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ɍȼȺɀȺȿɆɕɃ ɉɈɄɍɉȺɌȿɅɖ,

Ⱦɭɯɨɜɤa «Hansa» ɨɛɴɟɞɢɧɹɟɬ ɜ ɫɟɛɟ ɬɚɤɢɟ ɤɚɱɟɫɬɜɚ, ɤɚɤ  ɢɫɤɥɸɱɢɬɟɥɶɧɚɹ ɩɪɨɫɬɨɬɚ 
ɷɤɫɩɥɭɚɬɚɰɢɢ ɢ ɫɬɨɩɪɨɰɟɧɬɧɚɹ ɷɮɮɟɤɬɢɜɧɨɫɬɶ. ɉɨɫɥɟ ɩɪɨɱɬɟɧɢɹ ɢɧɫɬɪɭɤɰɢɢ ɭ ȼɚɫ ɧɟ 
ɜɨɡɧɢɤɧɟɬ ɡɚɬɪɭɞɧɟɧɢɣ ɩɨ ɨɛɫɥɭɠɢɜɚɧɢɸ ɞɭɯɨɜɤɢ.

Ⱦɭɯɨɜɤa, ɩɪɢ ɜɵɩɭɫɤɟ ɫ ɡɚɜɨɞɚ, ɩɟɪɟɞ ɭɩɚɤɨɜɤɨɣ ɛɵɥɚ ɬɳɚɬɟɥɶɧɨ ɩɪɨɜɟɪɟɧɚ ɧɚ 
ɫɩɟɰɢɚɥɶɧɵɯ ɫɬɟɧɞɚɯ ɧɚ ɩɪɟɞɦɟɬ ɛɟɡɨɩɚɫɧɨɫɬɢ ɢ ɪɚɛɨɬɨɫɩɨɫɨɛɧɨɫɬɢ.
ɉɪɨɫɢɦ ȼɚɫ ɜɧɢɦɚɬɟɥɶɧɨ ɩɪɨɱɟɫɬɶ ɢɧɫɬɪɭɤɰɢɸ ɩɨ ɷɤɫɩɥɭɚɬɚɰɢɢ ɩɟɪɟɞ ɜɤɥɸɱɟɧɢɟɦ 
ɭɫɬɪɨɣɫɬɜɚ. ɋɥɟɞɨɜɚɧɢɟ ɢɡɥɨɠɟɧɧɵɦ ɜ ɧɟɣ ɭɤɚɡɚɧɢɹɦ ɩɪɟɞɨɬɜɪɚɬɢɬ ɧɟɩɪɚɜɢɥɶɧɨɟ 
ɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟ ɞɭɯɨɜɤɢ.

ɂɧɫɬɪɭɤɰɢɸ ɫɥɟɞɭɟɬ ɫɨɯɪɚɧɢɬɶ ɢ ɞɟɪɠɚɬɶ ɜ ɥɟɝɤɨ ɞɨɫɬɭɩɧɨɦ ɦɟɫɬɟ. ȼɨ ɢɡɛɟɠɚɧɢɟ 
ɧɟɫɱɚɫɬɧɵɯ ɫɥɭɱɚɟɜ ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɨ ɩɨɫɥɟɞɨɜɚɬɟɥɶɧɨ ɫɨɛɥɸɞɚɬɶ ɩɨɥɨɠɟɧɢɹ ɢɧɫɬɪɭɤɰɢɢ 
ɩɨ ɷɤɫɩɥɭɚɬɚɰɢɢ.

ȼɧɢɦɚɧɢɟ!
Ⱦɭɯɨɜɤɨɣ ɩɨɥɶɡɨɜɚɬɶɫɹ ɬɨɥɶɤɨ ɩɨɫɥɟ ɨɡɧɚɤɨɦɥɟɧɢɹ ɫ ɞɚɧɧɨɣ ɢɧɫɬɪɭɤɰɢɟɣ.
Ⱦɭɯɨɜɤa ɩɪɟɞɧɚɡɧɚɱɟɧɚ ɢɫɤɥɸɱɢɬɟɥɶɧɨ ɞɥɹ ɞɨɦɚɲɧɟɝɨ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɹ.
ɂɡɝɨɬɨɜɢɬɟɥɶ ɨɫɬɚɜɥɹɟɬ ɡɚ ɫɨɛɨɣ ɩɪɚɜɨ ɜɧɟɫɟɧɢɹ ɢɡɦɟɧɟɧɢɣ, ɧɟ ɜɥɢɹɸɳɢɯ ɧɚ ɪɚɛɨɬɭ 
ɭɫɬɪɨɣɫɬɜɚ.



     3

ɋɈȾȿɊɀȺɇɂȿ

Ɍɟɯɧɢɤɚ ɛɟɡɨɩɚɫɧɨɫɬɢ.......................................................................................................4

Ɉɩɢɫɚɧɢɟ  ɭɫɬɪɨɣɫɬɜɚ.......................................................................................................7

Ɇɨɧɬɚɠ ................................................................................................................................9

ɗɤɫɩɥɭɚɬɚɰɢɹ....................................................................................................................12

Oɛɫɥɭɠɢɜɚɧɢɟ ɢ ɭɯɨɞ .................................................................................................22

ɂɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟ ɞɭɯɨɜɤɢ – ɩɪɚɤɬɢɱɟɫɤɢɟ ɪɟɤɨɦɟɧɞɚɰɢɢ........................................27

Ɍɟɯɧɢɱɟɫɤɢɟ ɞɚɧɧɵɟ........................................................................................................33



 4

ɍɄȺɁȺɇɂə ɉɈ ɌȿɏɇɂɄȿ ȻȿɁɈɉȺɋɇɈɋɌɂ

 ȼɨ ɜɪɟɦɹ ɪɚɛɨɬɵ ɨɛɨɪɭɞɨɜɚɧɢɟ ɧɚɝɪɟɜɚɟɬɫɹ. ɋɥɟɞɭɟɬ ɫɨɛɥɸɞɚɬɶ ɨɫɬɨɪɨɠɧɨɫɬɶ, ɧɟ 
ɩɪɢɤɚɫɚɬɶɫɹ ɤ ɝɨɪɹɱɢɦ ɱɚɫɬɹɦ ɜɧɭɬɪɢ ɞɭɯɨɜɤɢ.

 Ɉɫɨɛɨɟ ɜɧɢɦɚɧɢɟ ɫɥɟɞɭɟɬ ɨɛɪɚɬɢɬɶ ɧɚ ɞɟɬɟɣ ɨɤɨɥɨ ɞɭɯɨɜɤɢ.

 ɇɟɨɛɯɨɞɢɦɨ ɫɥɟɞɢɬɶ, ɱɬɨɛɵ ɦɟɥɤɨɟ ɤɭɯɨɧɧɨɟ ɨɛɨɪɭɞɨɜɚɧɢɟ ɢ ɩɪɨɜɨɞɚ ɧɟ ɫɨɩɪɢɤɚ-

ɫɚɥɢɫɶ ɫ ɧɚɝɪɟɬɨɣ ɞɭɯɨɜɤɨɣ ɢ ɜɚɪɨɱɧɨɣ ɩɨɜɟɪɯɧɨɫɬɶɸ, ɩɨɫɤɨɥɶɤɭ ɢɡɨɥɹɰɢɹ ɷɬɨɝɨ ɨɛɨ-

ɪɭɞɨɜɚɧɢɹ ɧɟ ɪɚɫɫɱɢɬɚɧɚ ɧɚ ɜɵɫɨɤɢɟ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ.

 ɇɟɥɶɡɹ ɨɫɬɚɜɥɹɬɶ ɞɭɯɨɜɤy ɛɟɡ ɩɪɢɫɦɨɬɪɚ ɜɨ ɜɪɟɦɹ ɠɚɪɟɧɢɹ. Ɇɚɫɥɚ ɢ ɠɢɪɵ ɦɨɝɭɬ 
ɡɚɝɨɪɟɬɶɫɹ ɜɫɥɟɞɫɬɜɢɟ ɜɵɤɢɩɚɧɢɹ ɢɥɢ ɧɚɝɪɟɜɚɧɢɹ.

 ɇɟ ɫɥɟɞɭɟɬ ɫɬɚɜɢɬɶ ɧɚ ɨɬɤɪɵɬɭɸ ɞɜɟɪɰɭ ɞɭɯɨɜɤɢ ɩɨɫɭɞɭ ɜɟɫɨɦ ɛɨɥɟɟ 15 ɤɝ.

 ɇɟ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɬɶ ɝɪɭɛɵɟ ɱɢɫɬɹɳɢɟ ɫɪɟɞɫɬɜɚ ɢɥɢ ɨɫɬɪɵɟ ɩɪɟɞɦɟɬɵ ɞɥɹ ɱɢɫɬɤɢ ɫɬɟ-

ɤɨɥ ɞɜɟɪɰɵ, ɨɧɢ ɦɨɝɭɬ ɩɨɰɚɪɚɩɚɬɶ ɩɨɜɟɪɯɧɨɫɬɶ ɢ ɩɪɢɜɟɫɬɢ ɤ ɩɨɹɜɥɟɧɢɸ ɬɪɟɳɢɧ ɧɚ 
ɫɬɟɤɥɟ.

 ɇɟɥɶɡɹ ɩɨɥɶɡɨɜɚɬɶɫɹ ɬɟɯɧɢɱɟɫɤɢ ɧɟɢɫɩɪɚɜɧɨɣ ɞɭɯɨɜɤɨɣ . ȼɫɟ ɢɡɴɹɧɵ ɞɨɥɠɧɵ ɭɫɬɪɚ-

ɧɹɬɶɫɹ ɬɨɥɶɤɨ ɤɜɚɥɢɮɢɰɢɪɨɜɚɧɧɵɦ ɩɟɪɫɨɧɚɥɨɦ.

 ȼ ɥɸɛɨɦ ɫɥɭɱɚɟ ɬɟɯɧɢɱɟɫɤɨɣ ɧɟɢɫɩɪɚɜɧɨɫɬɢ, ɧɟɦɟɞɥɟɧɧɨ ɨɬɤɥɸɱɢɬɶ ɷɥɟɤɬɪɨɩɢɬɚ-

ɧɢɟ ɞɭɯɨɜɤɢ ɢ ɫɨɨɛɳɢɬɶ ɨ ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɨɫɬɢ ɪɟɦɨɧɬɚ.

 ɇɟɭɤɨɫɧɢɬɟɥɶɧɨ ɫɥɟɞɨɜɚɬɶ ɭɤɚɡɚɧɢɹɦ ɢ ɪɭɤɨɜɨɞɫɬɜɚɦ ɞɚɧɧɨɣ ɢɧɫɬɪɭɤɰɢɢ. ɇɟ ɩɨɞ-

ɩɭɫɤɚɬɶ ɤ ɷɤɫɩɥɭɚɬɚɰɢɢ ɥɢɰ, ɧɟ ɨɡɧɚɤɨɦɥɟɧɧɵɯ ɫ ɟɟ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟɦ.

 Ⱦɥɹ ɱɢɫɬɤɢ ɞɭɯɨɜɤɢ ɧɟɥɶɡɹ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɬɶ ɨɛɨɪɭɞɨɜɚɧɢɟ ɩɚɪɨɜɨɣ ɨɱɢɫɬɤɢ.
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ɄȺɄ ɗɄɈɇɈɆɂɌɖ ɗɅȿɄɌɊɈɗɇȿɊȽɂɘ

Ɋɚɰɢɨɧɚɥɶɧɨɟ ɢɫɩɨɥɶ-

ɡɨɜɚɧɢɟ ɷɥɟɤɬɪɨɷɧɟɪɝɢɢ 
ɩɨɡɜɨɥɹɟɬ ɧɟ ɬɨɥɶɤɨ ɫɧɢ-

ɡɢɬɶ ɪɚɫɯɨɞɵ, ɧɨ ɢ ɫɨɯɪɚ-

ɧɢɬɶ ɨɤɪɭɠɚɸɳɭɸ ɫɪɟɞɭ. 
ȼɵɩɨɥɧɟɧɢɟ ɫɥɟɞɭɸɳɢɯ 
ɩɪɨɫɬɵɯ ɩɪɚɜɢɥ ɩɨɡɜɨɥɢɬ 

ɞɨɛɢɬɶɫɹ ɧɚɢɥɭɱɲɢɯ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɨɜ:

ɂɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟ ɞɭɯɨɜɤɢ ɬɨɥɶɤɨ ɞɥɹ ɩɪɢ-

ɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ ɛɨɥɶɲɨɝɨ ɨɛɴɟɦɚ ɩɢɳɢ.
Ɇɹɫɨ ɜɟɫɨɦ ɞɨ 1 ɤɝ ɜɵɝɨɞɧɟɣ ɩɪɢɝɨɬɨɜɢɬɶ 
ɜ ɤɚɫɬɪɸɥɟ ɧɚ ɜɚɪɨɱɧɨɣ ɩɨɜɟɪɯɧɨɫɬɢ.
 

ɂɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟ ɨɫɬɚɬɨɱɧɨɝɨ ɬɟɩɥɚ ɞɭ-

ɯɨɜɤɢ. ȿɫɥɢ ɛɥɸɞɨ ɝɨɬɨɜɢɬɫɹ ɛɨɥɟɟ 40 
ɦɢɧɭɬ ɨɬɤɥɸɱɢɬɶ ɞɭɯɨɜɤɭ ɡɚ 10 ɦɢɧɭɬ ɞɨ 
ɤɨɧɰɚ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ.
ȼɧɢɦɚɧɢɟ! ȿɫɥɢ ɢɫɩɨɥɶɡɭɟɬɫɹ ɬɚɣɦɟɪ, 
ɭɫɬɚɧɨɜɢɬɶ ɟɝɨ ɧɚ ɛɨɥɟɟ ɤɨɪɨɬɤɨɟ ɜɪɟɦɹ.

 Ⱥɤɤɭɪɚɬɧɨ ɡɚɤɪɵɜɚɬɶ ɞɜɟɪɰɭ ɞɭɯɨɜɤɢ.
Ɂɚɝɪɹɡɧɟɧɧɵɟ ɭɩɥɨɬɧɢɬɟɥɢ ɞɜɟɪɰɵ ɞɭ-

ɯɨɜɤɢ ɫɩɨɫɨɛɫɬɜɭɸɬ ɩɨɬɟɪɟ ɬɟɩɥɚ. Ɂɚɝɪɹɡ-

ɧɟɧɢɹ ɧɚ ɭɩɥɨɬɧɢɬɟɥɹɯ ɫɥɟɞɭɟɬ ɭɫɬɪɚɧɹɬɶ 
ɫɪɚɡɭ.

ɇɟ ɪɚɫɩɨɥɚɝɚɣɬɟ ɩɥɢɬɭ ɜɛɥɢɡɢ ɯɨɥɨ-

ɞɢɥɶɧɢɤɨɜ/ɦɨɪɨɡɢɥɶɧɵɯ ɤɚɦɟɪ
Ȼɟɡ ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɨɫɬɢ ɜɨɡɪɚɫɬɚɟɬ ɩɨɬɪɟɛɥɟ-

ɧɢɟ ɷɥɟɤɬɪɢɱɟɫɬɜɚ
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ɉɨ ɨɤɨɧɱɚɧɢɢ ɫɪɨɤɚ ɢɫɩɨɥɶ-

ɡɨɜɚɧɢɹ ɞɚɧɧɨɟ ɭɫɬɪɨɣɫɬɜɨ 
ɧɟɥɶɡɹ ɜɵɛɪɨɫɢɬɶ, ɤɚɤ ɨɛɵɱ-

ɧɵɟ ɤɨɦɦɭɧɚɥɶɧɵɟ ɨɬɯɨɞɵ, 
ɟɝɨ ɫɥɟɞɭɟɬ ɫɞɚɬɶ ɜ ɩɭɧɤɬ ɩɪɢ-

ɟɦɚ ɢ ɩɟɪɟɪɚɛɨɬɤɢ ɷɥɟɤɬɪɢɱɟ-

ɫɤɢɯ ɢ ɷɥɟɤɬɪɨɧɧɵɯ ɭɫɬɪɨɣɫɬɜ. 
Ɉɛ ɷɬɨɦ ɢɧɮɨɪɦɢɪɭɟɬ ɡɧɚɤ, ɪɚɫɩɨɥɨɠɟɧ-

ɧɵɣ ɧɚ ɭɫɬɪɨɣɫɬɜɟ, ɢɧɫɬɪɭɤɰɢɢ ɩɨ ɷɤɫɩɥɭ-

ɚɬɚɰɢɢ ɢ ɭɩɚɤɨɜɤɟ.
ȼ ɭɫɬɪɨɣɫɬɜɟ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɵ ɦɚɬɟɪɢɚɥɵ, 
ɩɨɞɥɟɠɚɳɢɟ ɩɨɜɬɨɪɧɨɦɭ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɸ 
ɜ ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɢɢ ɫ ɢɯ ɨɛɨɡɧɚɱɟɧɢɟɦ. Ȼɥɚɝɨ-

ɞɚɪɹ ɩɟɪɟɪɚɛɨɬɤɟ, ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɸ ɦɚɬɟ-

ɪɢɚɥɨɜ ɢɥɢ ɢɧɨɣ ɮɨɪɦɨɣ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɹ 
ɨɬɫɥɭɠɢɜɲɢɯ ɫɪɨɤ ɭɫɬɪɨɣɫɬɜ ɜɵ ɜɧɟɫɟɬɟ 
ɫɭɳɟɫɬɜɟɧɧɵɣ ɜɤɥɚɞ ɜ ɫɨɯɪɚɧɟɧɢɟ ɨɤɪɭ-

ɠɚɸɳɟɣ ɫɪɟɞɵ.
ɋɜɟɞɟɧɢɹ ɨ ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɭɸɳɟɦ ɩɭɧɤɬɟ ɭɬɢ-

ɥɢɡɚɰɢɢ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɧɨɝɨ ɨɛɨɪɭɞɨɜɚɧɢɹ 
ɜɵ ɦɨɠɟɬɟ ɩɨɥɭɱɢɬɶ ɜ ɦɟɫɬɧɨɣ ɚɞɦɢɧɢ-

ɫɬɪɚɰɢɢ.

