ГБПОУ  «Трубчевский политехнический техникум»
Темы для самостоятельной работе  обучающихся группы 2417
по дисциплине ОПД.07  Иностранный язык (немецкий) в профессиональной деятельности
Уважаемые обучающиеся,  после выполнения заданий отправляйте фото конспектов, либо скриншоты выполненных заданий на электронную почту lyubov-kudryashova@mail.ru  
в соответствии с установленными сроками

Преподаватель: Кудряшова Любовь Николаевна

	№
п/п
	Тема
	Задания

	04.05-08.05.2020

	1
	Составление собственного меню.
	Записать и выучить новую лексику (глаголы на картинке), выполнить задания 1-2, перевести рецепт. Составить на немецком языке рецепт любимого блюда.

	11.05-16.05.2020

	2
	Изучение лексики по теме кухонное оборудование.
	1. Записать и выучить новую лексику (на двух картинках - что есть на кухне)
2. Прочитать текст и ответить на вопросы к нему
3. Выполнить лексические упр. 1-3.



Преподаватель: ________________Кудряшова Л.Н.









1. [bookmark: _GoBack]Kochrezepte
[image: http://cs5522.userapi.com/u164475845/153625934/y_8a2589fe.jpg]
1. Hier sind einige Kochrezepte. Wie werden diese Speisen zubereitet? Ordnen Sie zu.
Hamburger.
	1 Hacksteak, tiefgefroren
2 Toastscheiben
1EL Zwibeln, gehackt
1EL Tomatenketchup
1EL Mayonnaise
1 kleine Gewürzgurke

	(.) einmal umdrehen
(.) die andere Toastscheibe darauf-legen und warm servieren
(.)Hacksteak braten lassen
(.)Toastscheib mit den Hacksteak, Zwiebeln, Tomatenketchup, Mayonnaise und Gurkenscheiben belegen



Apfelkuchen
	4 Äpfel
3 Eier
200g Zucker
250g Mehl
60 g Butter
1 Päckchen Vanillezucker
2 EL Puderzucker

	(.) Teig in die Form geben und 40 Min backen
(.) alle Zutaten zu den Eiern geben und zu einem Rührteig verarbeiten
(.)Äpfel schälen, vierteln und in gefettete Forem schichten
(.) Eier mit dem Mixer 1-2 Min. sehr schaumig schlagen
(.) Puderzucker über den fertigen Kuchen sieben


2. Machen die kurze Dialoge:
Muster:
1. Essen – wohin stellen? – Tisch
Wohin stellt sie das Essen? – Sie stellt es auf den Tisch.
2. Essen – wo stehen? – Tisch
Wo stehen das Essen? – Es steht auf dem Tisch.
1. Topf - wohin stellen? - Herd 
         Topf - wo stehen? - Herd
2. Fleisch - wohin legen? - Kühlschrank 
Fleisch - wo liegen? - Kühlschrank
3. Kuchen - wohin legen? - Teller 
Kuchen - wo liegen? - Teller
4. Tasse - wohin stellen? – Tisch
5.  Tasse - wo stehen? – Tisch
Merken Sie
g – Gramm           kg – Kilogramm          
TL – Teelöffel       EL-  Esslöffel     
ml – Milliliter        l – Liter                ca. - circa 
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Schreiben Sie bitte Ihr Lieblingsrezept!




2.Thema:  In der Küche.
[image: http://www.deutsch-best.ru/FB/Kueche.jpg]
	Die Küche ist einer der Lieblingsräume praktisch in jeder Familie, in jedem Haus. Die Küche ist üblicherweise ein Raum, wo sich alle Familienangehörigen zum Frühstück, zum Teetrinken etc. versammeln. 

	Aber jede Küche ist in erster Linie für Kochen bestimmt. Aus diesem Grund ist die Küche immer mit den für Kochen notwendigen Sachen — einem Waschbecken, einem Herd, einem Kühlschrank, einem Tisch etc. ausgerüstet. Wir alle haben in unseren Küchen auch andere kleine und grosse Küchenhelfer. Das können Mikrowellen, Halogenöfen, Kaffemaschinen, Wasserkocher, Küchenmaschinen, Eierkocher, Allesschneider, Toaster, Küchenwaagen, Fritteusen, Backautomate, Geschirrspülmaschinen und andere Küchengeräte. 


