[lpoekTHaA
TexXHonorus

KadK OCHOBA JINMYHOCTHOIO pa3BNTUNA YHaLLUXCAH

npenoaaBaTeslb HEMELIKOro A3blKa
YO «Csetnoropckum M1J1 XxuMmkoB>»
bapaHoBa EneHa HukonaeBHa



Ckaxxu MHe M 51 320y,
[OKAKU MHE U f1 3alIOMHIO,
BOBJICKH MEHS U 1 HAY4YYCh.

Kurarckasa MyapocCThb



INPOEKT -

CaMOCTOSTEIIBHO IJIAaHUPYyEMasl 1
peann3zyeMas ydyaruMucs padoTa, rie
IIPOUCXOAUT UHTETrpalus YEThIPEX
BUIOB JAEITEILHOCTH : TOBOPEHHUE,
YTEeHHE, IHCbMO, BOCIIPUSATHE PEUU
Ha CIyX.



Buabl npoeKToB

KOHCTPYKTUBHO-IIPAKTUYECKUE
HUrposbie
NuadopMaTHBHO-HUCCIIEA0BATEIILCKUE
ClicHapHBIC

TBopueckue pabOTHI

H3narenbcKkue mpoeKThI



AJITOpUTM PadOTHI HAJ MPOEKTOM

[ wae — OnpeneieHue TEMBbI.
2 wae — OnpenenaeHue (pUHAIBHOTO OPOIYKTA.
3 wae — OnpeneneHrue CTPyKTypbl 1 BDEMEHHU.
4 wae — COop uH(pOpMaIUH.

5 wae — llepepaboTka nHPpOpMaLIUM U
00CYyXKJICHHE.

6 wae — CucreMarus3amumsg U IIOJATOTOBKA
IIPEC3CHTALHM.

7 wae — Ilpesenranus.

8 waz — BeIBOJ U pPELICH3UPOBAHUE.



Tembl NpoeKTOB

Hemenkas KyxHs

MopgHas oxexaa
[IpoOIeMbI SKOJIOT U1
Hemenkosa3baHbIe CTPAaHbI
H3BecTHbIE M0au benapycu
Mot pogHOM ropo

Hair ropoa-nmooparum XelIbMIITEAT
Mos Oynyias npodeccus
[Ipazguuku B [ epmanuun
Mos cembs

Kuaura nanuii






IIpoexThl yyammxcs

Mass medien
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Marnelades end Xoalitires

Unbeergeles /Johanntsbeer-
ensonsser BrombeerGjelee

Zebersitung.
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Marmeladenund Konfitiren
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Sauerkirsch-
Konfitiive mit
Vanille

Zutaten: (firca. 4 Glaser) 1 kg Saver-
kirschen - 1 Vanilleschate - 1 kg Geller-
2ucker - 1/8 | Portwern,

Zubereitung : Sauerkirschen waschen,
entstielen und entsteinen. Eine Halfre
purieren. Frichte und Fruchtpiree in
emen grolen Topf geben. Vanille-
schote halbieren. Mark auskratzen. Mit
der Schote und dem Gelierzucker zu-

AT

Tigen. Alles unter Riitren zum Kochen
bringen. Dann 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen. Schote herausnehmen,

Portwein  zufigen, auftochen Die

Konfitire abschaumen, sofort in vor-

bereitete Glaser fiillen und verschlje-

Ben

Stachelbeer-
marmelade mit
Kriiuterlikoy

Zutaten: (fir ca. 8 Glaser) 1 kg reife
Stachelbeeren - 1 kg Geljerzucker
2 Glaschen Krauterlikor.
Zubereitung: Stachelbeeren von
Blite und Stiel befreien, waschen und
mit einem Kochloffel in einem Topf zer-
dricken. Gelierzucker zufiigen, verrih-
ren, zum Kachen bringen. Unter stand/-
gem Rihren 4 Minuten sprudeind
kochen lassen. Krauterikor 2ufiigen.
Sofort in vorbereitete Glaser fillen und
verschiieBen.

Unsere Empfeblung: An Stelle von
Krauterlikor konnen Sie zur Verfeine-
rung auch Gin zugeben.

-

Erngte corpolracht.
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U3marebCKUM MPOEKT

= [epOnI peaepalibHBIX 3eMEIb ABCTPUH
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«Deutsch und
Deutschland in meinem
[.ebeny



Tembl NpoeKTOB

I'epmaHus B MOEH KU3HU
HeM MOXKET rOpAUTHCS KUTEND | epMaHun

Kak XUBET IIKOJBHUK CTPAHbI U3y4a€MOTO
A3bIKa

IIpupona u yenoBex
HckyccTBO M KylbTypa | epMaHuu — AJ1s1 BCEX
OObIuay, TpaaulvM U IIpa3gHUKU | epMaHum



NudopmMaruBHO-
HCCICA0BATCIbCKHHA MPOECKT

Tema Bun Conep:xanue Heasn CpencrBa 10CTHKEHU S
MpOeKTa NpOEKTa
(pe3ysabrar)

"Kak Nudopma- MHccnengoa-  CoOparb - 3yuenune OnOIMoTeYHbIX
MPA3aHYIOT [UOHHBIN HUE nHpOopMma- KaTaJIOrOB
PoxnectBo MaTepUaIoB LU0 O - KoHcynbranmu ¢

B O MPa3IHOBA- IIPA3THOBAH [pEnoAaBaTeiieM
I'epmanun? HUU 17051
"

HEMEIIKOTO SI3bIKa
- [Touck napopmanmu B
NuTtepHere

PoxxnectBa B  PoxxpgecTna,
['epmanun TPpAIULIUIX
HEMEIKOT'O
Hapoaa"



NU3parebCKUHM MPOEKT
«Weihnachten in Deutschland®
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Pe3yjbTarsl 00yYeHus:

= Yyaluecs CaMOCTOATEIbHO OCBOWIIM U3yYEHHBIN
MarTepurai 1o y4eOHOM TeMe, pacIIMpUB TEM CaMbIM
CJIOBAPHBIM 3ar1ac ¥ KPyro3op, 3aKpernuiv
MMCIOIIHECS TPaMMaTHYCCKUE HABBIKH.

= IloBBICHIIM YPOBEHb KOMMYHHUKATHBHBIX HABBIKOB,
IPUOOPEIIN OIBIT PaOOTHI B IMapax, IpyImmax
CMEHHOI'0 COCTaBA.

= IloBBICHIIM YPOBEHb ABTOHOMHOCTH yYaIlIUXCS
OCPEACTBOM CaMOOPraHU3aIiK B MPOBEICHUH
HCCICI0BATEIHLCKUM, TBOPUYCCKOM PAOOTHI.