ɊȺɋɉȺɄɈȼɄȺ

Ⱦɥɹ ɬɪɚɧɫɩɨɪɬɢɪɨɜɤɢ 
ɭɫɬɪɨɣɫɬɜɨ ɛɵɥɨ ɡɚɳɢɳɟɧɨ 
ɨɬ ɩɨɜɪɟɠɞɟɧɢɣ ɭɩɚɤɨɜɤɨɣ. 
ɉɨɫɥɟ ɭɞɚɥɟɧɢɹ ɭɩɚɤɨɜɤɢ, 
ɩɪɨɫɢɦ ȼɚɫ ɢɡɛɚɜɢɬɶɫɹ ɨɬ ɟɟ 
ɱɚɫɬɟɣ ɫɩɨɫɨɛɨɦ, ɧɟ ɧɚɧɨɫɹ-

ɳɢɦ ɭɳɟɪɛɚ ɨɤɪɭɠɚɸɳɟɣ ɫɪɟɞɟ.
ȼɫɟ ɦɚɬɟɪɢɚɥɵ, ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɧɵɟ ɞɥɹ ɢɡ-

ɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ ɭɩɚɤɨɜɤɢ, ɛɟɡɜɪɟɞɧɵ, ɧɚ 100% 
ɩɨɞɥɟɠɚɬ ɩɟɪɟɪɚɛɨɬɤɟ ɢ ɨɛɨɡɧɚɱɟɧɵ ɫɨ-

ɨɬɜɟɬɫɬɜɭɸɳɢɦ ɡɧɚɤɨɦ.
ȼɧɢɦɚɧɢɟ! Ʉ ɭɩɚɤɨɜɨɱɧɵɦ ɦɚɬɟɪɢɚɥɚɦ 
(ɩɨɥɢɷɬɢɥɟɧɨɜɵɟ ɩɚɤɟɬɵ, ɤɭɫɤɢ ɩɟɧɨɩɥɚ-

ɫɬɚ ɢ ɬ.ɩ.) ɜ ɩɪɨɰɟɫɫɟ ɪɚɫɩɚɤɨɜɤɢ ɧɟɥɶɡɹ 
ɩɨɞɩɭɫɤɚɬɶ  ɞɟɬɟɣ

ɂɁɔəɌɂȿ ɂɁ ɗɄɋɉɅɍȺɌȺɐɂɂ
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C

O

MENU

*ɞɥɹ ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɧɵɯ ɦɨɞɟɥɟɣ

1 Ɋɭɱɤɚ ɪɟɝɭɥɹɬɨɪɚ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ ɞɭɯɨɜɤɢ
2 Ɋɭɱɤɚ ɜɵɛɨɪɚ ɮɭɧɤɰɢɢ ɞɭɯɨɜɤɢ
3 Ʉɨɧɬɪɨɥɶɧɚɹ ɥɚɦɩɚ ɬɟɪɦɨɪɟɝɭɥɹɬɨɪɚ ɤɪɚɫɧɚɹ
4 Ʉɨɧɬɪɨɥɶɧɚɹ ɥɚɦɩɚ ɪɚɛɨɬɵ ɩɥɢɬɵ  ɠɟɥɬɚɹ
5 Ʉɪɟɩɥɟɧɢɟ ɞɜɟɪɰɵ ɞɭɯɨɜɤɢ
6 Ɍɚɣɦɟɪ* 

ɈɉɂɋȺɇɂȿ ɍɋɌɊɈɃɋɌȼȺ

1

3

2

4

6

5
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*ɞɥɹ ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɧɵɯ ɦɨɞɟɥɟɣ

ɈɉɂɋȺɇɂȿ ɍɋɌɊɈɃɋɌȼȺ

Ɉɫɧɚɳɟɧɢɟ ɩɥɢɬɵ - ɩɟɪɟɱɟɧɶ:

Ɋɟɲɟɬɤɚ ɞɥɹ ɝɪɢɥɹ 
(ɪɟɲɟɬɤɚ ɞɥɹ ɫɭɲɤɢ)

ɉɨɞɞɨɧ ɞɥɹ ɠɚɪɤɢ ɉɨɞɞɨɧ ɞɥɹ ɜɵɩɟɱɤɢ*

*ɞɥɹ ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɧɵɯ ɦɨɞɟɥɟɣ

ȼɟɪɬɟɥ –ɢ ɜɢɥɤɢ*
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ɆɈɇɌȺɀ

ȼɧɢɦɚɧɢɟ!
Ɇɨɧɬɚɠ ɩɪɨɢɡɜɨɞɢɬɶ ɩɪɢ 
ɨɬɤɥɸɱɟɧɧɨɦ ɷɥɟɤɬɪɨɩɢɬɚɧɢɢ.

        Ɇɨɧɬɚɠ ɞɭɯɨɜɤɢ

Ʉɭɯɨɧɧɨɟ ɩɨɦɟɳɟɧɢɟ ɞɨɥɠɧɨ ɛɵɬɶ ɫɭ-

ɯɢɦ ɢ ɩɪɨɜɟɬɪɢɜɚɟɦɵɦ, ɢɦɟɬɶ ɢɫɩɪɚɜɧɭɸ 
ɜɟɧɬɢɥɹɰɢɸ,  ɚ ɪɚɫɩɨɥɨɠɟɧɢɟ ɞɭɯɨɜɤɢ 
ɞɨɥɠɧɨ ɨɛɟɫɩɟɱɢɜɚɬɶ ɫɜɨɛɨɞɧɵɣ ɞɨɫɬɭɩ ɤ 
ɷɥɟɦɟɧɬɚɦ ɭɩɪɚɜɥɟɧɢɹ. Ⱦɭɯɨɜɤɚ ɢɡɝɨɬɨɜ-

ɥɟɧɚ ɜ ɤɚɬɟɝɨɪɢɢ Y. Ɇɟɛɟɥɶ ɞɨɥɠɧɚ ɢɦɟɬɶ 
ɨɛɥɢɰɨɜɤɭ, ɚ ɤɥɟɣ, ɤɨɬɨɪɵɦ ɨɧɚ ɩɪɢɤɥɟ-

ɟɧɚ, ɜɵɞɟɪɠɢɜɚɬɶ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɭ 100°C. ȼ 
ɩɪɨɬɢɜɧɨɦ ɫɥɭɱɚɟ ɜɨɡɦɨɠɧɚ ɞɟɮɨɪɦɚɰɢɹ 
ɩɨɜɟɪɯɧɨɫɬɢ ɢɥɢ ɨɛɥɢɰɨɜɤɢ.

ɉɨɞɝɨɬɨɜɢɬɶ ɨɬɜɟɪɫɬɢɟ ɫ ɪɚɡɦɟɪɚɦɢ, ɭɤɚ-

ɡɚɧɧɵɦɢ ɧɚ ɪɢɫɭɧɤɚɯ: A-ɭɫɬɚɧɨɜɤɚ ɩɨɞ 
ɤɪɵɲɤɨɣ, B-ɜɵɫɨɤɚɹ ɜɫɬɪɨɣɤɚ. ɉɪɢ ɧɚɥɢ-

ɱɢɢ ɜ ɲɤɚɮɭ ɡɚɞɧɟɣ ɫɬɟɧɤɢ, ɜ ɧɟɣ ɧɭɠɧɨ 
ɜɵɪɟɡɚɬɶ ɨɬɜɟɪɫɬɢɹ ɞɥɹ ɷɥɟɤɬɪɢɱɟɫɤɢɯ 
ɩɪɨɜɨɞɨɜ. ɉɨɥɧɨɫɬɶɸ ɜɫɬɚɜɢɬɶ ɞɭɯɨɜɤɭ ɜ 
ɨɬɜɟɪɫɬɢɟ, ɡɚɤɪɟɩɢɜ ɟɟ ɱɟɬɵɪɶɦɹ ɜɢɧɬɚ-

ɦɢ. (Ɋɢɫ.C).

Ɋɢɫ.A

Ɋɢɫ.B

Ɋɢɫ.C
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	ɭɞɚɥɢɬɶ ɱɚɫɬɢ ɭɩɚɤɨɜɤɢ,
	ɚɤɤɭɪɚɬɧɨ (ɦɟɞɥɟɧɧɨ) ɭɞɚɥɢɬɶ ɷɬɢɤɟɬ-

ɤɢ ɫ ɞɜɟɪɨɤ ɞɭɯɨɜɤɢ, 
	ɨɱɢɫɬɢɬɶ ɤɚɦɟɪɭ ɞɭɯɨɜɤɢ ɨɬ ɡɚɜɨɞɫɤɢɯ 

ɫɪɟɞɫɬɜ ɤɨɧɫɟɪɜɚɰɢɢ,
	ɜɵɧɭɬɶ ɫɨɞɟɪɠɢɦɨɟ ɞɭɯɨɜɤɢ ɢ ɩɪɨɦɵɬɶ  

ɜ ɬɟɩɥɨɣ ɜɨɞɟ ɫ ɞɨɛɚɜɥɟɧɢɟɦ ɠɢɞɤɨ-

ɫɬɢ ɞɥɹ ɦɵɬɶɹ ɩɨɫɭɞɵ,
	ɜɤɥɸɱɢɬɶ ɜɟɧɬɢɥɹɰɢɸ ɜ ɩɨɦɟɳɟɧɢɢ 

ɢɥɢ ɨɬɤɪɵɬɶ ɨɤɧɨ,
	ɩɪɨɝɪɟɬɶ ɞɭɯɨɜɤɭ (250°C, ɜ ɬɟɱɟɧɢɟ 30 

ɦɢɧɭɬ), ɭɞɚɥɢɬɶ ɡɚɝɪɹɡɧɟɧɢɹ ɢ ɬɳɚ-

ɬɟɥɶɧɨ ɩɨɦɵɬɶ, 
Ʉɚɦɟɪɭ ɞɭɯɨɜɤɢ ɧɭɠɧɨ ɦɵɬɶ ɢɫɤɥɸɱɢ-
ɬɟɥɶɧɨ ɬɟɩɥɨɣ ɜɨɞɨɣ ɫ ɞɨɛɚɜɥɟɧɢɟɦ 
ɧɟɛɨɥɶɲɨɝɨ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɚ ɠɢɞɤɨɫɬɢ ɞɥɹ 
ɦɵɬɶɹ ɩɨɫɭɞɵ.

ɗɄɋɉɅɍȺɌȺɐɂə

ɉɟɪɟɞ ɩɟɪɜɵɦ ɜɤɥɸɱɟɧɢɟɦ 
ɞɭɯɨɜɤɢ.

ɉɨɞɤɥɸɱɟɧɢɟ ɞɭɯɨɜɤɢ ɤ 
ɷɥɟɤɬɪɢɱɟɫɤɨɣ ɫɟɬɢ

 ɉɪɢ ɩɪɨɢɡɜɨɞɫɬɜɟ ɞɭɯɨɜɤɚ ɪɚɫɫɱɢɬɚɧɚ 
ɧɚ ɩɢɬɚɧɢɟ ɩɟɪɟɦɟɧɧɵɦ ɨɞɧɨɮɚɡɧɵɦ 
ɬɨɤɨɦ (230ȼ~50 Ƚɰ) ɢ ɨɫɧɚɳɟɧɚ ɤɚɛɟ-

ɥɟɦ ɩɨɞɤɥɸɱɟɧɢɹ 3 x 1,5 ɦɦ2 ɞɥɢɧɨɣ 
ɨɤɨɥɨ 1,5 ɦ ɫ ɡɚɤɪɵɬɨɣ ɜɢɥɤɨɣ.

 Ƚɧɟɡɞɨ ɩɨɞɤɥɸɱɟɧɢɹ ɷɥɟɤɬɪɨɫɟɬɢ 
ɞɨɥɠɧɨ ɛɵɬɶ ɡɚɤɪɵɬɵɦ ɢ ɧɟ ɞɨɥɠ-

ɧɨ ɪɚɫɩɨɥɚɝɚɬɶɫɹ ɧɚɞ ɩɥɢɬɨɣ. ɉɨɫɥɟ 
ɭɫɬɚɧɨɜɤɢ ɞɭɯɨɜɤɢ ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɨ, ɱɬɨɛɵ 
ɪɨɡɟɬɤɚ ɛɵɥɚ ɞɨɫɬɭɩɧɨɣ ɞɥɹ ɩɨɥɶɡɨ-

ɜɚɬɟɥɹ.
 ɉɟɪɟɞ ɩɨɞɤɥɸɱɟɧɢɟɦ ɞɭɯɨɜɤɢ ɤ ɪɨɡɟɬ-

ɤɟ ɧɭɠɧɨ ɩɪɨɜɟɪɢɬɶ:
     -ɜɵɞɟɪɠɚɬ ɥɢ ɩɪɟɞɨɯɪɚɧɢɬɟɥɢ ɢ ɷɥɟɤ-

ɬɪɨɩɪɨɜɨɞɤɚ ɧɚɝɪɭɡɤɭ ɞɭɯɨɜɤɢ,
     -ɨɛɨɪɭɞɨɜɚɧɚ ɥɢ ɷɥɟɤɬɪɨɫɢɫɬɟɦɚ ɞɟɣ-

ɫɬɜɟɧɧɨɣ ɫɢɫɬɟɦɨɣ ɡɚɡɟɦɥɟɧɢɹ, ɫɨɨɬ-

ɜɟɬɫɬɜɭɸɳɟɣ ɬɪɟɛɨɜɚɧɢɹɦ ɞɟɣɫɬɜɭɸ-

ɳɢɯ ɧɨɪɦ ɢ ɪɚɫɩɨɪɹɠɟɧɢɣ,
     - ɞɨɫɬɭɩɧɚ ɥɢ ɪɨɡɟɬɤɚ.

ȼɧɢɦɚɧɢɟ!
ȼ ɫɥɭɱɚɟ ɩɨɜɪɟɠɞɟɧɢɹ ɧɟɨɬɤɥɸɱɚɟɦɨ-

ɝɨ ɩɢɬɚɬɟɥɶɧɨɝɨ ɩɪɨɜɨɞɚ, ɜɨ ɢɡɛɟɠɚɧɢɟ 
ɨɩɚɫɧɨɫɬɢ ɨɧ ɞɨɥɠɟɧ ɛɵɬɶ ɡɚɦɟɧɟɧ ɭ 
ɩɪɨɢɡɜɨɞɢɬɟɥɹ ɢɥɢ ɜ ɫɩɟɰɢɚɥɢɡɢɪɨɜɚɧ-

ɧɨɣ ɪɟɦɨɧɬɧɨɣ ɦɚɫɬɟɪɫɤɨɣ ɤɜɚɥɢɮɢɰɢ-

ɪɨɜɚɧɧɵɦ ɫɩɟɰɢɚɥɢɫɬɨɦ.

ȼɧɢɦɚɧɢɟ!
ȼ ɞɭɯɨɜɤɚɯ, ɨɛɨɪɭɞɨɜɚɧɧɵɯ ɷɥɟɤɬɪɨɧɧɵɦ 
ɬɚɣɦɟɪɨɦ , ɩɨɫɥɟ ɩɨɞɤɥɸɱɟɧɢɹ ɤ ɫɟɬɢ 
ɞɢɫɩɥɟɣ ɛɭɞɟɬ ɩɨɤɚɡɵɜɚɬɶ „12.00” . ɇɭɠɧɨ 
ɭɫɬɚɧɨɜɢɬɶ ɬɟɤɭɳɟɟ ɜɪɟɦɹ ɬɚɣɦɟɪɚ (ɫɦ. 
ɢɧɫɬɪɭɤɰɢɸ ɷɤɫɩɥɭɚɬɚɰɢɢ ɬɚɣɦɟɪɚ).
ȿɫɥɢ ɬɟɤɭɳɟɟ ɜɪɟɦɹ ɧɟ ɭɫɬɚɧɨɜɥɟɧɨ, 
ɞɭɯɨɜɤɚ ɪɚɛɨɬɚɬɶ ɧɟ ɛɭɞɟɬ.
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Ⱥɜɬɨɧɨɦɧɨɟ ɨɫɜɟɳɟɧɢɟ ɞɭɯɨɜɤɢ
ɍɫɬɚɧɨɜɢɜ ɪɭɱɤɭ ɜ ɷɬɨ ɩɨɥɨɠɟɧɢɟ, 
ɦɵ ɜɤɥɸɱɚɟɦ ɨɫɜɟɳɟɧɢɟ ɤɚɦɟɪɵ 
ɞɭɯɨɜɤɢ. ɂɫɩɨɥɶɡɭɟɬɫɹ, ɧɚɩɪɢɦɟɪ,                                                                                           

ɩɪɢ ɦɵɬɶɟ ɤɚɦɟɪɵ.

ȼɤɥɸɱɟɧ ɧɢɠɧɢɣ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɶ
ȼ ɷɬɨɦ ɩɨɥɨɠɟɧɢɢ ɪɭɱɤɢ ɞɭɯɨɜ-
ɤɚ ɧɚɝɪɟɜɚɟɬɫɹ ɬɨɥɶɤɨ ɧɢɠɧɢɦ 
ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɟɦ. ɉɪɢɦɟɧɹɬɶ ɩɪɢ 
ɩɨɞɠɚɪɢɜɚɧɢɢ  ɜɵɩɟɱɤɢ ɫɧɢɡɭ.

ɗɄɋɉɅɍȺɌȺɐɂə

Ⱦɭɯɨɜɤɚ ɫ ɟɫɬɟɫɬɜɟɧɧɨɣ ɤɨɧɜɟɤɰɢɟɣ                                                                                          
(ɫɬɚɧɞɚɪɬɧɚɹ)

ȼɨɡɦɨɠɧɵɟ ɩɨɥɨɠɟɧɢɹ ɪɭɱɤɢ

ȼɤɥɸɱɟɧ ɝɪɢɥɶ
ɍɫɬɚɧɨɜɤɚ ɪɭɱɤɢ ɜ ɷɬɨ ɩɨɥɨɠɟ-
ɧɢɟ ɩɨɡɜɨɥɹɟɬ ɠɚɪɢɬɶ ɩɢɳɭ ɧɚ 
ɝɪɢɥɟ ɢɥɢ ɜɟɪɬɟɥɟ.
 

ȼɤɥɸɱɟɧ ɜɟɪɯɧɢɣ ɧɚɝɪɟɜɚ-
ɬɟɥɶ
ɉɪɢ ɷɬɨɦ ɩɨɥɨɠɟɧɢɢ ɪɭɱɤɢ ɞɭ-
ɯɨɜɤɚ ɝɪɟɟɬɫɹ ɢɫɤɥɸɱɢɬɟɥɶɧɨ 
ɜɟɪɯɧɢɦ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɟɦ. ɉɪɢɦɟ-

ɧɹɬɶ ɩɪɢ ɩɨɞɠɚɪɢɜɚɧɢɢ ɜɵɩɟɱɤɢ ɫɜɟɪɯɭ.

ȼɤɥɸɱɟɧɢɟ ɞɭɯɨɜɤɢ ɫɨɩɪɨɜɨɠɞɚɟɬɫɹ ɫɜɟ-
ɱɟɧɢɟɦ ɞɜɭɯ ɫɢɝɧɚɥɶɧɵɯ ɥɚɦɩɨɱɟɤ, ɠɟɥɬɨɣ 
ɢ ɤɪɚɫɧɨɣ. Ƚɨɪɟɧɢɟ ɤɨɧɬɪɨɥɶɧɨɣ ɥɚɦɩɨɱɤɢ 
ɠɟɥɬɨɝɨ ɰɜɟɬɚ ɫɢɝɧɚɥɢɡɢɪɭɟɬ ɨ ɪɚɛɨɬɟ ɞɭ-
ɯɨɜɤɢ. ɉɨɝɚɫɲɚɹ ɤɪɚɫɧɚɹ ɥɚɦɩɨɱɤɚ ɢɧɮɨɪ-
ɦɢɪɭɟɬ ɨ ɬɨɦ, ɱɬɨ ɜ ɞɭɯɨɜɤɟ ɭɫɬɚɧɨɜɢɥɚɫɶ 
ɧɭɠɧɚɹ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɚ. ȿɫɥɢ ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɟ 
ɪɟɤɨɦɟɧɞɚɰɢɢ ɫɨɜɟɬɭɸɬ ɩɨɦɟɳɚɬɶ ɛɥɸɞɨ 
ɜ ɪɚɡɨɝɪɟɬɭɸ ɞɭɯɨɜɤɭ, ɷɬɨ ɧɭɠɧɨ ɞɟɥɚɬɶ ɧɟ 
ɪɚɧɟɟ ɩɟɪɜɨɝɨ ɨɬɤɥɸɱɟɧɢɹ ɤɪɚɫɧɨɣ ɤɨɧ-
ɬɪɨɥɶɧɨɣ ɥɚɦɩɨɱɤɢ. ȼ ɩɪɨɰɟɫɫɟ ɩɪɢɝɨɬɨɜ-
ɥɟɧɢɹ ɤɪɚɫɧɚɹ ɥɚɦɩɨɱɤɚ ɛɭɞɟɬ ɜɤɥɸɱɚɬɶɫɹ 
ɢ ɜɵɤɥɸɱɚɬɶɫɹ (ɩɨɞɞɟɪɠɚɧɢɟ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ 
ɜɧɭɬɪɢ ɞɭɯɨɜɤɢ). ɀɟɥɬɚɹ ɤɨɧɬɪɨɥɶɧɚɹ 
ɥɚɦɩɨɱɤɚ ɦɨɠɟɬ ɬɚɤɠɟ ɝɨɪɟɬɶ ɜ ɩɨɥɨɠɟɧɢɢ 
ɪɭɱɤɢ «Ɉɫɜɟɳɟɧɢɟ ɤɚɦɟɪɵ ɞɭɯɨɜɤɢ».
    

