО И ПОСТОЯННОГО ТОКА 284
1нмофеев Владимир Олегович, Фомичев Александр 
I nipi непич
I Б1 К >У ВО Павловский техникум, Воронежская область,
I I 1.111Л011СК

• НЧ.М1КЛ ТЕХНОЛОГИИ ПШЕНИЧНОГО ПАШТЕТА
I , ИКЦИОИЛЛЬНЫМИ СВОЙСТВАМИ 285

1'1< ниши Татьяна Константиновна, Захарченко Ольга 
\ 1 1>1 мюрдневна
11-1II >У КК «Курганинский аграрно — технологический
• ■ 'ппкум», Краснодарский край, г. Курганинск, х. Красное Поле

.....Ill Л1.1101 И ЗАГАДОЧНОЕ ТРЕНИЕ В ШКОЛЬНОМ КУРСЕ ФИЗИКИ
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I ч  ч,п\ I hi епий Германович, Жученко Валентина Ивановна
Hi \t 111ДГТ, Ростовская область, г. Ростов-на-Дону

ФИЗИКА !
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1 .ни I 4,1 р Акопович, Григорова Эллина Владимировна
| и  ii i\ // /• /■. )/ /, Краснодарский край, г. Краснодар
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МОДЕЛЬ ГЕНЕРАТОРА ПЕРЕМЕННОГО 
И ПОСТОЯННОГО ТОКА

Тимофеев Владимир Олегович, Фомичев Александр Георгиевич
ГБП О У  ВО  Павловский техникум, Воронежская область, г. Павловск

Реализация концепции практико-ориентированного подхода в обуче
нии электротехники позволяет сделать дисциплину не сухой, а инстру
ментом, с помощью которого обучающийся может объяснить многое, 
что происходит вокруг него в природе и жизни и чувствовать себя ча
стью этого единого, что мы называем "мир вокруг нас".

В техникуме на протяжении нескольких лет работает кружок, где под 
руководством преподавателей О.В.Фомичевой и А.Г.Фомичева студен
ты создают презентации, видеофильмы, плакаты, действующие модели 
и стенды.

В процессе работы студенты закрепляют теоретические знания, учат
ся творчески мыслить, внедряют новые технические элементы, применя
ют современные информационно-компьютерные технологии, повышают 
профессиональную подготовку, что позволит им стать высоко квалифи
цированными и конкурентоспособными специалистами.

Портативное устройство для лабораторных работ «Генератор пере
менного и постоянного тока» разработано и изготовлено студентами для 
использования в учебном процессе образовательного учреждения на 
занятиях «Электротехники». Данная разработка способствует решению 
основных проблем:

® привлечение молодежи к научному творчеству;
• повышение эффективности знаний студентов с помощью нагляд

ных средств обучения, выполняемых на современном уровне.

Цель проекта: изготовить действующую модель генератора перемен
ного и постоянного тока.

Основные задачи, решаемые при использовании портативного лабо
раторного устройства:

0 демонстрация видеоролика и действующей модели на занятиях 
теоретического обучения разделов «Основные понятия перемен
ного тока», «Электрические машины переменного тока» и «Элек
трические машины постоянного тока».

°  выполнение лабораторных работ по нескольким учебным дисци
плинам.

0 показать различие физических свойств переменного и постоянно
го тока на наглядном примере.

Демонстрация устройства на конкурсах, выставках, научно-практи- 
ческих конференциях и презентациях различного уровня.
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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПШЕНИЧНОГО ПАШТЕТА 
С ФУНКЦИОНАЛЬНЫМИ СВОЙСТВАМИ

Русинова Татьяна Константиновна, Захарченко Ольга Аллахвердиевна

ГБП О У  КК  «Курганинский аграрно — технологический техникум», 
Краснодарский край, г. Курганинск, х. Красное Поле

1. Актуальность темы: Большинство вегетарианских блюд, присут
ствующих в меню предприятий питания — это овощные блюда, которые 
богаты витаминами и минеральными веществами, но бедны белками. 
А если объединить белковый растительный продукт с овощами, то по
лучится изделие, обладающее высокой пищевой ценностью за счет на
сыщения его полноценным белком растительного происхождения. Такой 
продукт можно смело отнести к функциональным, использование кото
рых занимает особое место в питании современного человека. В каче
стве белкового продукта мы предлагаем использовать пшеничную клей
ковину. Разработанная технология позволяет приготовить пшеничный 
паштет в условиях предприятия общественного питания.