Verschiedene Produkte können auf verschiedene Weisen zubereitet werden. Wenn wir beispielsweise Gemüse nehmen, so kann es gekocht, gebraten, gedünstet oder überbacken werden; man kann auch Püree, Bouletten und andere leckere Gerichte zubereiten. Viele Gemüsesorten isst man auch roh. Fisch, Fleisch, Geflügel und Wild können gebraten, gekocht, überbacken, gegrillt etc. werden. Für diverse Salate schneiden wir und vermischen verschiedene Produkte und bereiten entsprechende Sossen dazu. 
Sehr beliebt sind verschiedene Kuchen, Torten und Plätzchen. Um diese Gerichte zuzubereiten, muss man zuerst den entsprechenden Teig einknetten. Danach teilt man den Teig entsprechend dem gewünschten Gericht in Teile und bäckt. Einige Teigwaren werden sofort mit der Füllung gebacken, die anderen beschmiert man mit Marmelade, wenn sie schon gebacken sind. Oft schmückt man fertige Kuchen, Torten und Plätzchen mit Creme, Schokolade, geriebenem Kokosnuss oder Kräutern, Käse, Gemüse und ähnlichen Sachen, wenn die Kuchen nicht süss sind. Bei der Zubereitung vom Gebäck kann man immer phantasieren. 
Antworten Sie auf folgende Fragen zum Text.
1. Wie sieht die Küche aus?
2. Wo kochen wir das Essen?
3. Welche Geräte sind in der Küche?
Beschreiben Sie Ihre Küche

Küchengerät – Wofür jder für wen?
Kühlschrank – Lebensmittel kühl halten und länger lagern - unverzichtbar für diverse frische oder vorgekühlte Produkte.
Gefrierschrank - Größere Mengen an tiefgefrorenen Lebensmitteln aufbewahren.
Backofen - Backen und aufbacken - von der Tiefkühl-Lasagne bis zum selbstgezauberten Gebäck.
Herdplatte - Kochen, braten, schmoren: Vom Fischstäbchen über Rindsrouladen bis zum Veggie-Bratling.
Mikrowelle - Wenn es schnell gehen soll oder etwas aufgetaut werden muss.
Küchenmaschine - Ihr seid beim Kochen richtig kreativ, lasst euch eintönige Arbeiten aber gerne abnehmen? Eine Küchenmaschine ist eine super Hilfe dabei.
Lexikalische Übungen.
1. Übersetzen Sie folgende Verben und bilden Sie mit diesen Verben Sätze:
abräumen (das Geschirr), anstoßen (mit Gläsern), bedienen, einladen, reichen, schlucken, schmecken, erhalten (eine Einladung), zu Tisch gehen, zu Tisch rufen, zu Tisch bitten, vom Tisch aufstehen
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2. Bilden Sie möglichst viele Sätze.
	Der Kuchen
Der Teig
Die Zitrone
Die Torte
Das Obst
Das Gemüse
Der Schinken
Die Mandeln
Die Eier
Die Gurken
Die Brotscheiben Die Kartoffeln
	



wird  
werden
	von der Mutter
von meiner Schwester
von dem Opa
von den Eltern
von Simone
von dem Koch
von der Hausfrau
von Peter
von meinem Bruder
von den Kindern
	gebacken. geschnitten. gekocht. verziert. ausgepresst. gewaschen. ausgerollt. bestrichen. gerieben. geschnitten. geschält. gekocht.


     

    
3. Bilden Sie Sätze mit folgenden Wörtern.
1. Zu Mittag, essen, ich, gewöhnlich, zu Hause. 2. Die Frau, meine, zubereiten, das Essen, schmackhaft. 3. Ich, mit großem Appetit, immer, essen. 4. Sonntags, speisen, ich, in, das Restaurant, haben. 5. Ich, gewürzte Speisen, essen, gern, zu Mittag. 6. Ich, wählen, die Speisen, die Speisekarte, nach, wollen. 7. Am Morgen, belegte Brötchen mit Schinken, essen, ich, gern. 8. Keine Umstände machen, Sie, sagen, der Gast, die Hausfrau.
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Das brauchen Sie: 2 Hahnchen Basilikum
(ca. 1% Kilo), 3 Loffel OI 125g Mandeln
Salz, Pfeffer, Y Liter Fleischbrithe ~ Petersilie

Curry, Thymian, 1% Pfund Zwiebeln (rot) 1 Tasse Reis
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So kochen Sie:

Die Hahnchen Zwiebeln

in Stiicke schalen, klein

schneiden. schneiden und
zuden
Hahnchen
geben, nochmal
10 Minuten
kochen.

Mit Salz, Mandeln in

Pfeffer, Curry, kleine Stiicke

Thymian und | schneiden.

| Basilikum Das Essen

wiirzen. mit Petersilie
bestreuen.

In Ol braten. Reis

Fleischbriihe 20 Minuten

dazugeben und in Salzwasser

20 Minuten kochen.

kochen. Reis und
Hahnchen
servieren.
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