Ⱦɭɯɨɜɤɚ ɦɨɠɟɬ ɧɚɝɪɟɜɚɬɶɫɹ ɜɟɪɯɧɢɦ ɢ 
ɧɢɠɧɢɦ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɹɦɢ, ɝɪɢɥɟɦ. ɍɩɪɚɜɥɟ-

ɧɢɟ ɪɚɛɨɬɨɣ ɨɫɭɳɟɫɬɜɥɹɟɬɫɹ ɩɪɢ ɩɨɦɨɳɢ 
ɪɭɱɤɢ ɜɵɛɨɪɚ ɪɟɠɢɦɚ ɪɚɛɨɬɵ ɞɭɯɨɜɤɢ 
– ɭɫɬɚɧɨɜɤɚ ɡɚɤɥɸɱɚɟɬɫɹ ɜ ɩɨɜɨɪɨɬɟ ɪɭɱɤɢ 
ɧɚ ɜɵɛɪɚɧɧɭɸ ɮɭɧɤɰɢɸ.

ɚ ɬɚɤɠɟ ɪɭɱɤɢ ɪɟɝɭɥɢɪɨɜɚɧɢɹ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ 
– ɭɫɬɚɧɨɜɤɚ ɡɚɤɥɸɱɚɟɬɫɹ ɜ ɩɨɜɨɪɨɬɟ ɪɭɱɤɢ 
ɧɚ ɜɵɛɪɚɧɧɭɸ ɜɟɥɢɱɢɧɭ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ

ȼɵɤɥɸɱɟɧɢɟ ɨɫɭɳɟɫɬɜɥɹɟɬɫɹ ɭɫɬɚɧɨɜɤɨɣ 
ɨɛɟɢɯ ɪɭɱɟɤ ɜ ɩɨɥɨɠɟɧɢɟ  „ ” / „0”.

ȼɤɥɸɱɟɧɵ ɜɟɪɯɧɢɣ ɢ ɧɢɠɧɢɣ 
ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɢ
ɍɫɬɚɧɨɜɤɚ ɪɭɱɤɢ ɜ ɷɬɨ ɩɨɥɨɠɟɧɢɟ 
ɩɪɢɜɟɞɟɬ ɤ ɧɚɝɪɟɜɚɧɢɸ ɞɭɯɨɜɤɢ 
ɫɬɚɧɞɚɪɬɧɵɦ ɫɩɨɫɨɛɨɦ.
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Ⱦɭɯɨɜɤɚ ɫ ɩɪɢɧɭɞɢɬɟɥɶɧɨɣ ɤɨɧɜɟɤɰɢ-
ɟɣ 

Ⱦɭɯɨɜɤɚ ɦɨɠɟɬ ɧɚɝɪɟɜɚɬɶɫɹ ɜɟɪɯɧɢɦ ɢ 
ɧɢɠɧɢɦ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɹɦɢ, ɝɪɢɥɟɦ. ɍɩɪɚɜɥɟ-

ɧɢɟ ɪɚɛɨɬɨɣ ɨɫɭɳɟɫɬɜɥɹɟɬɫɹ ɩɪɢ ɩɨɦɨɳɢ 
ɪɭɱɤɢ ɜɵɛɨɪɚ ɪɟɠɢɦɚ ɪɚɛɨɬɵ ɞɭɯɨɜɤɢ 
– ɭɫɬɚɧɨɜɤɚ ɡɚɤɥɸɱɚɟɬɫɹ ɜ ɩɨɜɨɪɨɬɟ ɪɭɱɤɢ 
ɧɚ ɜɵɛɪɚɧɧɭɸ ɮɭɧɤɰɢɸ.

ɗɄɋɉɅɍȺɌȺɐɂə

ɚ ɬɚɤɠɟ ɪɭɱɤɢ ɪɟɝɭɥɢɪɨɜɚɧɢɹ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ 
– ɭɫɬɚɧɨɜɤɚ ɡɚɤɥɸɱɚɟɬɫɹ ɜ ɩɨɜɨɪɨɬɟ ɪɭɱɤɢ 
ɧɚ ɜɵɛɪɚɧɧɭɸ ɜɟɥɢɱɢɧɭ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ

ȼɵɤɥɸɱɟɧɢɟ ɨɫɭɳɟɫɬɜɥɹɟɬɫɹ ɭɫɬɚɧɨɜɤɨɣ 
ɨɛɟɢɯ ɪɭɱɟɤ ɜ ɩɨɥɨɠɟɧɢɟ  „ ” / „0”.

ȼɨɡɦɨɠɧɵɟ ɩɨɥɨɠɟɧɢɹ ɪɭɱɤɢ ɜɵ-
ɛɨɪɚ ɪɟɠɢɦɚ ɪɚɛɨɬɵ ɞɭɯɨɜɤɢ

ȼɧɢɦɚɧɢɟ!
ȼɤɥɸɱɟɧɢɟ ɧɚɝɪɟɜɚɧɢɹ (ɧɚɝɪɟ-
ɜɚɬɟɥɹ ɢ ɬ.ɩ.) ɩɨɫɥɟ ɜɤɥɸɱɟɧɢɹ 
ɤɚɤɨɣ-ɥɢɛɨ ɮɭɧɤɰɢɢ ɞɭɯɨɜɤɢ 
ɩɪɨɢɡɨɣɞɟɬ ɬɨɥɶɤɨ ɩɨɫɥɟ ɜɵɛɨɪɚ 
ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ.

Ⱥɜɬɨɧɨɦɧɨɟ ɨɫɜɟɳɟɧɢɟ ɞɭɯɨɜɤɢ
ɍɫɬɚɧɨɜɢɜ ɪɭɱɤɭ ɜ ɷɬɭ ɩɨɡɢɰɢɸ, 
ɦɵ ɜɤɥɸɱɚɟɦ ɨɫɜɟɳɟɧɢɟ ɤɚɦɟɪɵ 
ɞɭɯɨɜɤɢ. ɂɫɩɨɥɶɡɭɟɬɫɹ ɩɪɢ ɦɵɬɶɟ

             ɤɚɦɟɪɵ ɞɭɯɨɜɤɢ.

ȼɤɥɸɱɟɧɵ ɜɟɪɯɧɢɣ ɢ ɧɢɠɧɢɣ 
ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɢ
ɍɫɬɚɧɨɜɤɚ ɪɭɱɤɢ ɜ ɷɬɨ ɩɨɥɨɠɟɧɢɟ 
ɩɪɢɜɟɞɟɬ ɤ ɧɚɝɪɟɜɚɧɢɸ ɞɭɯɨɜɤɢ 
ɫɬɚɧɞɚɪɬɧɵɦ ɫɩɨɫɨɛɨɦ.

ȼɧɢɦɚɧɢɟ!
ȼ ɷɬɨɦ ɩɨɥɨɠɟɧɢɢ ɦɨɠɟɬ ɡɚɝɨɪɟɬɶ-
ɫɹ ɤɪɚɫɧɚɹ ɥɚɦɩɨɱɤɚ, ɧɟɫɦɨɬɪɹ ɧɚ 
ɬɨ, ɱɬɨ ɞɭɯɨɜɤɚ ɧɟ ɛɭɞɟɬ ɩɪɢ ɷɬɨɦ 
ɧɚɝɪɟɜɚɬɶɫɹ, ɤɨɝɞɚ  ɪɭɱɤɢ ɜɵɛɨɪɚ 
ɪɟɠɢɦɚ ɪɚɛɨɬɵ ɞɭɯɨɜɤɢ ɢ ɜɵɛɨɪɚ 
ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ ɞɭɯɨɜɤɢ, ɧɚɯɨɞɹɬɫɹ 
ɜ ɥɸɛɨɦ, ɤɪɨɦɟ ɧɭɥɟɜɨɝɨ, ɩɨɥɨ-
ɠɟɧɢɢ.

ȼɤɥɸɱɟɧɵ ɤɨɧɜɟɤɰɢɹ, ɜɟɪɯ-
ɧɢɣ ɢ ɧɢɠɧɢɣ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɢ.
ȼ ɷɬɨɦ ɩɨɥɨɠɟɧɢɢ ɪɟɚɥɢɡɭɟɬɫɹ 
ɨɩɟɪɚɰɢɹ «ɩɢɪɨɝ». Ɉɛɵɱɧɚɹ 
ɞɭɯɨɜɤɚ ɫ ɜɟɧɬɢɥɹɬɨɪɨɦ.

ȼɤɥɸɱɟɧ ɝɪɢɥɶ
ɍɫɬɚɧɨɜɤɚ ɪɭɱɤɢ - ɨɛɠɚɪɢɜɚɧɢɟ 
ɧɚ ɜɟɪɬɟɥɟ.

ȼɧɢɦɚɧɢɟ!
ɉɪɢ ɜɵɩɨɥɧɟɧɢɢ ɨɩɟɪɚɰɢɢ      ɢ 
ɭɫɬɚɧɨɜɤɟ ɪɭɱɤɢ ɜ ɧɭɥɟɜɨɟ ɩɨɥɨɠɟ-
ɧɢɟ, ɪɚɛɨɬɚɟɬ ɬɨɥɶɤɨ ɤɨɧɜɟɤɰɢɹ. ȼ 
ɷɬɨɦ ɩɨɥɨɠɟɧɢɢ ɦɨɠɧɨ ɨɯɥɚɠɞɚɬɶ 
ɤɚɦɟɪɭ ɞɭɯɨɜɤɢ ɢɥɢ ɩɪɨɞɭɤɬɵ ɩɢ-
ɬɚɧɢɹ.
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ɗɄɋɉɅɍȺɌȺɐɂə 

ɍɫɢɥɟɧɧɵɣ ɝɪɢɥɶ
ȼɤɥɸɱɟɧɢɟ ɮɭɧɤɰɢɢ «ɭɫɢ-
ɥɟɧɧɵɣ ɝɪɢɥɶ» ɩɨɡɜɨɥɹɟɬ 
ɩɪɨɢɡɜɨɞɢɬɶ ɨɛɠɚɪɢɜɚɧɢɟ 
ɩɪɢ ɜɤɥɸɱɟɧɧɨɦ ɨɞɧɨɜɪɟ-

ɦɟɧɧɨ ɜɟɪɯɧɟɦ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɟ. Ɉɧɚ ɩɨ-
ɡɜɨɥɹɟɬ ɩɨɥɭɱɚɬɶ ɩɨɜɵɲɟɧɧɭɸ ɬɟɦ-
ɩɟɪɚɬɭɪɭ ɜ ɜɟɪɯɧɟɣ ɱɚɫɬɢ ɪɚɛɨɱɟɝɨ 
ɩɪɨɫɬɪɚɧɫɬɜɚ ɞɭɯɨɜɤɢ, ɱɬɨ ɩɪɢɜɨɞɢɬ ɤ 
ɩɨɞɪɭɦɹɧɢɜɚɧɢɸ ɛɥɸɞɚ, ɢ ɬɚɤɠɟ ɩɨɡɜɨ-
ɥɹɟɬ ɝɨɬɨɜɢɬɶ ɛɨɥɶɲɢɟ ɩɨɪɰɢɢ.

Ɍɭɪɛɨ ɝɪɢɥɶ ɢ ɤɨɧɜɟɤɰɢɹ
ȼ ɷɬɨɦ ɩɨɥɨɠɟɧɢɢ ɪɭɱɤɢ ɞɭɯɨɜ-
ɤɚ ɜɵɩɨɥɧɹɟɬ ɮɭɧɤɰɢɸ ɭɫɢɥɟɧ-
ɧɨɝɨ ɧɚɝɪɟɜɚ ɫ ɤɨɧɜɟɤɰɢɟɣ. ɇɚ 
ɩɪɚɤɬɢɤɟ ɷɬɨ ɩɨɡɜɨɥɹɟɬ ɭɫɤɨ-

ɪɢɬɶ ɩɪɨɰɟɫɫ ɨɛɠɚɪɢɜɚɧɢɹ ɢ ɭɥɭɱɲɟɧɢɟ 
ɜɤɭɫɨɜɵɯ ɤɚɱɟɫɬɜ ɝɨɬɨɜɹɳɟɝɨɫɹ ɛɥɸɞɚ. 
ɉɨɞɠɚɪɢɜɚɧɢɟ ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɨ ɩɪɨɢɡɜɨɞɢɬɶ 
ɩɪɢ ɡɚɤɪɵɬɨɣ ɞɜɟɪɰɟ ɞɭɯɨɜɤɢ.

Ⱦɭɯɨɜɤɚ ɫ ɩɪɢɧɭɞɢɬɟɥɶɧɨɣ ɤɨɧɜɟɤɰɢɟɣ 
(ɫ ɤɨɧɜɟɤɰɢɟɣ ɢ  ɤɨɥɶɰɟɜɵɦ ɧɚɝɪɟɜɚ-
ɬɟɥɟɦ)  

Ⱦɭɯɨɜɤɚ ɦɨɠɟɬ ɧɚɝɪɟɜɚɬɶɫɹ ɩɪɢ ɩɨɦɨɳɢ 
ɜɟɪɯɧɟɝɨ ɢ ɧɢɠɧɟɝɨ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɟɣ ɩɟɱɤɢ ɢ 
ɤɨɥɶɰɟɜɨɝɨ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɹ. Ɋɚɛɨɬɚ ɞɭɯɨɜɤɢ 
ɭɩɪɚɜɥɹɟɬɫɹ ɩɪɢ ɩɨɦɨɳɢ ɪɭɱɤɢ ɜɵɛɨɪɚ 
ɪɟɠɢɦɚ ɪɚɛɨɬɵ ɞɭɯɨɜɤɢ – ɭɫɬɚɧɨɜɤɚ ɡɚ-

ɤɥɸɱɚɟɬɫɹ ɜ ɩɨɜɨɪɨɬɟ ɪɭɱɤɢ ɜ ɧɭɠɧɨɟ 
ɩɨɥɨɠɟɧɢɟ,

ɚ ɬɚɤɠɟ ɪɭɱɤɢ ɪɟɝɭɥɢɪɨɜɚɧɢɹ  ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ 
-  ɭɫɬɚɧɨɜɤɚ ɡɚɤɥɸɱɚɟɬɫɹ ɜ ɩɨɜɨɪɨɬɟ ɪɭɱɤɢ 
ɧɚ ɜɵɛɪɚɧɧɨɟ ɡɧɚɱɟɧɢɟ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ

ȼɵɤɥɸɱɟɧɢɟ ɩɪɨɢɡɜɨɞɢɬɫɹ ɭɫɬɚɧɨɜɤɨɣ 
ɨɛɟɢɯ ɪɭɱɟɤ ɜ ɩɨɥɨɠɟɧɢɟ „ ” / „0”.

ȼɧɢɦɚɧɢɟ!
ȼɤɥɸɱɟɧɢɟ ɧɚɝɪɟɜɚɧɢɹ (ɧɚɝɪɟɜɚ-
ɬɟɥɹ ɢ ɬ.ɩ.) ɩɪɢ ɜɤɥɸɱɟɧɢɢ ɥɸɛɨɣ 
ɮɭɧɤɰɢɢ ɞɭɯɨɜɤɢ ɩɪɨɢɡɨɣɞɟɬ ɬɨɥɶɤɨ 
ɩɨɫɥɟ ɭɫɬɚɧɨɜɤɢ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ.
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ȼɤɥɸɱɟɧ ɝɪɢɥɶ
ɍɫɬɚɧɨɜɢɜ ɪɭɱɤɭ ɜ ɷɬɨ ɩɨɥɨɠɟ-
ɧɢɟ, ɩɪɨɢɡɜɨɞɢɦ ɩɨɞɠɚɪɢɜɚ-
ɧɢɟ ɛɥɸɞ ɬɨɥɶɤɨ ɩɪɢ ɜɤɥɸɱɟɧ-
ɧɨɦ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɟ ɩɟɱɤɢ.

ɍɫɢɥɟɧɧɵɣ ɝɪɢɥɶ (Ƚɪɢɥɶ  ɢ 
ɜɟɪɯɧɢɣ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɶ)
ȼɤɥɸɱɟɧɢɟ ɮɭɧɤɰɢɢ «ɭɫɢɥɟɧ-
ɧɵɣ ɝɪɢɥɶ» ɩɨɡɜɨɥɹɟɬ ɩɨɞɠɚ-

ɪɢɜɚɬɶ ɩɪɨɞɭɤɬɵ ɩɢɬɚɧɢɹ ɩɪɢ ɨɞɧɨɜɪɟɦɟɧ-
ɧɨ ɜɤɥɸɱɟɧɧɨɦ ɜɟɪɯɧɟɦ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɟ. ɗɬɚ 
ɮɭɧɤɰɢɹ ɩɨɡɜɨɥɹɟɬ ɩɨɥɭɱɢɬɶ ɩɨɜɵɲɟɧɧɭɸ 
ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɭ ɜ ɜɟɪɯɧɟɣ ɱɚɫɬɢ ɪɚɛɨɱɟɝɨ 
ɩɪɨɫɬɪɚɧɫɬɜɚ ɞɭɯɨɜɤɢ, ɱɬɨ ɩɪɢɜɨɞɢɬ ɤ 
ɛɨɥɶɲɟɦɭ ɩɨɞɪɭɦɹɧɢɜɚɧɢɸ ɛɥɸɞɚ, ɢ ɩɨ-
ɡɜɨɥɹɟɬ ɝɨɬɨɜɢɬɶ ɛɨɥɶɲɢɟ ɩɨɪɰɢɢ.

ȼɤɥɸɱɟɧ ɜɟɪɯɧɢɣ ɧɚɝɪɟɜɚ-
ɬɟɥɶ
ȼ ɷɬɨɦ ɩɨɥɨɠɟɧɢɢ ɪɭɱɤɢ ɞɭɯɨɜ-
ɤɚ ɧɚɝɪɟɜɚɟɬɫɹ ɢɫɤɥɸɱɢɬɟɥɶɧɨ 
ɜɟɪɯɧɢɦ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɟɦ. ɉɪɢ-

                   ɦɟɧɹɟɬɫɹ ɩɪɢ ɞɨɠɚɪɢɜɚɧɢɢ
                   ɜɟɪɯɧɟɣ ɱɚɫɬɢ ɜɵɩɟɱɤɢ.

ȼɤɥɸɱɟɧ ɧɢɠɧɢɣ ɧɚɝɪɟɜɚ-
ɬɟɥɶ
ɉɪɢ ɬɚɤɨɦ ɩɨɥɨɠɟɧɢɢ ɪɭɱɤɢ ɞɭ-
ɯɨɜɤɚ ɝɪɟɟɬɫɹ ɬɨɥɶɤɨ ɧɢɠɧɢɦ

                   ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɟɦ. ɉɪɢɦɟɧɹɟɬɫɹ 
                   ɩɪɢ ɩɨɞɠɚɪɢɜɚɧɢɢ ɫɧɢɡɭ.

ȼɤɥɸɱɟɧɵ ɜɟɪɯɧɢɣ ɢ ɧɢɠɧɢɣ 
ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɢ. 
ɍɫɬɚɧɨɜɤɚ ɪɭɱɤɢ ɜ ɷɬɨ ɩɨɥɨ-
ɠɟɧɢɟ ɩɨɡɜɨɥɹɟɬ ɧɚɝɪɟɜɚɬɶ 
ɞɭɯɨɜɤɭ ɨɛɵɱɧɵɦ ɫɩɨɫɨɛɨɦ.

 

ɗɄɋɉɅɍȺɌȺɐɂə 

 ȼɤɥɸɱɟɧɚ ɤɨɧɜɟɤɰɢɹ ɢ ɧɢɠ-
ɧɢɣ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɶ
 ȼ ɷɬɨɦ ɩɨɥɨɠɟɧɢɢ ɪɭɱɤɢ ɞɭ-ȼ ɷɬɨɦ ɩɨɥɨɠɟɧɢɢ ɪɭɱɤɢ ɞɭ-

ɯɨɜɤɚ ɜɵɩɨɥɧɹɟɬ ɬɟɩɥɨɨɛɦɟɧ         
ɩɪɢ ɜɤɥɸɱɟɧɧɨɦ ɧɢɠɧɟɦ ɨɛɨɝɪɟɜɚɬɟɥɟ, ɱɬɨ 
ɩɪɢɜɨɞɢɬ ɤ ɭɫɢɥɟɧɧɨɦɭ ɧɚɝɪɟɜɚɧɢɸ
ɛɥɸɞɚ ɫɧɢɡɭ.