2. Цель работы: Разработать технологию приготовления пшеничного 
паштета с использованием свежеотмытой пшеничной клейковины в ус
ловиях предприятия общественного питания.

3. Задачи исследования:
1. Изучить работы ученых о химическом составе пшеничного белка 

и возможности использования его в качестве заменителя мяса.
2. Путем исследования установить наиболее приемлемое по хими

ческому составу и органолептическим показателям соотношение 
ингредиентов, входящих в состав паштета.

3. Разработать нормативно-технологическую документацию на 
паштет пшеничный с функциональными, свойствами.

4. Практическая значимость проекта:
• разработаны: новая рецептура, технология приготовления, нор

мативно-технологическая документация паштета пшеничного 
с функциональными свойствами;

е рассчитана себестоимость паштета пшеничного по сырьевому на
бору

5. Содержание работы:
5.1. Разработаны проект рецептуры и технологии приготовления 

блюда в соответствии с ГОСТ Р 53996-2010.
5.2. Отработаны рецептура и технология пшеничного паштета опыт

ным путем в соответствии с ГОСТ Р 53996-2010 и в соответствии с СП
2.3.6. 1079-01.

5.3. Определены органолептические показатели пшеничного паште
та в соответствии с ГОСТ Р 53104-2008. Услуги общественного питания. 
Метод органолептической оценки качества продукции общественного 
питания.

ТЕХНОЛОГИИ И ТЕХНИЧЕСКОЕ ТВОРЧЕСТВО 285
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5.4. Определены микробиологические показатели по СанПиН 
2.3.2.1078-01

5.5. Рассчитана пищевая ценность в соответствии с таблицами хими
ческого состава под редакцией Скурихина И. М., Тутельян В. А.

5.6. Составлена технико-технологическая карта на «Паштет пше
ничный с функциональными свойствами» соответствии с ГОСТ 31987- 
2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 
построению и содержанию.

5.7. Составлена калькуляционная карточка на «Паштет пшеничный 
с функциональными свойствами» по форме №ОП-1, утвержденной по 
становлением Госкомстата России от 25.12.98 №132.

УДИВИТЕЛЬНОЕ И ЗАГАДОЧНОЕ ТРЕНИЕ В ШКОЛЬНОМ 
КУРСЕ ФИЗИКИ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ САМОДЕЛЬНОГО

ПРИБОРА

Гладких Евгений Германович, Жученко Валентина Ивановна

М БУ  А О  ЦАТТ, Ростовская область, г. Ростов-на-Аону

Силы трения действительно удивительны и загадочны. Они caih-hi.i 
и многообразны. Они заметно отличаются от гравитационных сил и с и 
упругости. Они даже существенно отличаются между собой мохинп* 
мом трения.

Для сил трения используются весьма приближенные колич(ч i игшн и 
выражения. Поэтому трение — интересный феномен, по-прежнему -|" 
нящий в себе немало тайн и вполне достоин более близкого :u 1НК()М> и* •

В работе отмечаются исторические аспекты становления уч*пн»
о трении, рассматриваются два вида сухого трения: покоя и ................ .
а также дается подробное описание устройства и принцип.! л<чп 111,1' 
самодельного прибора для демонстрации свойств силы трении

Цель проекта:
® Глубокое изучение трения как физического явления it < i "  |"i*l 

в жизни и деятельности людей.
“  Способствовать формированию у школьников уважим-*.....  • "

ношения к истории становления науки о трении, к людям ...... I'Mfl
стояли у истоков этой истории.

0 Через самодельный прибор активизирован, иинчнч . .... и»и
к физике путем вовлечения их в проектную дсшелыми 11. н «I 
ческое творчество, а в перспективе — стимулиром.т. п.. ном 
инженерных профессий.
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Задачи:
°  Провести поисково-исследовательскую работу на предмет выяв

ления научных публикаций по теме «Трение», обратив внимание на 
исторический аспект этого вопроса.

°  Изготовить самодельный прибор и комплект дополнительного 
оборудования к нему для демонстрации на уроках физики особен
ностей силы трения. Составить перечень этих демонстраций.

°  Подготовить качественные вопросы по теме «Трение и мы».
• В страну «Трение» сделаны пока первые шаги. Много интересных 

вопросов осталось за страницами данной работы. Исследования 
продолжаются.

I I  I I I  1.Л< >1 I 111 Ы  I I V I I I  П  И I 1,1 i l  I ......................... I l l  •