Ⱥɜɬɨɧɨɦɧɨɟ ɨɫɜɟɳɟɧɢɟ ɞɭɯɨɜɤɢ-
ɍɫɬɚɧɨɜɤɨɣ ɪɭɱɤɢ ɜ ɷɬɨ ɩɨɥɨɠɟɧɢɟ 
ɦɵ ɜɤɥɸɱɚɟɦ ɨɫɜɟɳɟɧɢɟ ɤɚɦɟɪɵ 
ɞɭɯɨɜɤɢ.

ȼɤɥɸɱɟɧɚ ɤɨɧɜɟɤɰɢɹ
ɍɫɬɚɧɨɜɤɚ ɪɭɱɤɢ ɜ ɞɚɧɧɨɟ ɩɨɥɨɠɟ-
ɧɢɟ ɩɨɡɜɨɥɹɟɬ ɧɚɝɪɟɜɚɬɶ ɞɭɯɨɜɤɭ 
ɩɪɢɧɭɞɢɬɟɥɶɧɨ ɩɪɢ ɩɨɦɨɳɢ ɤɨɥɶ-

ɰɟɜɨɝɨ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɹ ɢ ɤɨɧɜɟɤɰɢɢ, ɪɚɫɩɨɥɨ-
ɠɟɧɧɨɝɨ ɜ ɰɟɧɬɪɟ ɡɚɞɧɟɣ ɫɬɟɧɤɢ ɞɭɯɨɜɤɢ.
ɂɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟ ɬɚɤɨɝɨ ɫɩɨɫɨɛɚ ɧɚɝɪɟɜɚ-
ɧɢɹ ɩɨɡɜɨɥɹɟɬ ɪɚɜɧɨɦɟɪɧɨ ɪɚɫɩɪɟɞɟɥɢɬɶ 
ɬɟɩɥɨ ɜɨɤɪɭɝ ɩɪɨɞɭɤɬɨɜ, ɧɚɯɨɞɹɳɢɯɫɹ ɜ 
ɞɭɯɨɜɤɟ.

ɉɪɟɢɦɭɳɟɫɬɜɚ ɞɚɧɧɨɝɨ ɫɩɨɫɨɛɚ ɧɚɝɪɟ-
ɜɚɧɢɹ:
	ɍɦɟɧɶɲɟɧɢɟ ɜɪɟɦɟɧɢ ɧɚɝɪɟɜɚɧɢɹ 

ɞɭɯɨɜɤɢ ɢ ɢɫɤɥɸɱɟɧɢɟ ɷɬɚɩɚ ɟɟ ɩɪɟɞ-
ɜɚɪɢɬɟɥɶɧɨɝɨ ɧɚɝɪɟɜɚ,

	ȼɨɡɦɨɠɧɨɫɬɶ ɜɵɩɟɤɚɬɶ ɧɚ ɞɜɭɯ ɪɚɛɨɱɢɯ 
ɭɪɨɜɧɹɯ ɨɞɧɨɜɪɟɦɟɧɧɨ,

	ɍɦɟɧɶɲɟɧɢɟ ɜɵɬɟɤɚɧɢɹ ɠɢɪɚ ɢ ɫɨɤɨɜ 
ɢɡ ɦɹɫɧɵɯ ɛɥɸɞ, ɱɬɨ ɥɭɱɲɟ ɫɨɯɪɚɧɹɟɬ 
ɢɯ ɜɤɭɫɨɜɵɟ ɤɚɱɟɫɬɜɚ

	ɍɦɟɧɶɲɟɧɢɟ ɡɚɝɪɹɡɧɟɧɢɹ ɤɚɦɟɪɵ ɞɭ-
ɯɨɜɤɢ.

ȼɨɡɦɨɠɧɵɟ ɩɨɥɨɠɟɧɢɹ ɪɭɱɤɢ ɜɵɛɨɪɚ 
ɪɟɠɢɦɚ ɪɚɛɨɬɵ  ɞɭɯɨɜɤɢ

ȼɤɥɸɱɟɧɵ ɤɨɧɜɟɤɰɢɹ ɢ 
ɝɪɢɥɶ
ȼ ɷɬɨɦ ɩɨɥɨɠɟɧɢɢ ɞɭɯɨɜɤɚ ɜɵ-
ɩɨɥɧɹɟɬ ɮɭɧɤɰɢɸ ɝɪɢɥɹ ɫ 

               ɤɨɧɜɟɤɰɢɟɣ. ɉɪɢɦɟɧɟɧɢɟ ɷɬɨɣ 
ɮɭɧɤɰɢɢ ɧɚ ɩɪɚɤɬɢɤɟ ɩɨɡɜɨɥɹɟɬ ɭɫɤɨɪɢɬɶ 
ɩɪɨɰɟɫɫ ɨɛɠɚɪɢɜɚɧɢɹ ɢ ɭɥɭɱɲɢɬɶ ɜɤɭɫɨ-
ɜɵɟ ɤɚɱɟɫɬɜɚ ɛɥɸɞɚ.

ɉɨɞɠɚɪɢɜɚɧɢɟ ɩɪɨɢɡɜɨɞɢɬɫɹ ɩɪɢ ɡɚɤɪɵɬɨɣ 
ɞɜɟɪɰɟ ɞɭɯɨɜɤɢ.

ȼɧɢɦɚɧɢɟ!
ɉ ɪ ɢ  ɜ ɵ ɩ ɨɥ ɧ ɟ ɧ ɢ ɢ  ɨ ɩ ɟ ɪ ɚ ɰ ɢ ɢ                                     
«ɤɨɧɜɟɤɰɢɹ» ɢ ɭɫɬɚɧɨɜɤɟ ɪɭɱɤɢ 
ɪɟɝɭɥɹɬɨɪɚ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ ɜ ɧɭɥɟɜɨɟ 
ɩɨɥɨɠɟɧɢɟ ɪɚɛɨɬɚɟɬ ɬɨɥɶɤɨ ɜɟɧɬɢ-
ɥɹɬɨɪ. Ɍɚɤɢɦ ɨɛɪɚɡɨɦ ɦɨɠɧɨ ɨɯɥɚɠ-
ɞɚɬɶ ɛɥɸɞɨ ɢɥɢ ɤɚɦɟɪɭ ɞɭɯɨɜɤɢ.
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ȼɚɠɧɨ!
ɉɪɢ ɜɵɩɨɥɧɟɧɢɢ ɛɵɫɬɪɨɝɨ ɧɚɝɪɟ-
ɜɚɧɢɹ ɜ ɤɚɦɟɪɟ ɞɭɯɨɜɤɢ ɧɟ ɞɨɥɠɧɵ 
ɧɚɯɨɞɢɬɶɫɹ ɧɢ ɩɨɞɞɨɧ  ɫ ɩɢɪɨɝɨɦ, ɧɢ 
ɞɪɭɝɢɟ ɷɥɟɦɟɧɬɵ, ɧɟ ɹɜɥɹɸɳɢɟɫɹ 
ɱɚɫɬɹɦɢ ɨɛɨɪɭɞɨɜɚɧɢɹ ɞɭɯɨɜɤɢ. 
ɇɟ ɪɟɤɨɦɟɧɞɭɟɬɫɹ ɩɨɥɶɡɨɜɚɬɶɫɹ 
ɮɭɧɤɰɢɟɣ ɛɵɫɬɪɨɝɨ ɧɚɝɪɟɜɚɧɢɹ ɩɪɢ 
ɜɤɥɸɱɟɧɧɨɦ ɬɚɣɦɟɪɟ.

Ȼɵɫɬɪɨɟ ɪɚɡɨɝɪɟɜɚɧɢɟ ɞɭɯɨɜɤɢ

ȼ ɞɭɯɨɜɤɚɯ ɫ ɤɨɧɜɟɤɰɢɟɣ ɢ ɤɨɥɶɰɟɜɵɦ 
ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɟɦ, ɦɨɠɧɨ ɜɨɫɩɨɥɶɡɨɜɚɬɶɫɹ 
ɮɭɧɤɰɢɟɣ ɛɵɫɬɪɨɝɨ ɪɚɡɨɝɪɟɜɚ – ɬɟɦɩɟɪɚ-

ɬɭɪɚ ɜ ɞɭɯɨɜɤɟ ɜ ɬɟɱɟɧɢɟ 4 ɦɢɧɭɬ ɞɨɫɬɢɝɧɟɬ 
150°C. 
ɉɨɫɥɟɞɨɜɚɬɟɥɶɧɨɫɬɶ ɨɩɟɪɚɰɢɣ:

	Ɋɭɱɤɭ ɜɵɛɨɪɚ ɪɟɠɢɦɚ ɪɚɛɨɬɵ ɞɭɯɨɜɤɢ 
ɭɫɬɚɧɨɜɢɬɶ ɜ ɩɨɥɨɠɟɧɢɟ «ɤɨɧɜɟɤɰɢɹ + 
ɧɢɠɧɢɣ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɶ»        ,    

	Ɋɭɱɤɭ ɪɟɝɭɥɢɪɨɜɚɧɢɹ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ 
ɭɫɬɚɧɨɜɢɬɶ ɧɚ 150°C, 

	Ⱦɭɯɨɜɤɚ ɧɚɝɪɟɜɚɟɬɫɹ ɞɨ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ 
150°C (ɢɥɢ ɞɨ ɭɫɬɚɧɨɜɥɟɧɧɨɣ ɧɚ ɛɨɥɟɟ 
ɧɢɡɤɢɣ ɭɪɨɜɟɧɶ), ɞɨɫɬɢɠɟɧɢɟ ɤɨɬɨɪɨɣ 
ɫɢɝɧɚɥɢɡɢɪɭɟɬɫɹ ɝɨɪɹɳɟɣ ɤɪɚɫɧɨɣ 
ɤɨɧɬɪɨɥɶɧɨɣ ɥɚɦɩɨɱɤɨɣ ɪɟɝɭɥɹɬɨɪɚ 
ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ,

	Ɍɟɩɟɪɶ ɦɨɠɧɨ ɫɬɚɜɢɬɶ ɜ ɞɭɯɨɜɤɭ ɩɨɞɧɨɫ 
ɫ ɩɢɪɨɝɨɦ,

	Ɋɭɱɤɭ ɜɵɛɨɪɚ ɪɟɠɢɦɚ ɪɚɛɨɬɵ ɞɭɯɨɜɤɢ 
ɭɫɬɚɧɨɜɢɬɶ ɧɚ ɜɵɛɪɚɧɧɵɣ ɫɩɨɫɨɛ ɧɚ-
ɝɪɟɜɚɧɢɹ, (ɫɦ. ɪɚɡɞɟɥ

     ɉɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɟ ɜ ɞɭɯɨɜɤɟ – ɩɪɚɤɬɢɱɟɫɤɢɟ 
ɫɨɜɟɬɵ).
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Ⱦɥɹ ɜɤɥɸɱɟɧɢɹ ɩɟɱɤɢ ɧɭɠɧɨ:
	ɍɫɬɚɧɨɜɢɬɶ ɪɭɱɤɭ ɞɭɯɨɜɤɢ ɜ ɩɨɥɨɠɟɧɢɟ, 
ɨɛɨɡɧɚɱɟɧɧɨɟ ɫɢɦɜɨɥɨɦ «ɝɪɢɥɶ» , 
 Ɋɚɡɨɝɪɟɬɶ ɞɭɯɨɜɤɭ ɜ ɬɟɱɟɧɢɟ 5 ɦɢɧɭɬ
(ɩɪɢ ɡɚɤɪɵɬɨɣ ɞɜɟɪɰɟ ɞɭɯɨɜɤɢ).
 ɉɨɫɬɚɜɢɬɶ ɜ ɞɭɯɨɜɤɭ ɩɨɞɧɨɫ ɫ ɩɪɨɞɭɤ-ɉɨɫɬɚɜɢɬɶ ɜ ɞɭɯɨɜɤɭ ɩɨɞɧɨɫ ɫ ɩɪɨɞɭɤ-

ɬɚɦɢ ɩɢɬɚɧɢɹ ɧɚ ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɭɸɳɢɣ ɪɚɛɨ-

ɱɢɣ ɭɪɨɜɟɧɶ, ɚ ɜ ɫɥɭɱɚɟ ɨɛɠɚɪɢɜɚɧɢɹ ɧɚ 
ɜɟɪɬɟɥɟ -  ɪɚɫɩɨɥɨɠɢɬɶ ɧɟɩɨɫɪɟɞɫɬɜɟɧɧɨ 
ɩɨɞ ɧɢɦ (ɧɢɠɟ ɜɟɪɬɟɥɚ) ɩɨɞɞɨɧ ɞɥɹ ɫɬɟ-

ɤɚɸɳɟɝɨ ɠɢɪɚ,
	 Ɉɛɠɚɪɢɜɚɧɢɟ ɫɥɟɞɭɟɬ ɨɫɭɳɟɫɬɜɥɹɬɶ 
ɩɪɢ ɡɚɤɪɵɬɨɣ ɞɜɟɪɰɟ ɞɭɯɨɜɤɢ.

ɗɄɋɉɅɍȺɌȺɐɂə

ɂɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟ ɩɟɱɤɢ

Ɉɛɠɚɪɢɜɚɧɢɟ ɩɪɨɢɫɯɨɞɢɬ ɜ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɟ ɜɨɡ-

ɞɟɣɫɬɜɢɹ ɧɚ ɩɢɳɭ ɢɧɮɪɚɤɪɚɫɧɵɯ ɥɭɱɟɣ, 
ɫɨɡɞɚɜɚɟɦɵɯ ɪɚɡɨɝɪɟɜɲɢɦɫɹ ɝɪɢɥɟɦ.

ȼɧɢɦɚɧɢɟ!

Ʉɨɝɞɚ ɢɫɩɨɥɶɡɭɟɬɫɹ ɞɭɯɨɜɤɚ, ɞɨ-

ɫɬɭɩɧɵɟ ɱɚɫɬɢ ɦɨɝɭɬ ɧɚɝɪɟɬɶɫɹ. 
Ɋɟɤɨɦɟɧɞɭɟɬɫɹ ɧɟ ɩɨɞɩɭɫɤɚɬɶ ɤ 
ɞɭɯɨɜɤɟ ɞɟɬɟɣ.

Ⱦɥɹ ɮɭɧɤɰɢɢ «ɝɪɢɥɶ» ɢ «ɭɫɢɥɟɧɧɵɣ 
ɝɪɢɥɶ»  ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɭ ɧɭɠɧɨ ɭɫɬɚɧɨɜɢɬɶ 
ɧɚ  250°C, ɚ ɞɥɹ ɮɭɧɤɰɢɢ «ɤɨɧɜɟɤɰɢɹ ɢ 
ɝɪɢɥɶ» ɦɚɤɫɢɦɭɦ ɧɚ 200°C.
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ɂɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟ ɜɟɪɬɟɥɚ*

ȼɟɪɬɟɥ ɩɨɡɜɨɥɹɟɬ ɠɚɪɢɬɶ ɝɨɬɨɜɹɳɟɟɫɹ 
ɜ ɞɭɯɨɜɤɟ ɛɥɸɞɨ, ɩɟɪɟɜɨɪɚɱɢɜɚɹ ɟɝɨ. 
Ƚɥɚɜɧɵɦ ɨɛɪɚɡɨɦ ɨɧ ɫɥɭɠɢɬ ɞɥɹ ɩɨɞɠɚ-
ɪɢɜɚɧɢɹ ɩɬɢɰɵ, ɲɚɲɥɵɤɨɜ, ɤɨɥɛɚɫɨɤ ɢ 
ɬ.ɩ. ȼɤɥɸɱɟɧɢɟ ɢ ɜɵɤɥɸɱɟɧɢɟ ɞɜɢɠɟɧɢɹ 
ɜɟɪɬɟɥɚ ɨɫɭɳɟɫɬɜɥɹɟɬɫɹ ɨɞɧɨɜɪɟɦɟɧɧɨ 
ɫ ɜɤɥɸɱɟɧɢɟɦ ɢ ɜɵɤɥɸɱɟɧɢɟɦ ɨɩɟɪɚɰɢɢ 
ɩɨɞɠɚɪɢɜɚɧɢɹ  -  «ɝɪɢɥɶ» .
ɉɪɢ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɢ ɨɞɧɨɣ ɢɡ ɷɬɢɯ ɮɭɧɤɰɢɣ 
ɜ ɩɪɨɰɟɫɫɟ ɩɨɞɠɚɪɢɜɚɧɢɹ ɦɨɠɟɬ ɩɪɨ-
ɢɡɨɣɬɢ ɜɪɟɦɟɧɧɚɹ ɨɫɬɚɧɨɜɤɚ ɞɜɢɝɚɬɟɥɹ 
ɢɥɢ ɢɡɦɟɧɟɧɢɟ ɧɚɩɪɚɜɥɟɧɢɹ ɜɪɚɳɟɧɢɹ. 
ɗɬɨ ɧɟ ɜɥɢɹɟɬ ɧɚ ɜɪɟɦɹ ɢ ɤɚɱɟɫɬɜɨ ɨɛɠɚ-
ɪɢɜɚɧɢɹ. 

ȼɧɢɦɚɧɢɟ!
ȼɟɪɬɟɥ ɧɟ ɢɦɟɟɬ ɨɬɞɟɥɶɧɨɣ ɪɭɱɤɢ 
ɭɩɪɚɜɥɟɧɢɹ.

ɉɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɟ ɛɥɸɞɚ ɧɚ ɜɟɪɬɟɥɟ: 

 ɩɨɦɟɫɬɢɬɶ ɩɢɳɭ ɧɚ ɜɟɪɬɟɥ ɢ ɡɚɤɪɟɩɢɬɶ 
ɩɪɢ ɩɨɦɨɳɢ ɜɢɥɨɤ,

 pɚɦɤɭ ɜɟɪɬɟɥɚ ɪɚɡɦɟɫɬɢɬɶ ɜ ɞɭɯɨɜɤɟ ɧɚ 
3 ɫɧɢɡɭ ɪɚɛɨɱɟɦ ɭɪɨɜɧɟ ,

 ɤɨɧɟɰ ɜɟɪɬɟɥɚ ɜɫɬɚɜɢɬɶ ɜ ɡɚɯɜɚɬ ɞɜɢɝɚ-
ɬɟɥɹ. Ɉɛɪɚɬɢɬɟ ɜɧɢɦɚɧɢɟ ɧɚ ɬɨ, ɱɬɨɛɵ 
ɜɵɟɦɤɚ ɦɟɬɚɥɥɢɱɟɫɤɨɣ ɱɚɫɬɢ ɡɚɯɜɚɬɚ 
ɨɩɢɪɚɥɚɫɶ ɧɚ ɪɚɦɤɭ,

 ɜɵɤɪɭɬɢɬɶ ɪɭɤɨɹɬɤɭ,
 ɜɫɬɚɜɢɬɶ ɩɨɞɧɨɫ ɧɚ ɫɚɦɵɣ ɧɢɠɧɢɣ 

ɭɪɨɜɟɧɶ ɤɚɦɟɪɵ ɞɭɯɨɜɤɢ,
 Ɉɛɠɚɪɢɜɚɧɢɟ ɫɥɟɞɭɟɬ ɨɫɭɳɟɫɬɜɥɹɬɶ 

ɩɪɢ ɡɚɤɪɵɬɨɣ ɞɜɟɪɰɟ ɞɭɯɨɜɤɢ.

*ɞɥɹ ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɧɵɯ ɦɨɞɟɥɟɣ
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Ⱥɤɤɭɪɚɬɧɨɫɬɶ ɩɨɥɶɡɨɜɚɬɟɥɹ ɢ ɩɨɞɞɟɪɠɚ-

ɧɢɟ ɞɭɯɨɜɤɢ ɜ ɱɢɫɬɨɬɟ ɢ ɟɟ ɩɪɚɜɢɥɶɧɨɟ 
ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟ ɜ ɡɧɚɱɢɬɟɥɶɧɨɣ ɦɟɪɟ ɩɪɨɞ-

ɥɟɜɚɸɬ ɫɪɨɤ ɟɟ ɛɟɡɚɜɚɪɢɣɧɨɣ ɪɚɛɨɬɵ.
ɉɟɪɟɞ ɱɢɫɬɤɨɣ ɞɭɯɨɜɤɢ ɧɭɠɧɨ ɜɵɤɥɸɱɢɬɶ, 
ɨɛɪɚɬɢɜ ɨɫɨɛɨɟ ɜɧɢɦɚɧɢɟ ɧɚ ɬɨ, ɱɬɨɛɵ 
ɜɫɟ ɪɭɱɤɢ ɧɚɯɨɞɢɥɢɫɶ ɜ ɩɨɥɨɠɟɧɢɢ „” / 
„0”. ɑɢɫɬɤɭ ɦɨɠɧɨ ɩɪɨɢɡɜɨɞɢɬɶ ɬɨɥɶɤɨ ɩɨ-

ɫɥɟ ɬɨɝɨ, ɤɚɤ ɞɭɯɨɜɤa ɨɫɬɵɧɟɬ.

ɈȻɋɅɍɀɂȼȺɇɂȿ ɂ ɍɏɈȾ

	Ⱦɭɯɨɜɤɭ ɫɥɟɞɭɟɬ ɱɢɫɬɢɬɶ ɩɨɫɥɟ ɤɚɠɞɨɝɨ 
ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɹ. ɉɪɢ ɱɢɫɬɤɟ ɜɤɥɸɱɚɟɬɫɹ 
ɨɫɜɟɳɟɧɢɟ, ɱɬɨ ɩɨɡɜɨɥɹɟɬ ɭɥɭɱɲɢɬɶ 
ɜɢɞɢɦɨɫɬɶ ɜɧɭɬɪɢ ɪɚɛɨɱɟɝɨ ɩɪɨɫɬɪɚɧ-

ɫɬɜɚ.
	Ʉɚɦɟɪɭ ɞɭɯɨɜɤɢ ɧɚɞɥɟɠɢɬ ɦɵɬɶ ɬɨɥɶɤɨ 

ɬɟɩɥɨɣ ɜɨɞɨɣ ɫ ɞɨɛɚɜɥɟɧɢɟɦ ɧɟɛɨɥɶ-

ɲɨɝɨ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɚ ɠɢɞɤɨɫɬɢ ɞɥɹ ɦɵɬɶɹ 
ɩɨɫɭɞɵ.

	ɉɚɪɨɜɚɹ ɱɢɫɬɤɚ:
  - ɜ ɦɢɫɤɭ, ɩɨɫɬɚɜɥɟɧɧɭɸ ɧɚ ɩɟɪɜɵɣ ɫɧɢɡɭ 

ɭɪɨɜɟɧɶ ɞɭɯɨɜɤɢ ɧɚɥɢɬɶ 0,25 ɥ ɜɨɞɵ 
     (1 ɫɬɚɤɚɧ),
  -ɡɚɤɪɵɬɶ ɞɜɟɪɰɭ ɞɭɯɨɜɤɢ, 
 -ɪɭɱɤɭ ɪɟɝɭɥɹɬɨɪɚ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ ɭɫɬɚɧɨ-ɪɭɱɤɭ ɪɟɝɭɥɹɬɨɪɚ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ ɭɫɬɚɧɨ-

ɜɢɬɶ ɜ ɩɨɥɨɠɟɧɢɟ 50°C, ɪɭɱɤɭ ɜɵɛɨɪɚ 
ɪɟɠɢɦɚ ɪɚɛɨɬɵ ɜ ɩɨɥɨɠɟɧɢɟ «ɧɢɠɧɢɣ 
ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɶ»,

 -ɧɚɝɪɟɜɚɬɶ ɤɚɦɟɪɭ ɞɭɯɨɜɤɢ ɨɤɨɥɨ 30 
ɦɢɧɭɬ,

 -ɨɬɤɪɵɬɶ ɞɜɟɪɰɭ ɞɭɯɨɜɤɢ, ɜɧɭɬɪɟɧɧɢɣ 
ɨɛɴɟɦ ɤɚɦɟɪɵ ɩɪɨɬɟɪɟɬɶ ɬɪɹɩɤɨɣ ɢɥɢ 
ɝɭɛɤɨɣ, ɡɚɬɟɦ ɩɪɨɦɵɬɶ ɬɟɩɥɨɣ ɜɨɞɨɣ 
ɫ ɞɨɛɚɜɥɟɧɢɟɦ ɠɢɞɤɨɫɬɢ ɞɥɹ ɦɵɬɶɹ 
ɩɨɫɭɞɵ.

 ȼɧɢɦɚɧɢɟ. Ɉɫɬɚɬɨɱɧɚɹ ɜɥɚɝɚ ɩɨɫɥɟ ɩɚ-ȼɧɢɦɚɧɢɟ. Ɉɫɬɚɬɨɱɧɚɹ ɜɥɚɝɚ ɩɨɫɥɟ ɩɚ-

ɪɨɜɨɣ ɨɱɢɫɬɤɢ ɦɨɠɟɬ ɢɦɟɬɶ ɜɢɞ ɤɚɩɟɥɶ 
ɢɥɢ ɨɫɬɚɬɤɨɜ ɜɨɞɵ ɩɨɞ ɩɥɢɬɨɣ.

 	ɉɨɫɥɟ ɦɵɬɶɹ ɤɚɦɟɪɵ ɞɭɯɨɜɤɢ ɟɟ ɫɥɟ-

ɞɭɟɬ ɜɵɬɟɪɟɬɶ ɧɚɫɭɯɨ.

ȼɧɢɦɚɧɢɟ!

Ⱦɥɹ ɱɢɫɬɤɢ ɢ ɩɨɞɞɟɪɠɚɧɢɹ ɜ ɪɚ-

ɛɨɱɟɦ ɫɨɫɬɨɹɧɢɢ ɫɬɟɤɥɹɧɧɵɯ ɩɨ-

ɜɟɪɯɧɨɫɬɟɣ ɧɟ ɩɪɢɦɟɧɹɬɶ ɱɢɫɬɹɳɢɟ 
ɫɪɟɞɫɬɜɚ, ɫɨɞɟɪɠɚɳɢɟ ɚɛɪɚɡɢɜɵ

Ɂɚɦɟɧɚ ɥɚɦɩɨɱɤɢ ɨɫɜɟɳɟɧɢɹ
ɞɭɯɨɜɤɢ

Ⱦɥɹ ɢɫɤɥɸɱɟɧɢɹ ɜɨɡɦɨɠɧɨɫɬɢ ɩɨ-
ɪɚɠɟɧɢɹ ɷɥɟɤɬɪɢɱɟɫɤɢɦ ɬɨɤɨɦ ɩɟɪɟɞ 
ɡɚɦɟɧɨɣ ɥɚɦɩɨɱɤɢ ɭɛɟɞɢɬɟɫɶ, ɱɬɨ 
ɭɫɬɪɨɣɫɬɜɨ ɜɵɤɥɸɱɟɧɨ.

 ȼɫɟ ɪɭɱɤɢ ɭɩɪɚɜɥɟɧɢɹ ɭɫɬɚɧɨɜɢɬɶ ɜ 
ɩɨɥɨɠɟɧɢɟ  „” / „0” „ ɢ ɜɵɤɥɸɱɢɬɶ 
ɩɢɬɚɧɢɟ,

 ȼɵɜɟɪɧɭɬɶ ɢ ɩɪɨɦɵɬɶ ɤɨɥɩɚɤ ɥɚɦɩɨɱɤɢ,  
ɜɵɬɟɪɟɬɶ ɟɝɨ ɧɚɫɭɯɨ.

 ȼɵɜɟɪɧɭɬɶ ɨɫɜɟɬɢɬɟɥɶɧɭɸ ɥɚɦɩɨɱɤɭ ɢɡ 
ɝɧɟɡɞɚ, ɩɪɢ ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɨɫɬɢ ɡɚɦɟɧɢɬɶ 
ɟɟ ɧɟ ɧɨɜɭɸ 

     – ɥɚɦɩɨɱɤɚ ɜɵɫɨɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɚɹ 
        (300°C) ɫ ɩɚɪɚɦɟɬɪɚɦɢ:
     - ɧɚɩɪɹɠɟɧɢɟ 230  
     - ɦɨɳɧɨɫɬɶ 25 W -ɪɟɡɶɛɚ E14.

 ȼɜɟɪɧɭɬɶ ɥɚɦɩɨɱɤɭ. Ɉɛɪɚɬɢɬɟ ɜɧɢɦɚ-
ɧɢɟ ɧɚ ɩɪɚɜɢɥɶɧɭɸ ɭɫɬɚɧɨɜɤɭ ɥɚɦɩɨɱɤɢ 
ɜ ɤɟɪɚɦɢɱɟɫɤɨɟ ɝɧɟɡɞɨ.

 ȼɜɟɪɧɭɬɶ ɤɨɥɩɚɤ ɥɚɦɩɨɱɤɢ.

Ʌɚɦɩɨɱɤɚ ɞɭɯɨɜɤɢ
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  ɋɧɹɬɢɟ ɞɜɟɪɰɵ

Ⱦɥɹ ɛɨɥɟɟ ɭɞɨɛɧɨɝɨ ɞɨɫɬɭɩɚ ɤ ɤɚɦɟɪɟ 
ɞɭɯɨɜɤɢ ɢ ɟɟ ɱɢɫɬɤɢ ɦɨɠɧɨ ɫɧɹɬɶ ɞɜɟɪ-

ɰɭ. Ⱦɥɹ ɷɬɨɝɨ ɧɭɠɧɨ ɟɟ ɨɬɤɪɵɬɶ, ɩɨɞɧɹɬɶ 
ɩɪɟɞɨɯɪɚɧɢɬɟɥɶ, ɧɚɯɨɞɹɳɢɣɫɹ ɜ ɩɟɬɥɟ. 
Ⱦɜɟɪɰɭ ɫɥɟɝɤɚ ɩɪɢɤɪɵɬɶ, ɩɪɢɩɨɞɧɹɬɶ ɢ 
ɜɵɞɜɢɧɭɬɶ ɜɩɟɪɟɞ. Ⱦɥɹ ɭɫɬɚɧɨɜɤɢ ɞɜɟɪɰɵ 
ɜ ɩɥɢɬɭ ɩɨɜɬɨɪɢɬɶ ɞɟɣɫɬɜɢɹ ɜ ɨɛɪɚɬɧɨɣ 
ɩɨɫɥɟɞɨɜɚɬɟɥɶɧɨɫɬɢ. ɉɪɢ ɭɫɬɚɧɨɜɤɟ ɫɥɟ-

ɞɭɟɬ ɨɛɪɚɬɢɬɶ ɜɧɢɦɚɧɢɟ ɧɚ ɩɪɚɜɢɥɶɧɨɟ 
ɫɨɜɦɟɳɟɧɢɟ ɱɚɫɬɟɣ ɩɟɬɥɢ. ɉɨɫɥɟ ɭɫɬɚ-

ɧɨɜɤɢ ɞɜɟɪɰɵ ɞɭɯɨɜɤɢ ɧɭɠɧɨ ɨɛɹɡɚɬɟɥɶɧɨ 
ɨɩɭɫɬɢɬɶ ɩɪɟɞɨɯɪɚɧɢɬɟɥɶ. ȼ ɩɪɨɬɢɜɧɨɦ 
ɫɥɭɱɚɟ, ɩɪɢ ɩɨɩɵɬɤɟ ɡɚɤɪɵɬɢɹ ɞɜɟɪɰɵ 
ɦɨɝɭɬ ɛɵɬɶ ɩɨɜɪɟɠɞɟɧɵ ɩɟɬɥɢ

Ɉɬɨɞɜɢɧɭɬɶ ɩɪɟɞɨɯɪɚɧɢɬɟɥɢ ɩɟɬɟɥɶ

ɋɧɹɬɢɟ ɜɧɭɬɪɟɧɧɟɝɨ ɫɬɟɤɥɚ

ɋɧɹɬɢɟ ɜɧɭɬɪɟɧɧɟɝɨ ɫɬɟɤɥɚ

1. ɋ ɩɨɦɨɳɶɸ ɤɪɟɫɬɨɨɛɪɚɡɧɨɣ ɨɬɜɟɪɬɤɢ 
ɨɬɜɢɧɬɢɬɶ ɜɢɧɬɵ, ɪɚɫɩɨɥɨɠɟɧɧɵɟ ɜ 
ɛɨɤɨɜɵɯ ɡɚɳɟɥɤɚɯ (ɪɢɫ. Ⱥ).

2. Ɂɚɳɟɥɤɢ ɜɵɬɨɥɤɧɭɬɶ ɫ ɩɨɦɨɳɶɸ ɩɥɨ-

ɫɤɨɣ ɨɬɜɟɪɬɤɢ ɢ ɜɵɧɭɬɶ ɜɟɪɯɧɸɸ ɩɥɚɧ-

ɤɭ ɞɜɟɪɰɵ (ɪɢɫ. A, B).
3. ȼɧɭɬɪɟɧɧɟɟ ɫɬɟɤɥɨ ɜɵɧɭɬɶ ɢɡ ɤɪɟɩɥɟ-

ɧɢɹ (ɜ ɧɢɠɧɟɣ ɱɚɫɬɢ ɞɜɟɪɰɵ) (ɪɢɫ. ɋ).

4. ɉɨɦɵɬɶ ɫɬɟɤɥɨ ɬɟɩɥɨɣ ɜɨɞɨɣ ɫ ɧɟ-

ɛɨɥɶɲɢɦ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɨɦ ɱɢɫɬɹɳɟɝɨ 
ɫɪɟɞɫɬɜɚ.

 ɑɬɨɛɵ ɭɫɬɚɧɨɜɢɬɶ ɫɬɟɤɥɨ, ɫɥɟɞɭɟɬ 
ɩɨɫɬɭɩɚɬɶ ɜ ɨɛɪɚɬɧɨɣ ɨɱɟɪɟɞɧɨɫɬɢ. 
Ƚɥɚɞɤɚɹ ɱɚɫɬɶ ɫɬɟɤɥɚ ɞɨɥɠɧɚ ɧɚɯɨ-

ɞɢɬɶɫɹ ɫɜɟɪɯɭ.

A

B

C
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ɉɟɪɢɨɞɢɱɟɫɤɢɣ ɨɫɦɨɬɪ

    ɉɨɦɢɦɨ ɞɟɣɫɬɜɢɣ, ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɵɯ ɞɥɹ 
ɩɨɞɞɟɪɠɚɧɢɹ ɞɭɯɨɜɤɢ ɜ ɱɢɫɬɨɬɟ, ɫɥɟ-

ɞɭɟɬ:
	ɩɪɨɜɨɞɢɬɶ ɩɟɪɢɨɞɢɱɟɫɤɢɟ ɩɪɨɜɟɪɤɢ 

ɪɚɛɨɬɵ ɷɥɟɦɟɧɬɨɜ ɭɩɪɚɜɥɟɧɢɹ ɢ ɪɚ-

ɛɨɱɢɯ ɝɪɭɩɩ ɩɥɢɬɵ. ɉɨɫɥɟ ɢɫɬɟɱɟɧɢɹ 
ɝɚɪɚɧɬɢɣɧɨɝɨ ɫɪɨɤɚ, ɦɢɧɢɦɭɦ ɪɚɡ ɜ 
ɞɜɚ ɝɨɞɚ, ɫɥɟɞɭɟɬ ɩɪɨɢɡɜɨɞɢɬɶ ɨɫɦɨɬɪ 
ɬɟɯɧɢɱɟɫɤɨɝɨ ɫɨɫɬɨɹɧɢɹ ɩɥɢɬɵ ɜ ɫɟɪ-

ɜɢɫɧɨɦ ɰɟɧɬɪɟ,
 ɭɫɬɪɚɧɹɬɶ ɜɵɹɜɥɟɧɧɵɟ ɷɤɫɩɥɭɚɬɚɰɢɨɧ-

ɧɵɟ ɞɟɮɟɤɬɵ,
 ɩɪɢ ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɨɫɬɢ ɩɪɨɜɟɫɬɢ ɡɚɦɟɧɭ 

ɜɵɲɟɞɲɢɯ ɢɡ ɫɬɪɨɹ ɞɟɬɚɥɟɣ ɢ ɭɡɥɨɜ

ȼɧɢɦɚɧɢɟ! ȼɫɟ ɪɟɦɨɧɬɧɵɟ ɢ 
ɪɟɝɭɥɹɰɢɨɧɧɵɟ ɪɚɛɨɬɵ ɞɨɥɠɧɵ 
ɩɪɨɢɡɜɨɞɢɬɶɫɹ ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɭɸɳɢɦ 
ɫɟɪɜɢɫɧɵɦ ɰɟɧɬɪɨɦ ɢɥɢ ɦɚɫɬɟ-

ɪɨɦ, ɢɦɟɸɳɢɦ ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɭɸ 
ɤɜɚɥɢɮɢɤɚɰɢɸ ɢ ɞɨɩɭɫɤ.

ɈȻɋɅɍɀɂȼȺɇɂȿ ɂ ɍɏɈȾ

Ⱦɭɯɨɜɤɢ ɨɛɨɪɭɞɨɜɚɧɵ ɥɟɝɤɨ ɜɵɧɢɦɚɟɦɵɦɢ 
ɩɪɨɜɨɥɨɱɧɵɦɢ ɧɚɩɪɚɜɥɹɸɳɢɦɢ (ɥɟɫɬɧɢ-

ɰɚɦɢ) ɜɤɥɚɞɵɲɟɣ ɞɭɯɨɜɤɢ*. 

Ⱦɭɯɨɜɤɢ ɢɦɟɸɬ ɧɟɪɠɚɜɟɸɳɢɟ ɜɵɞɜɢɠɧɵɟ 
ɧɚɩɪɚɜɥɹɸɳɢɟ ɜɤɥɚɞɵɲɟɣ, ɩɪɢɤɪɟɩɥɺɧ-

ɧɵɟ ɤ ɩɪɨɜɨɥɨɱɧɵɦ ɧɚɩɪɚɜɥɹɸɳɢɦ. ɇɚ-

ɩɪɚɜɥɹɸɳɢɟ ɫɥɟɞɭɟɬ ɜɵɧɢɦɚɬɶ ɢ ɦɵɬɶ 
ɜɦɟɫɬɟ ɫ ɩɪɨɜɨɥɨɱɧɵɦɢ ɧɚɩɪɚɜɥɹɸɳɢɦɢ. 
ɉɟɪɟɞ ɪɚɡɦɟɳɟɧɢɟɦ ɧɚ ɧɢɯ ɩɪɨɬɢɜɧɟɣ 
ɫɥɟɞɭɟɬ ɢɯ ɜɵɫɭɧɭɬɶ (ɟɫɥɢ ɞɭɯɨɜɤɚ ɝɨɪɹ-

ɱaɹ, ɧɚɩɪɚɜɥɹɸɳɢɟ ɫɥɟɞɭɟɬ ɜɵɫɭɧɭɬɶ, 
ɡɚɰɟɩɥɹɹ ɡɚɞɧɢɣ ɤɪɚɣ ɩɨɬɢɜɧɹ ɡɚ ɭɩɨɪɵ, 
ɧɚɯɨɞɹɳɢɟɫɹ ɜ ɩɟɪɟɞɧɟɣ ɱɚɫɬɢ ɜɵɫɭɧɭɬɵɯ 
ɧɚɩɪɚɜɥɹɸɳɢɯ) ɢ ɡɚɬɟɦ ɜɫɭɧɭɬɶ ɜɦɟɫɬɟ ɫ 
ɷɦɚɥɢɪɨɜɚɧɧɵɦ ɩɪɨɬɢɜɧɟɦ*.

*ɞɥɹ ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɧɵɯ ɦɨɞɟɥɟɣ

Z2

Z1
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ɉɊɈȻɅȿɆȺ

1. ɗɥɟɤɬɪɢɤɚ ɧɟ ɪɚɛɨɬɚɟɬ 

2. Ⱦɢɫɩɥɟɣ ɬɚɣɦɟɪɚ ɩɨɤɚ-Ⱦɢɫɩɥɟɣ ɬɚɣɦɟɪɚ ɩɨɤɚ-

ɡɵɜɚɟɬ „12.00”

3.ɇɟ ɪɚɛɨɬɚɟɬ ɨɫɜɟɳɟɧɢɟ 
ɞɭɯɨɜɤɢ

ɉɊɂɑɂɇȺ

Ɉɬɫɭɬɫɬɜɢɟ ɩɢɬɚɧɢɹ

ɉɪɢɛɨɪ ɛɵɥ ɨɬɤɥɸɱɟɧ 
ɨɬ ɫɟɬɢ ɢɥɢ ɜɪɟɦɟɧɧɨ 
ɩɪɨɩɚɥɨ ɧɚɩɪɹɠɟɧɢɟ

Ʌɚɦɩɚ ɜɵɜɟɪɧɭɬɚ  ɢɥɢ 
ɩɟɪɟɝɨɪɟɥɚ 

ȾȿɃɋɌȼɂə 

ɉɪɨɜɟɪɢɬɶ ɩɪɟɞɨɯɪɚɧɢ-

ɬɟɥɶ, ɩɟɪɟɝɨɪɟɜɲɢɣ ɡɚ-

ɦɟɧɢɬɶ

ɍɫɬɚɧɨɜɢɬɶ ɬɟɤɭɳɟɟ ɜɪɟɦɹ  
(ɫɦ.  ɂɧɫɬɪɭɤɰɢɹ  ɩɨ ɷɤɫ-

ɩɥɭɚɬɚɰɢɢ ɬɚɣɦɟɪɚ)

ɉɨɞɤɪɭɬɢɬɶ ɢɥɢ ɡɚɦɟɧɢɬɶ 
ɥɚɦɩɭ (ɫɦ. Ɋɚɡɞɟɥ  ɑɢɫɬɤɚ 
ɢ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟ ɩɥɢɬɵ)

ɉɈȼȿȾȿɇɂȿ ȼ ȺȼȺɊɂɃɇɕɏ ɋɂɌɍȺɐɂəɏ

ȼ ɤɚɠɞɨɣ ɚɜɚɪɢɣɧɨɣ ɫɢɬɭɚɰɢɢ ɫɥɟɞɭɟɬ:
	  ȼɵɤɥɸɱɢɬɶ ɪɚɛɨɱɢɟ ɭɡɥɵ ɞɭɯɨɜɤɢ
 Ɉɬɫɨɟɞɢɧɢɬɶ ɷɥɟɤɬɪɨɩɢɬɚɧɢɟ
 ȼɵɡɜɚɬɶ ɦɚɫɬɟɪɚ
 ɇɟɤɨɬɨɪɵɟ ɦɟɥɤɢɟ ɞɟɮɟɤɬɵ  ɩɨɥɶɡɨɜɚɬɟɥɶ ɦɨɠɟɬ ɢɫɩɪɚɜɢɬɶ ɫɚɦ, ɫɥɟɞɭɹ ɭɤɚɡɚɧɢɹɦ 

ɜ ɬɚɛɥɢɰɟ. ɉɪɟɠɞɟ, ɱɟɦ ɨɛɪɚɳɚɬɶɫɹ ɜ ɫɟɪɜɢɫɧɵɣ ɰɟɧɬɪ, ɩɪɨɫɦɨɬɪɢɬɟ ɬɚɛɥɢɰɭ.
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ɉɊɂȽɈɌɈȼɅȿɇɂȿ ɉɂɓɂ  ȼ ȾɍɏɈȼɄȿ  -  ɉɊȺɄɌɂɑȿɋɄɂȿ ɋɈȼȿɌɕ

      ȼɵɩɟɱɤɚ 

 Ɋɟɤɨɦɟɧɞɭɟɬɫɹ ɜɵɩɟɤɚɬɶ ɩɢɪɨɝɢ ɧɚ ɩɨɞɞɨɧɚɯ, ɹɜɥɹɸɳɢɯɫɹ ɡɚɜɨɞɫɤɨɣ 
ɨɫɧɚɫɬɤɨɣ ɩɥɢɬɵ,

 ȼɵɩɟɱɤɭ ɦɨɠɧɨ ɩɪɨɢɡɜɨɞɢɬɶ ɜ ɮɨɪɦɚɯ ɢ ɧɚ ɩɨɞɞɨɧɚɯ ɩɪɨɦɵɲɥɟɧɧɨɝɨ 
ɩɪɨɢɡɜɨɞɫɬɜɚ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɫɬɚɜɹɬɫɹ ɧɚ ɛɨɤɨɜɵɟ ɧɚɩɪɚɜɥɹɸɳɢɟ. Ⱦɥɹ ɩɪɢɝɨ-
ɬɨɜɥɟɧɢɹ ɩɪɨɞɭɤɬɨɜ ɩɢɬɚɧɢɹ ɪɟɤɨɦɟɧɞɭɟɬɫɹ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɬɶ ɩɨɞɞɨɧɵ 
ɱɟɪɧɨɝɨ ɰɜɟɬɚ, ɩɨɫɤɨɥɶɤɭ ɨɧɢ ɥɭɱɲɟ ɩɪɨɜɨɞɹɬ ɬɟɩɥɨ ɢ ɫɨɤɪɚɳɚɸɬ 
ɜɪɟɦɹ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ,

 ɇɟ ɪɟɤɨɦɟɧɞɭɟɬɫɹ ɩɪɢɦɟɧɹɬɶ ɮɨɪɦɵ ɢ ɩɨɞɞɨɧɵ ɫɨ ɫɜɟɬɥɨɣ ɢ ɛɥɟɫɬɹɳɟɣ 
ɩɨɜɟɪɯɧɨɫɬɶɸ ɩɪɢ ɨɛɵɱɧɨɦ ɧɚɝɪɟɜɚɧɢɢ (ɜɟɪɯɧɢɣ ɢ ɧɢɠɧɢɣ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɢ), 
ɩɪɢɦɟɧɟɧɢɟ ɬɚɤɨɣ ɩɨɫɭɞɵ ɦɨɠɟɬ ɩɪɢɜɟɫɬɢ ɤ ɬɨɦɭ, ɱɬɨ ɬɟɫɬɨ ɧɟ ɩɪɨɩɟɱɟɬɫɹ 
ɫɧɢɡɭ,

 ɉɪɢ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɢ ɤɨɥɶɰɟɜɨɝɨ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɹ ɩɪɟɞɜɚɪɢɬɟɥɶɧɵɣ ɩɪɨɝɪɟɜ 
ɞɭɯɨɜɤɢ ɧɟ ɨɛɹɡɚɬɟɥɟɧ. Ⱦɥɹ ɩɪɨɱɢɯ ɪɟɠɢɦɨɜ, ɩɟɪɟɞ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɟɦ ɩɪɨ-

ɞɭɤɬɨɜ ɞɭɯɨɜɤɭ ɧɭɠɧɨ ɪɚɡɨɝɪɟɬɶ,

 ɉɟɪɟɞ ɬɟɦ, ɤɚɤ ɜɵɧɭɬɶ ɩɢɪɨɝɢ ɢɡ ɞɭɯɨɜɤɢ, ɧɭɠɧɨ ɩɪɨɜɟɪɢɬɶ ɢɯ ɝɨɬɨɜɧɨɫɬɶ 
ɩɪɢ ɩɨɦɨɳɢ ɩɚɥɨɱɤɢ (ɤɨɬɨɪɚɹ ɞɨɥɠɧɚ ɨɫɬɚɬɶɫɹ ɫɭɯɨɣ ɢ ɱɢɫɬɨɣ),

 Ɋɟɤɨɦɟɧɞɭɟɬɫɹ ɨɫɬɚɜɢɬɶ ɜɵɩɟɱɤɭ ɜ ɞɭɯɨɜɤɟ ɧɚ 5 ɦɢɧɭɬ ɩɨɫɥɟ ɟɟ ɜɵɤɥɸɱɟ-

ɧɢɹ,

 Ɍɟɦɩɟɪɚɬɭɪɚ ɜɵɩɟɱɤɢ, ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɧɨɣ ɫ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟɦ ɮɭɧɤɰɢɢ ɰɢɪ-

ɤɭɥɹɰɢɢ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ ɨɛɵɱɧɨ ɧɚ 20 -30 ɝɪɚɞɭɫɨɜ ɧɢɠɟ, ɱɟɦ ɩɪɢ ɨɛɵɱɧɨɣ 
ɜɵɩɟɱɤɟ (ɫ ɩɪɢɦɟɧɟɧɢɟɦ ɧɢɠɧɟɝɨ   ɢ ɜɟɪɯɧɟɝɨ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɹ),

 ɉɚɪɚɦɟɬɪɵ ɜɵɩɟɱɤɢ, ɩɪɢɜɟɞɟɧɧɵɟ ɜ ɬɚɛɥɢɰɚɯ 1 ɢ 1ɚ ɫɩɪɚɜɨɱɧɵɟ, ɢ ɦɨɝɭɬ 
ɦɟɧɹɬɶɫɹ ɜ ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɢɢ ɫ ɜɚɲɢɦ ɨɩɵɬɨɦ ɢ ɜɤɭɫɚɦɢ,

 ȿɫɥɢ ɫɜɟɞɟɧɢɹ ɜ ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɯ ɤɧɢɝɚɯ ɡɧɚɱɢɬɟɥɶɧɨ ɨɬɥɢɱɚɸɬɫɹ ɨɬ ɧɚɲɢɯ 
ɪɟɤɨɦɟɧɞɚɰɢɣ, ɩɪɨɫɢɦ ɪɭɤɨɜɨɞɫɬɜɨɜɚɬɶɫɹ ɧɚɫɬɨɹɳɟɣ ɢɧɫɬɪɭɤɰɢɟɣ.
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ɮɭɧɤɰɢɹ ɞɭɯɨɜɤɢ:  ɇɚɝɪɟɜɚɬɟɥɶ ɜɟɪɯɧɢɣ+ɧɢɠɧɢɣ 

    ɤɨɧɜɟɤɰɢɹ

ɉɊɂȽɈɌɈȼɅȿɇɂȿ ɉɂɓɂ ȼ ȾɍɏɈȼɄȿ – ɉɊȺɄɌɂɑȿɋɄɂȿ ɋɈȼȿɌɕ

ɌȺȻɅɂɐȺ 1: ɩɢɪɨɝɢ 

ȼɵɩɟɱɤɚ ɜ ɮɨɪɦɚɯ

Ȼɚɛɤɚ ɨɛɵɱɧɚɹ/ɦɪɚɦɨɪɧɚɹ
Ȼɚɛɤɚ ɩɟɫɨɱɧɚɹ
Ɉɫɧɨɜɚ ɞɥɹ ɬɨɪɬɚ
Ȼɢɫɤɜɢɬɧɵɣ ɬɨɪɬ
Ɏɪɭɤɬɨɜɵɣ ɩɢɪɨɝ (ɩɟɫɨɱɧɵɣ)
Ɍɜɨɪɨɠɧɢɤ (ɩɟɫɨɱɧɵɣ)
Ⱦɪɨɠɠɟɜɚɹ ɛɚɛɤɚ
ɏɥɟɛ (ɧɚɩɪɢɦɟɪ, 
ɤɪɭɩɧɨɡɟɪɧɢɫɬɵɣ)
ȼɵɩɟɱɤɚ ɧɚ ɩɨɞɧɨɫɚɯ ɢɡ ɨɫɧɚɫɬɤɢ ɩɥɢɬɵ

ɉɢɪɨɝ ɫ ɮɪɭɤɬɚɦɢ (ɩɟɫɨɱɧɵɣ)
ɉɢɪɨɝ ɫ ɮɪɭɤɬɚɦɢ (ɞɪɨɠɠɟɜɨɣ)
ɉɢɪɨɝ ɫ ɤɪɨɲɤɨɣ
Ȼɢɫɤɜɢɬɧɵɣ ɪɭɥɟɬ
ɉɢɰɰɚ (ɧɚ ɬɨɧɤɨɣ ɨɫɧɨɜɟ)
ɉɢɰɰɚ (ɧɚ ɬɨɥɫɬɨɣ ɨɫɧɨɜɟ)

Ɇɟɥɤɚɹ ɜɵɩɟɱɤɚ

Ɇɚɥɟɧɶɤɨɟ ɩɟɱɟɧɶɟ
Ɏɪɚɧɰɭɡɫɤɨɟ ɩɢɪɨɠɧɨɟ
Ȼɟɡɟ
ɉɢɪɨɠɧɨɟ ɫɨ ɜɡɛɢɬɵɦɢ 
ɫɥɢɜɤɚɦɢ

2

2

2-3

2

2

2

3

3

2

3

2

3

3

3

           

170-180

160-180

170-180

170-180

160-180

210-220

170-180

160-170

180-200

220-240
190-210

160-170

180-190

90-110

           

2

2

2-3

2-3

2

2

2

2

2

2

2

2

        

        2   

150-170

150-170

160-170

160-180

140-150
150-170

180-200

160-170

160-170

150-170

150-160

170-190

  

   170-190   

60-80

65-80

20-30

30-40
60-70

60-90

40-60

50-60

35-60

30-50

30-40
10-15

10-15

30-50

10-30

18-25

80-90

35-45 

ȼɢɞ ɜɵɩɟɱɤɢ
ɜɪɟɦɹ

ɜɵɩɟɱɤɢɌɟɦɩɟɪɚɬɭɪɚ
[°C]

ɭɪɨɜɟɧɶ ɭɪɨɜɟɧɶ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɚ
 [°C]
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ȼɕɉȿɑɄȺ ȼ ȾɍɏɈȼɄȿ – ɉɊȺɄɌɂɑȿɋɄɂȿ ɋɈȼȿɌɕ

ɌȺȻɅɂɐȺ 1A: ɉɢɪɨɝɢ
Ɏɭɧɤɰɢɢ ɞɭɯɨɜɤ ɉɢɪɨɝ:      (ɜɟɪɯɧɢɣ ɢ ɧɢɠɧɢɣ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɢ + ɤɨɧɜɟɤɰɢɹ)

80

150

150

150

150

150

150

150

60-70

65-70

60-70

25-35

40-45
30-45
40-55
30-40

ȼɂȾ ȼɕɉȿɑɄɂ ɌȿɆɉȿɊȺɌɍɊȺ 

[°C]
ȼɊȿɆə ȼɕɉɑȿɄɂ 

( ɦɢɧ]

ȼɵɩɟɱɤɚ ɜ ɮɨɪɦɚɯ

ȼɵɩɟɱɤɚ ɧɚ ɩɨɞɧɨɫɚɯ ɢɡ ɨɫɧɚɫɬɤɢ  ɩɥɢɬɵ

ɉɢɪɨɝ ɞɪɨɠɠɟɜɨɣ
ɉɢɪɨɝ ɫ ɤɪɨɲɤɨɣ 
Ʌɟɩɟɲɤɚ ɫ ɮɪɭɤɬɚɦɢ  
Ȼɢɫɤɜɢɬ

       ɉɨɞɠɚɪɢɜɚɧɢɟ ɦɹɫɚ

 ȼ ɞɭɯɨɜɤɟ ɝɨɬɨɜɢɬɫɹ ɦɹɫɨ ɩɨɪɰɢɹɦɢ ɛɨɥɟɟ 1 ɤɝ. ɉɨɪɰɢɢ, ɜɟɫ ɤɨɬɨɪɵɯ ɦɟɧɶɲɟ, 
ɪɟɤɨɦɟɧɞɭɟɬɫɹ ɝɨɬɨɜɢɬɶ ɧɚ ɝɚɡɨɜɵɯ ɝɨɪɟɥɤɚɯ ɩɥɢɬɵ,

 Ⱦɥɹ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ ɪɟɤɨɦɟɧɞɭɟɬɫɹ ɩɪɢɦɟɧɹɬɶ ɠɚɪɨɩɪɨɱɧɭɸ ɩɨɫɭɞɭ, ɫ 
ɪɭɱɤɚɦɢ, ɧɟ ɩɨɞɞɚɸɳɢɦɢɫɹ ɜɨɡɞɟɣɫɬɜɢɸ ɜɵɫɨɤɨɣ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɵ,

 ɉɪɢ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɢ ɩɢɳɢ ɧɚ ɪɟɲɟɬɤɟ ɢɥɢ ɜɟɪɬɟɥɟ ɧɚ ɫɚɦɨɦ ɧɢɡɤɨɦ ɭɪɨɜɧɟ 
ɧɭɠɧɨ ɪɚɡɦɟɫɬɢɬɶ ɩɨɞɞɨɧ ɫ ɧɟɛɨɥɶɲɢɦ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɨɦ ɜɨɞɵ,

 Ɇɢɧɢɦɭɦ ɨɞɢɧ ɪɚɡ, ɧɚ ɷɬɚɩɟ ɩɨɥɭɝɨɬɨɜɧɨɫɬɢ,  ɧɭɠɧɨ ɩɟɪɟɜɟɪɧɭɬɶ ɦɹɫɨ 
ɧɚ ɞɪɭɝɭɸ ɫɬɨɪɨɧɭ, ɜ ɩɪɨɰɟɫɫɟ ɜɵɩɟɱɤɢ ɜɪɟɦɹ ɨɬ ɜɪɟɦɟɧɢ ɩɨɥɢɜɚɬɶ ɦɹɫɨ 
ɜɵɞɟɥɹɸɳɢɦɫɹ ɫɨɤɨɦ ɢɥɢ ɝɨɪɹɱɟɣ ɫɨɥɟɧɨɣ ɜɨɞɨɣ, ɩɨɥɢɜɚɬɶ ɦɹɫɨ ɯɨɥɨɞɧɨɣ 
ɜɨɞɨɣ ɧɟ ɪɟɤɨɦɟɧɞɭɟɬɫɹ.

Ȼɟɡɟ 
Ȼɚɛɤɚ ɩɟɫɨɱɧɚɹ 
Ȼɚɛɤɚ ɞɪɨɠɠɟɜɚɹ 
Ɍɨɪɬ
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ȽɈȼəȾɂɇȺ
Ɋɨɫɬɛɢɮ ɢɥɢ ɮɢɥɟ
ɋ ɤɪɨɜɶɸ 
Ɋɚɡɨɝɪɟɬɚɹ ɞɭɯɨɜɤɚ
ɋɨɱɧɵɣ
Ɋɚɡɨɝɪɟɬɚɹ ɞɭɯɨɜɤɚ
ɉɨɞɠɚɪɟɧɧɵɣ
Ɋɚɡɨɝɪɟɬɚɹ ɞɭɯɨɜɤɚ
ɀɚɪɤɨɟ

ɋȼɂɇɂɇȺ

ɀɚɪɤɨɟ

ɒɢɧɤɚ

Ɏɢɥɟ

ɌȿɅəɌɂɇȺ

ȻȺɊȺɇɂɇȺ

Ⱦɂɑɖ

ȾɈɆȺɒɇəə ɉɌɂɐȺ
ɐɵɩɥɟɧɨɤ
Ƚɭɫɶ (ɩɪɢɦɟɪɧɨ.2ɤɝ)

ɊɕȻȺ

2

2

2

2

2

2

2

2

2

3

3

3

2

2

2

3

2

2

2

2

2

2

           

160-180

160-180

160-180

160-170

160-180

175-180

170-180

160-180

175-180

           

250

250

210-230

200-220

200-210

200-210

210-230

200-210

200-220

200-220

220-250

190-200

210-220

           

   ɧa 1 cm

12-15

15-25

25-30

120-140

90-140

60-90

25-30

90-120

100-120

100-120

50-80

150-180

40-55
           

ɆəɋɈ

ɍɪɨɜɟɧɶ
ɫɧɢɡɭ

Tɟɦɩɟɪɚɬɭɪɚ [°C] ȼɪɟɦɹ*
ɜ ɦɢɧ.

ɉɊɂȽɈɌɈȼɅȿɇɂȿ ȼ ȾɍɏɈȼɄȿ – ɉɊȺɄɌɂɑȿɋɄɂȿ ɋɈȼȿɌɕ

ɌȺȻɅɂɐȺ 2: ɉɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɟ ɦɹɫɚ

* ɭɤɚɡɚɧɧɵɟ ɜ ɬɚɛɥɢɰɟ ɡɧɚɱɟɧɢɹ ɨɬɧɨɫɹɬɫɹ ɤ ɩɪɨɞɭɤɬɚɦ ɜɟɫɨɦ 1 ɤɝ, ɜ ɫɥɭɱɚɟ 
ɟɫɥɢ ɩɨɪɰɢɹ ɛɨɥɶɲɟ, ɧɚ ɤɚɠɞɵɣ ɫɥɟɞɭɸɳɢɣ ɤɢɥɨɝɪɚɦɦ ɧɭɠɧɨ ɩɪɢɛɚɜɢɬɶ ɟɳɟ  
30 - 40 ɦɢɧɭɬ.

Ɏɭɧɤɰɢɹ ɞɭɯɨɜɤɢ: ɜɟɪɯɧɢɣ ɢ ɧɢɠɧɢɣ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɢ 
 
                                                      ɬɟɪɦɨɨɛɨɪɨɬ 

ȼɧɢɦɚɧɢɟ!
ɇɚ ɷɬɚɩɟ ɩɨɥɭɝɨɬɨɜɧɨɫɬɢ  ɦɹɫɨ ɩɟɪɟɜɟɪɧɭɬɶ. Ɇɹɫɨ ɯɨɪɨɲɨ 
ɝɨɬɨɜɢɬɶ ɜ ɠɚɪɨɩɪɨɱɧɨɣ ɩɨɫɭɞɟ.
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Ɏɭɧɤɰɢɢ ɞɭɯɨɜɤɢ:                                ɝɪɢɥɶ + ɜɟɪɯɧɢɣ ɧɚɝɪɟɜɚɬɟɥɢ  
                                                                         (ɭɫɢɥɟɧɧɵɣ ɝɪɢɥɶ)

ɉɊɂȽɈɌɈȼɅȿɇɂȿ ȼ ȾɍɏɈȼɄȿ – ɉɊȺɄɌɂɑȿɋɄɂȿ ɋɈȼȿɌɕ

ɌȺȻɅɂɐȺ 3: ɍɫɢɥɟɧɧɵɣ ɝɪɢɥɶ

ɌȺȻɅɂɐȺ 4: Ƚɪɢɥɶ 

Ɏɭɧɤɰɢɢ ɞɭɯɨɜɤɢ:                             Ƚɪɢɥɶ

ɋɜɢɧɨɣ ɛɨɤ

ɋɜɢɧɨɣ ɲɧɢɰɟɥɶ

ɒɚɲɥɵɤ

Ʉɨɥɛɚɫɤɢ

Ɋɨɫɬɛɢɮ, (ɫɬɟɣɤ 1kg)

Ɍɟɥɹɱɢɣ ɛɢɮɲɬɟɤɫ

Ɍɟɥɹɱɢɣ ɫɬɟɣɤ

Ȼɚɪɚɧɢɣ ɛɨɤ

əɝɧɹɱɢɣ ɛɨɤ

ɉɨɥɨɜɢɧɚ ɰɵɩɥɟɧɤɚ (ɩɨ 500ɝ)

Ɋɵɛɧɨɟ ɮɢɥɟ

Ɏɨɪɟɥɶ (ɧɚ 200 – 250ɝ)

ɏɥɟɛ  (ɬɨɫɬɵ)

ɍɊɈȼȿɇɖ 
ɋɇɂɁɍ Tɟɦɩɟɪɚɬɭɪɚ [°C] ȼɪɟɦɹ [ɦɢɧ.]

4

3

4

4

3

4

4

4

4

3

4

3

4

250

250

250

250

250

250

250

250

250

250

250

250

250

8-10

10-12

7-8

8-10

12-15

8-10

6-8

8-10

10-12

25-30

6-7

5-8

2-3

6-8

6-8

6-7

8-10

10-12

6-8

5-6

6-8

8-10

20-25

5-6

5-7

2-3

ɋɬɨɪɨɧɚ 1 ɋɬɨɪɨɧɚ 2

ɉɊɈȾɍɄɌ

ɐɵɩɥɟɧɨɤ ( 1,5 ɤɝ) 

ɐɵɩɥɟɧɨɤ (2,0 ɤɝ) 

ɒɚɲɥɵɤk (1,0 ɤɝ)

250

250

250

90-100

110-130

60-70

ɆəɋɈ Ɍɟɦɩɟɪɚɬɭɪɚ [°C] ȼɪɟɦɹ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟ-
ɧɢɹ
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ɉɊɂȽɈɌɈȼɅȿɇɂȿ ȼ ȾɍɏɈȼɄȿ – ɉɊȺɄɌɂɑȿɋɄɂȿ ɋɈȼȿɌɕ

ȼ ɩɪɨɰɟɫɫɟ ɜɵɩɟɱɤɢ ɩɟɪɟɜɨɪɚɱɢɜɚɬɶ ɦɹɫɨ ɢ ɩɨɥɢɜɚɬɶ ɫɨɭɫɨɦ ɢɥɢ ɝɨɪɹɱɟɣ ɫɨɥɟɧɨɣ 
ɜɨɞɨɣ.

ɌȺȻɅɂɐȺ 5: ȼɟɧɬɢɥɹɬɨɪ ɫ ɩɟɱɤɨɣ

ɋɜɢɧɨɟ ɠɚɪɤɨɟ

ɇɨɝɚ ɛɚɪɚɧɶɹ

Ɋɨɫɬɛɢɮ

ɐɵɩɥɟɧɨɤ

ɍɬɤɚ

Ƚɭɫɶ

ɂɧɞɟɣɤɚ

1,0
1,5
2,0

2,0

1,0

1,0

2,0

3,0

2,0
3,0

2

2

2

2

2

2

1-2

2

2

1-2

170-190

170-190

170-190

170-190

180-200

180-200

170-190

140-160

180-200

160-180

80-100

100-120

120-140

90-110

30-40

50-60

85-90

110-130

110-130

150-180

ɍɊɈȼȿɇɖ

 ɫɧɢɡɭ

ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɚ 
[°C]

ȼɪɟɦɹ  
[ɦɢɧ.]

ȼɟɫ(ɤɝ)ɆəɋɈ

Ɏɭɧɤɰɢɢ ɞɭɯɨɜɤɢ:      ɍɫɢɥɟɧɧɵɣ ɝɪɢɥɶ+ɤɨɧɜɟɤɰɢɹ 

ȼɧɢɦɚɧɢɟ!
ɉɚɪɚɦɟɬɪɵ, ɩɪɢɜɟɞɟɧɧɵɟ ɜ ɬɚɛɥɢɰɚɯ ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɫɩɪɚɜɨɱɧɵɦɢ ɢ ɦɨɝɭɬ ɢɡɦɟ-

ɧɹɬɶɫɹ ɜ ɡɚɜɢɫɢɦɨɫɬɢ ɨɬ ȼɚɲɢɯ ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɯ ɩɪɢɫɬɪɚɫɬɢɣ ɢ ɨɩɵɬɚ.
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ɌȿɏɇɂɑȿɋɄɂȿ ȾȺɇɇɕȿ

ɇɨɦɢɧɚɥɶɧɨɟ ɧɚɩɪɹɠɟɧɢɟ:  230V~50 Ƚɰ

ɇɨɦɢɧɚɥɶɧɚɹ ɦɨɳɧɨɫɬɶ:   ɦɚɤɫ. 3,3 ɤȼɬ

Ɋɚɡɦɟɪɵ ɩɥɢɬɵ (ɒɂɊɂɇȺ / ȽɅɍȻɂɇȺ / ȼɕɋɈɌȺ) 59,5 / 57,5 / 59,5 cm

ɉɨɥɟɡɧɵɣ ɨɛɴɟɦ ɞɭɯɨɜɤɢ*             56 - 64 ɥɢɬɪɨɜ    

ɗɧɟɪɝɟɬɢɱɟɫɤɚɹ ɤɚɬɟɝɨɪɢɹ  ɧɚ ɷɬɢɤɟɬɤɟ

ȼɟɫ               ɨɤ. 35 ɤɝ

ɋɨɨɬɜɟɬɫɬɜɭɟɬ ɧɨɪɦɚɬɢɜɚɦ EN 60335-1, EN 60335-2-6.

 

* ɫɨɝɥɚɫɧɨ  EN 50304
ɨɛɴɟɦ ɡɚɜɢɫɢɬ ɨɬ ɨɫɧɚɳɟɧɢɹ ɞɭɯɨɜɤɢ – ɭɤɚɡɚɧ  
ɧɚ ɷɬɢɤɟɬɤɟ ɷɧɟɪɝɟɬɢɱɟɫɤɨɣ ɷɮɮɟɤɬɢɜɧɨɫɬɢ.
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SEHR GEEHRTER KUNDE,

Der Einbaubackofen verbindet außergewöhnliche Bedienungsfreundlichkeit mit 
perfekter Kochwirkung. Wenn Sie sich mit dieser Bedienungsanleitung vertraut 
gemacht haben, wird die Bedienung des Geräts kein Problem sein.

Bevor der Einbaubackofen das Herstellerwerk verlassen konnte, wurde er einge-
hend auf Sicherheit und Funktionstüchtigkeit überprüft.

Vor Inbetriebnahme lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung aufmerksam durch.
Durch Befolgung der darin enthaltenen Hinweise vermeiden Sie Bedienungsfeh-
ler.

Diese Bedienungsanleitung ist so aufzubewahren, dass sie im Bedarfsfall jede-
rzeit griffbereit ist. Befolgen Sie ihre Hinweise sorgfältig, um mögliche Unfälle zu 
vermeiden.

Achtung!

Gerät nur bedienen, wenn Sie sich mit dem Inhalt dieser Bedienungsanle-
itung vertraut gemacht haben.

Das Gerät ist nur zur Verwendung im privaten Haushalt bestimmt.

Der Hersteller behält sich das Recht vor, solche Änderungen vorzuneh-
men, die keinen Einluss auf die Funktionsweise des Geräts haben.
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SICHERHEITSHINWEISE

 Starke Erhitzung des Geräts während des Betriebs. Seien Sie vorsichtig und ver-
meiden Sie das Berühren der heißen Innenteile des Geräts.

 Lassen Sie Kinder nicht unbeaufsichtigt an den Gerät! Gefahr von Verbrennungen 
bei direktem Kontakt mit dem eingeschalteten Gerät! 

 Andere Haushaltsgeräte samt ihren Anschlusskabeln dürfen den Backofen nicht 
berühren  auliegen, da deren Isolierung nicht hitzebeständig ist.

 Beim Braten den Herd nicht ohne Aufsicht lassen! Öl und Fett können sich durch 
Überhitzen oder Überlaufen selbst entzünden.

 Kochgeschirr mit einem Gewicht über 15 kg darf nicht auf die geöffnete Backofen-

tür. 
 Keine Scheuermittel oder scharfen Metallgegenstände zur Glasreinigung verwen-

den; sie können die Oberläche zerkratzen, was dazu führen kann, dass das Glas 
springt. 

 In nicht betriebsfähigem Zustand darf der Gerät nicht benutzt werden. Sämtliche 
Mängel dürfen nur von einer autorisierten Fachkraft beseitigt werden. 

 Bei Betriebsstörungen, die durch technische Mängel verursacht sind, muss unbe-

dingt die Stromzufuhr unterbrochen und eine Reparatur veranlasst werden. 
 Die Grundsätze und Bestimmungen dieser Bedienungsanleitung sind unbedingt 

zu beachten. Personen, die mit dem Inhalt der Bedienungsanleitung nicht vertraut 
sind, dürfen den Gerät nicht bedienen.

 Zur Reinigung des Geräts keine Dampfreiniger verwenden.
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UNSERE ENERGIESPARTIPPS

Wer Energie verantwor-
tlich verbraucht, der schont 
nicht nur die Haushaltskas-

se, sondern handelt auch 
umweltbewusst. Seien Sie 
dabei! Sparen Sie Elektro-

energie! Folgendes können 
Sie tun:

 Unnötiges „Topfgucken” vermeiden.
Auch die Backofentür nicht unnötig oft öff-
nen.
Rechtzeitig herunterschalten und Re-
stwärme nutzen.
Bei langen Garzeiten 5-10 Minuten vor Ende 
der Garzeit ausschalten. Sie sparen bis zu 
20% an Strom.

  Backofen nur bei größeren Mengen 
einsetzen.
Fleisch mit einem Gewicht bis zu 1 kg lässt 
sich sparsamer im Topf auf dem Herd ga-

ren.

 Nachwärme des Backofens nutzen.
Bei Garzeiten von mehr als 40 Minuten den 
Backofen unbedingt 10 Minuten vor dem 
Ende der Garzeit ausschalten.

Wichtig!Bei Betrieb mit Zeitschaltuhr ent-
sprechend kürzere Garzeiten einstellen.

 Backofentür gut geschlossen halten.
Durch Verschmutzungen an den Türdich-

tungen geht Wärme verloren. Deshalb: Am 
besten sofort beseitigen!

 Herd nicht direkt neben Kühl- oder Ge-
frieranlagen einbauen.
Deren Stromverbrauch steigt dadurch un-

nötig.
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 AUSPACKEN

Für den Transport haben wir 
das Gerät durch die Verpackung 
gegen Beschädigung gesichert. 
Nach dem Auspacken entsor-
gen Sie bitte umweltfreundlich 
die Verpackungsteile. 

Alle Verpackungsmaterialien sind umweltver-
träglich, hundertprozentig wieder zu verwer-
ten und wurden mit einem entsprechenden 
Symbol gekennzeichnet.

Achtung! Die Verpackungsmaterialien 
(Polyäthylenbeutel, Polystyrolstücke etc.) 
sind beim Auspacken von Kindern fern zu 
halten.

 AUSSERBETRIEBNAHME

Nach Beendigung der Be-

nutzung des Geräts darf es 
nicht zusammen mit dem ge-

wöhnlichen Hausmüll entsorgt 
werden, sondern ist an eine 
Sammel- und Recyclingstelle 
für Elektro- und elektronische 

Geräte abzugeben. Darüber 
werden Sie durch ein Symbol auf dem Ge-

rät, auf der Bedienungsanleitung oder der 
Verpackung informiert.

Die bei der Herstellung dieses Geräts ein-

gesetzten Materialien sind ihrer Kennzeich-

nung entsprechend zur Wiederverwendung 
geeignet. Dank der Wiederverwendung, der 
Verwertung von Wertstoffen oder anderer 
Formen der Verwertung von gebrauchten Ge-

räten leisten Sie einen wesentlichen Beitrag 
zum Umweltschutz.

Über die zuständige Recyclingstelle für die 
gebrauchten Geräte werden Sie von Ihrer 
Gemeindeverwaltung informiert.
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BEDIENELEMENTE 

1 Backofen-Temperaturregler
2 Backofen-Funktionsregler
3 Kontrollleuchte rot (Heizunganzeige)
4 Kontrollleuchte gelb (Betriebsanzige)
5 Türgriff
6 Zeit schaltuhr*

*vorhanden nur bei einigen Modellen

C

O

MENU

1

3

2

4

6

5
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IHR HERD STELLT SICH VOR

Ausstattung des Herdes – Zusammenstellung:

Backblech*
Grillrost
(Gitterrost)

Bratblech

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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Achtung!
Der Einbau muss bei abgeschalteter Stro-

mversorgung durchgeführt werden.

 Der richtige Einbauort

 Der Küchenraum sollte trocken und luftig 
sein und eine gute Belüftung haben; die 
Aufstellung des Gerätes sollte einen 
freien Zugang zu allen Steuerelementen 
sicherstellen.

 Die Einbaumöbel müssen Beläge haben 
und die verwendeten Kleber müssen 
hitzebeständig sein (100°C). Ist das nicht 
der Fall, so kann dies eine Verformung 
der Belagläche oder deren Ablösung 
verursachen.

 Abzughauben sind gemäß den Anwe-

isungen aus den ihnen beigefügten 
Bedienungsanleitungen einzubauen.

Einbau des Backofens:

 Öffnung im Umbauschrank für den Einbau 
des Backofens nach den auf der Maßskizze 
angegebenen Abmessungen vorbereiten,

 den Backofen vollständig in den Umbau-

schrank schieben und mit vier Schrauben 
an den auf der Skizze dargestellten Stellen 
in dieser Position sichern.

INSTALLATION
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Wichtig!
Sollte die nicht trennbare Leitung 
beschädigt werden, so soll sie, um 
einer Gefahr vorzubeugen, bei dem 
Hersteller, in einer Fachwerkstatt 
oder aber durch eine qualiizierte
Person ausgetauscht werden.

INSTALLATION

Elektrischer Anschluss

 Den Backofen ist werkseitig an die Stro-

mversorgung mit Einphasen-Wechsel-
strom (230V ~50 Hz) ausgelegt und ist 
mit einem Anschlusskabel 3 x 1,5 mm2, 
1,5 m lang, mit Stecker mit Schutzkontakt 
ausgestattet.

 Die Anschlusssteckdose für die Elektroin-

stallation muss mit einem Erdungsbolzen 
ausgestattet sein, und darf sich nicht über 
dem Herd beinden. Nach Aufstellung des 
Herdes ist es erforderlich, dass die An-

schlusssteckdose für die Elektroinstallation 
für den Nutzer jederzeit zugänglich ist. 

 Vor dem Anschluss des Herdes an die 
Steckdose ist zu prüfen, ob:

 – die Sicherung und die Elektroinstallation 
die Belastung durch den Herd aushal-
ten,

 – die Elektroinstallation ist mit einem wirk-

samen Erdungssystem ausgestattet, 
welches die aktuellen Normen und Vor-
schriften erfüllt,

 – der Stecker leicht zugänglich ist.
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Vor der ersten Inbetriebnahme 
des Gerätes

vorhandene Verpackungsteile vom Koch-

feld und vom Backofen entfernen, Backofen-
Innenraum und Kochfeld von Konservierung-

smitteln reinigen,
Ausstattungselemente des Backofens he-

rausnehmen und mit warmem Wasser und 
etwas Spülmittel reinigen,
Raumbelüftung einschalten oder Fenster 
öffnen,
Backofen bei 250°C, etwa 30 min. einge-

schaltet lassen, Verschmutzungen entfernen 
und genau reinigen, Kochplatten etwa 4 min. 
ohne Kochgeschirr eingeschaltet lassen.

BEDIENUNG

Wichtig!
Bei Backöfen mit Zeitschaltuhr er-
scheint nach dem Netzanschluss in 
der Zeit-Anzeige die Uhrzeit „12.00”.
Aktuelle Uhrzeit auf der Zeitschal-
tuhr einstellen. Ohne die Einstel-
lung der aktuellen Uhrzeit läßt sich 
der Backofen nicht betreiben.

Wichtig!
Backofen-Innenraum nur mit war-
mem Wasser und etwas Spülmittel 
reinigen.
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BEDIENUNG

Das Einschalten des Backofens wird über 
zwei Kontrollleuchten signalisiert, gelb und 
rot. Die gelbe Kontrollleuchte signalisiert 
den Backofenbetrieb. Erlischt die rote Kon-
trollleuchte, so ist die eingestellte Backofen-
temperatur erreicht. Falls das Kochrezept 
empiehlt, die Speise in den vorgewärmten 
Backofen zu stellen, sollte dies nicht vor dem 
ersten Erlöschen der roten Kontrollleuchte 
erfolgen. Während des Backens wird die rote 
Kontrollleuchte zeitweise sich ein- und aus-
schalten (Thermostatfunktion des Backofens). 
Die gelbe Kontrollleuchte kann auch in der 
Drehschalterstellung „Backofenbeleuchtung” 
leuchten.

Backen kann mit Oberhitze, Unterhitze und 
Grillhitze erfolgen. Die Steuerung erfolgt mit 
Hilfe des Backofen-Betriebswahlschalters – 
Die Wahl der gewünschten Funktion erfolgt 
durch Drehen des Drehschalters in die ent-
sprechende Position.

und des Temperaturreglers – die Wahl der 
gewünschten Backofentemperatur erfolgt 
durch Drehen auf den entsprechenden Tem-

peraturwert.

Beim Ausschalten des Geräts sind beide 
Schalter auf die „”/„0”-Position zu drehen.

0

5

0

1

0

0

1

5

0

2

0

0

2

5

0

Mögliche Stellungen des Backofen-
Betriebswahlschalters

Unabhängige Backofen-Beleuch-
tung
Durch das Drehen des Schalters auf 
diese Position wird der Backofen-

Innenraum beleuchtet. Verwenden Sie diese 
z.B. bei der Reinigung des Backofeninnen-

raums.

Oberhitze
Ist der Schalter in diese Position 
gedreht, erfolgt das Vorheizen 
nur bei eingeschalteter Ober-

hitze. Anzuwenden z.B. beim Nachbacken 
von oben.

Unterhitze
Ist der Schalter in diese Position 
gedreht, erfolgt das Vorheizen 
nur bei eingeschalteter Unter-

hitze. Anzuwenden z.B. beim Nachbacken 
von unten. 

Unter- und Oberhitze
Ist der Schalter in diese Position 
gedreht, erfolgt das Vorheizen 
auf herkömmliche Weise.

Grillhitze
Diese Drehschalterstellung er-
möglicht das Grillen von Speisen 
auf dem Rost.

Backofen mit natürlicher 
Konvektion
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Backen kann mit Oberhitze, Unterhitze und 
Grillhitze erfolgen. Die Steuerung erfolgt mit 
Hilfe des Backofen-Betriebswahlschalters – 
Die Wahl der gewünschten Funktion erfolgt 
durch Drehen des Drehschalters in die ent-
sprechende Position.

BEDIENUNG

und des Temperaturreglers – die Wahl der 
gewünschten Backofentemperatur erfolgt 
durch Drehen auf den entsprechenden Tem-

peraturwert.

Beim Ausschalten des Geräts sind beide 
Schalter auf die „”/„0”-Position zu drehen.

Mögliche Stellungen des Backofen-
Betriebswahlschalters

Unabhängige Backofen-Beleuch-
tung
Durch das Drehen des Schalters 
auf diese Position wird der Backo-

fen-Innenraum beleuchtet. Verwenden Sie 
diese z.B. bei der Reinigung des Backofe-

ninnenraums.

Unter- und Oberhitze
Ist der Schalter in diese Position 
gedreht, erfolgt das Vorheizen 
auf herkömmliche Weise.

Achtung!
In dieser Schaltstellung des Betrieb-

swahlschalters kann die rote Kontroll-
leuchte auleuchten, falls der Tempe-

raturregler in einer anderen Stellung 
als die Nullstellung steht, obwohl kein 
Heizen des Backofen erfolgt.

Unter- und Oberhitze mit Ge-
bläse
Das ist die Schaltstellung für die 
Kuchenbackfunktion. Herkömm-

licher Backofen mit Gebläse.

Grillhitze
Diese Drehschalterstellung er-
möglicht das Grillen von Speisen 
auf dem Rost.

Achtung!
Bei Betriebsart       und dem Backo-

fen-Temperaturregler in Null-Position 
ist nur das Gebläse in Betrieb. Bei 
dieser Position können Gerichte oder 
der Backofen-Innenraum abgekühlt 
werden.

Achtung!
Unabhängig von der Wahl der Betrieb-

sart schaltet sich die Vorheizfunktion 
(Ober-, Unter-, Grill- oder Umlufthitze) 
erst dann ein, wenn die Temperatur 
eingestellt wurde.
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Backofen mit Umluft
(mit Gebläse) 
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BEDIENUNG

Intensiv-Grillen (Flächen-
Grill)
(Grill- und Oberhitze)
Die „Intensiv-Grillen-Funktion’’ 

erlaubt ein Anbraten bei zugleich eingeschal-
teter Oberhitze. Diese Betriebsart erlaubt 
eine höhere Temperatur im Oberteil des Bac-

kofens zu erlangen, das Grillgut wird stärker 
gebräunt; auch größere Portionen können so 
gegrillt werden.

Umluft-Intensiv-Grillen (Run-
dum-Grill)
Durch Einstellen des Reglers 
in diese Position werden das 

Gebläse und die Grillhitze eingeschaltet. Dies 
erlaubt eine Beschleunigung des Grillprozes-

ses und eine Verbesserung des Geschmacks 
der Speise. Der Grillprozess muss bei ge-

schlossener Backofentür erfolgen.

Backofen mit Heißluft (mit Gebläse 
und Heißluft)

Der Backofen kann mit Unterhitze und Obe-

rhitze, Grillhitze und Heißluftheizung erwärmt 
werden. Die Steuerung erfolgt mit Hilfe des 
Backofen-Betriebswahlschalters – die Wahl 
der gewünschten Funktion erfolgt durchs 
Drehen des Drehschalters in die entspre-

chende Position.

und des Temperaturreglers – die Wahl der 
gewünschten Backofentemperatur erfolgt 
durchs Drehen auf den entsprechenden 
Temperaturwert.

Beim Ausschalten des Geräts sind beide 
Schalter in die „”/„0”-Position zu drehen.

Achtung!
Unabhängig von der Wahl der Betrieb-

sart schaltet sich die Vorheizfunktion 
(Ober-, Unter-, Grill- oder Umlufthitze) 
erst dann ein, wenn die Temperatur 
eingestellt wurde.
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Heißluft und Unterhitze
Durch Einstellen des Reglers auf 
diese Position werden Heißluft 
und Unterhitze eingeschaltet und 

die Temperatur im unteren Backofenbereich 
erhöht.

Unabhängige Backofen-Beleuch-
tung
Durch das Drehen des Schalters in 

diese Position wird der Backofen-Innenraum 
beleuchtet.

Heißluft
Durch das Drehen des Betrieb-

swahlschalters auf Heißluft wird 
der Backofen mit Hilfe eines an der 

Backofen-Rückwand zentral angebrachten 
Umluftgebläses beheizt. 
Diese Beheizungsart ermöglicht eine gle-

ichmäßige Wärmeverteilung um das sich im 
Backofen beindende Backgut herum.
Vorteile dieser Beheizungsart:
 vorheizen des Backofens wird verkürzt, 

zusätzliche Tätigkeiten sind überlüssig,
 es kann auf zwei Einschubhöhen zugleich 

gebacken werden,
 weniger Bratenfett und -saft treten aus, was 

den Geschmack der Speisen verbessert,
 geringerer Verschmutzungsgrad des 

Backofeninnenraums.

Mögliche Stellungen des Backofen-
Betriebswahlschalters

Umluft-Grillen (Rundum-Grill)
Durch Einstellen des Reglers 
in dieser Position werden das 

Gebläse und die Grillhitze eingeschaltet. Dies 
erlaubt eine Beschleunigung des Grillprozes-

ses und eine Verbesserung des Geschmacks 
der Speise. Der Grillprozess muss bei ge-

schlossener Backofentür erfolgen.

Grillen (Kleiner Grill)
Ist der Regler in diese Position 
gedreht, können die Gerichte 
nur bei eingeschalteter Grillhitze 
angebraten werden.

Intensiv-Grillen (Flächen-
Grill)
(Grill- und Oberhitze)
Die „Intensiv-Grillen-Funktion’’ 

erlaubt ein Anbraten bei zugleich eingeschal-
teter Oberhitze. Diese Betriebsart erlaubt 
eine höhere Temperatur im Oberteil des Bac-

kofens zu erlangen, das Grillgut wird stärker 
gebräunt; auch größere Portionen können so 
gegrillt werden.

Oberhitze
Ist der Schalter in diese Position 
gedreht, erfolgt das Vorheizen 
nur bei eingeschalteter Obe-

rhitze. Anzuwenden z.B. beim Nachbacken 
von oben.

Unterhitze
Ist der Schalter in diese Position 
gedreht, erfolgt das Vorheizen 
nur bei eingeschalteter Unter-

hitze. Anzuwenden z.B. beim Nachbacken 
von unten. 

Unter- und Oberhitze
Ist der Schalter in diese Position 
gedreht, erfolgt das Vorheizen 
auf herkömmliche Weise.

Achtung!
Bei Betriebsart                        und dem 
Backofen-Temperaturregler in Null-
Position ist nur das Gebläse tätig. Bei 
dieser Position können Gerichte oder 
der Backofen-Innenraum abgekühlt 
werden.
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Wichtig!
Während des Schnellvorwärmvor-
gangs dürfen sich im Backofenin-

nenraum keine Ausstattungsteile des 
Backofens beinden, wie Bleche mit 
Teig u.a.
Es ist nicht empfehlenswert die 
Schnellvorwärmfunktion bei vor-
programmierter Zeitschaltuhr zu 
benutzten.

Schnelles Backofenvorwärmen

In Heißluft-Backöfen ist die Schnellvorwärm-

funktion verfügbar – der Backofen erreicht 
innerhalb von etwa 4 min die Temperatur 
von 150°C
 

Vorgehensweise:

 Backofenbetriebswahlschalter in die Po-

sition Heißluft + Unterhitze stellen,    
 Temperaturregler auf den Wert 150°C 

stellen,
 der Backofen heizt sich bis zur Tempe-

ratur von 150°C (oder niedriger, falls so 
eingestellt wurde) vor; die gewünschte 
Temperatur ist erreicht, wenn die rote 
Kontrollleuchte des Temperaturreglers 
erlischt,

 jetzt können Sie das Backblech mit dem 
Teig einschieben,

 stellen Sie den Backofen-Betriebswahl-
schalter auf den gewünschten Betrieb-

smodus, (siehe Abschnitt Tabellen zum 
Backen und Braten –  praktische Hinwe-
ise).
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Um den Grill einzuschalten:

 Backofen-Schalter in die Position umdre-
hen, die mit Sym bo len Grill,                 
gekennzeichnet ist,

 Backofen während 5 Minuten (bei ge-
schlos se ner Bac ko fentür) durchwär-
men,

 Backblech mit der zu zu be re iten den 
Speise in rich ti ger Höhe im Bac ko fen 
anordnen; beim Gril len am Rost ist ein 
leeres Backblech für das ab trop fen de 
Fett in direkt niedrigerer Höhe (unter 
dem Rost) an zu ord nen,  

 Gegrillt wird bei geschlossener Backo-
fentür. 

Beim Grillen wird das Gericht mit tels der 
Infrarotstrahlen vom er hitz ten Gril l he ize le-
ment zubereitet. 

Zugängliche Teile können bei Be nut zung 
als Grillgerät heiß werden. Kinder fern 
halten!

BEDIENUNG

Bei den Backofenfunktion Grillhitze und 
Intensiv-Grillen die Temperatur 250°C ein-
stellen, und bei Backofenfunktion Umluft-
Grillen höchstens 200°C einstellen.

Grillen Es wird empfohlen:
 die Dicke der zu grillenden Fle isch por tion  

von 2 - 3 cm nicht zu über schre iten,
 Fleisch- und Fi sch spe isen vor dem Gril-

len mit ein wenig Öl oder Fett ein zu re-
iben,

 größere Speiseportionen erst kurz vor 
dem Gril len, da ge gen kleinere direkt 
danach salzen,

· die gegrillte Speiseportion nach Ablauf 
der hal ben Grillzeit auf die Rückseite 
umwenden.
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Die Vorbereitung des Grillguts für den 
Drehspieß:
(siehe die nachfolgenden Skizzen)
 Grillgut aufspießen und mit den Fleisch-

haltern befestigen,
 Aulagerahmen in die 3. Einschubleiste 

von unten schieben,
 Endstück des Drehspießes in die An-

triebskupplung einschieben, wobei die 
Nut im Metallteil des Drehspießgriffes 
auf den Aulagerahmen auliegen muss.

 Griff herausdrehen
 Blech in die unterste Einschubleiste des 

Backofen-Innenraumes schieben und 
die Tür leicht schließen

BEDIENUNG 

Drehspieß

Mit dem Drehspieß können Speisen im 
Backofen drehbar gegrillt werden. Er dient 
hauptsächlich zum Braten von Geflügel, 
Schaschlik, Bratwürsten u.ä. Grillgut. Das 
Ein- und Ausschalten des Drehspießantriebs 
erfolgt zugleich mit dem Ein- und Ausschalten 
der Betriebsmodi –       ,        ,        
 

Bei diesen Betriebsmodi kann während des 
Grillens der Drehspießantrieb zeitweilig 
angehalten oder die Drehrichtung geändert 
werden. Dies hat keinen Einluss auf Funk-

tionsweise und Qualität des Grillprozesses.



 47

Die Plege und ständige Reinhaltung des 
Herdes sowie dessen richtige Wartung haben 
einen wesentlichen Einluss auf die Verlänge-

rung der einwandfreien Funktionstüchtigkeit 
des Gerätes.

Vor der Reinigung Herd ausschal-
ten. Dabei nicht vergessen siche-
rzustellen, dass sich alle Schalter 
in Position „ ”/„0” befinden. 
Lassen Sie den Herd vollständig 
auskühlen, bevor Sie mit der Re-
inigung beginnen.

ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

  Den Backofen nach jedem Gebrauch 
reinigen. Bei der Reinigung die Backofen-
Beleuchtung einschalten, um dadurch 
eine bessere Sicht im Arbeitsbereich zu 
bekommen.

  Den Backofen-Innenraum nur mit war-
mem Wasser und etwas Spülmittel reini-
gen.

 Steam Clean-Dampfreinigung:
– In eine in die erste Einschubleiste von 

unten gestellte Schüssel 0,25 l Wasser 
(1 Glas) gießen,

– Backofentür schließen,
– Backofen-Temperaturregler auf „50°C” 

und Backofen-Multifunktionsregler auf 
„Unterhitze” drehen,

– Backofen-Innenraum ca. 30 Minuten 
vorheizen,

– Backofentür öffnen, Innenraum mit 
Tuch oder Schwamm auswischen und 
dann mit warmem Wasser und Spülmit-
tel reinigen.

 Nach der Reinigung Backofen-Innenraum 
trockenreiben.
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Auswechseln der Backofen-
Beleuchtung

Um Stromstöße zu vermeiden, vor dem 
Wechsel den Herd ausschalten.

 Alle Drehschalter in der Schalterblende 
auf „” / „0” drehen und die Stromzufuhr 
abschalten,

 Die Abdeckung herausdrehen und reini-
gen, dann genau trocken wischen.

 Die Glühlampe aus der Fassung drehen, 
gegebenenfalls durch eine neue ersetzen 
– Backofen-Glühlampe hitzefest (300°C) 
mit folgenden Parametern: 

 – Spannung 230 V
 – Leistung 25 W
 – Fassung E14.

 Die Glühlampe genau in die Keramikfas-

sung drehen.
 Abdeckung einschrauben.

Backofen-Glühlampe
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Backofentür aushängen

Zum Reinigen und für einen besseren Zu-

gang zum Backofen-Innenraum lässt sich 
die Backofentür aushängen. Backofentür 
öffnen, die Klappbügel an den Scharnieren 
an beiden Seiten nach oben drücken. Tür 
leicht zudrücken, anheben und nach vorne 
herausziehen. Das Einsetzen der Backofen-

tür erfolgt in umgekehrter Reihenfolge. Beim 
Einsetzen sicherstellen, dass die Aussparung 
des Scharniers richtig zu dem Haken des 
Scharnierhalters passt. Danach sind die 
beiden Klappbügel unbedingt wieder nach 
unten zu legen. Ist das nicht der Fall, können 
Scharniere beim Schließen der Backofentür 
beschädigt werden.

Klappbügel nach oben drücken

Herausnahme der inneren Scheibe

Herausnahme der inneren Scheibe 

1. Mit Hilfe eines Kreuzschraubendrehers 
sind die Schrauben an den seitlichen 
Schnappverschlüssen herauszudrehen 
(Zeichnung A).

2. Schnappverschlüsse mit Hilfe eines la-

chen Schraubenziehers herausdrücken 
und die obere Leiste der Tür herauszie-

hen. (Zeichnung A, B).
3. Innere Scheibe aus den Befestigungen 

(im unteren Bereich der Tür) nehmen. 
(Zeichnung C).

4. Die Scheibe mit warmem Wasser und 
einer kleinen Menge Reinigungsmittel 
abwaschen.

 Zwecks erneuter Montage der Scheibe 
sind oben genannte Handlungen in um-

gekehrter Reihenfolge auszuführen. Der 
glatte Teil der Scheibe muss sich im obe-

ren Teil beinden.
A

B

C
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Technische Kontrollüberprüfungen

Außer der Sauberhaltung des Herdes  
ist auf folgendes zu achten:

  Funktionsprüfungen für Steuerelemente 
und Baugruppen des Geräts durchführen. 
Nach Ablauf der Garantiezeit mindestens 
alle zwei Jahre eine technische Kontrol-
lüberprüfung des Geräts in einer Kun-

dendienst-Servicewerkstatt durchführen 
lassen.

  Festgestellte Betriebsstörungen behe-

ben.
  Eine regelmäßige Wartung der Baugrup-

pen gemäß den Wartungsintervallen 
durchführen.

Achtung!
Sämtliche Reparaturen und Regulie-

rungen sind durch eine zuständige 
Kundendienst-Servicewerkstatt oder 
einen authorisierten Installateur 
vorzunehmen.

ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Ausbau der Backblechträger

	 Der Backofen ist mit den leicht herau-

snehmbaren Leitschienen* (Leiterförmig 
angeordnet) für die Backofeneinsätze 
ausgestattet. Um sie zur Reinigung he-

rauszunehmen soll man zuerst an der 
vorderen Halterung (Z1) ziehen, dann 
die Leitschienen kippen und aus der hin-

teren Halterung (Z2) rausziehen. Nach 
der Reinigung sollen die Leitschienen 
in den dazu vorgesehenen Öffnungen 
eingesetzt und die Halterungen (Z1 und 
Z2) eingedrückt werden.

Z2

Z1
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WENN´S MAL EIN PROBLEM GIBT

In jedem Notfall: 
 Baugruppen des Gerätes ausschalten
 Stromzufuhr des Geräts abschalten
 Reparatur anmelden
 Einige kleine Störungen können vom Benutzer gemäß den in der nachfolgenden Tabel-

le angegebenen Anweisungen selbst behoben werden: Bevor Sie sich an den Kunden-

dienst oder an die Kundendienst-Servicewerkstatt wenden, lesen Sie bitte die in der 
Tabelle dargestellten Probleme durch.

 

PROBLEM URSACHE MASSNAHMEN
1. Das Gerät funktioniert 
nicht.

Stromausfall Sicherungen im Haus 
prüfen, durchgebrannte 
Sicherungen ersetzen

2. Auf der Zeit-Anzeige 
erscheint die Uhrzeit  
„12.00”

Die Stromzufuhr für das 
Gerät wurde abgeschaltet 
oder es gab einen kurz-

zeitigen Stromausfall.

Aktuelle Uhrzeit einstellen
(siehe Bedienung Zeitschal-
tuhr)

3. Backofen-Beleuch-

tung ist ausgefallen
Glühlampe gelockert oder 
beschädigt

Glühlampe zudrehen oder 
durchgebrannte Backofen-
Beleuchtung auswechseln 
(siehe Kapitel Allgemeine 
Plegehinweise)



     52

Gebäck

 Zum Backen verwenden Sie am besten die mitgelieferten Bleche.

 Es können auch handelsübliche Formen und Bleche verwendet werden, die im 
Backofen auf den Gitterrost zu stellen sind. Zum Backen eignen sich am besten 
schwarz lackierte Bleche, die sich durch gute Wärmeübertragung auszeichnen und 
die Backzeit verkürzen.

 Bei herkömmlicher Erhitzung (Ober- und Unterhitze) sollten keine hellen und blanken 
Backformen verwendet werden, da ansonsten der Teig möglicherweise von unten 
nicht ausreichend gar wird.

 Beim Backen mit Umluft braucht der Backofen nicht vorgeheizt zu werden, bei den 
anderen Erhitzungsarten ist ein Vorheizen nötig, bevor das Gebäck in den Backofen 
geschoben werden kann.

 Vor Entnahme des Gebäcks aus dem Backofen sollte mit einem Holzstäbchen 
überprüft werden, ob der Teig richtig durchbacken ist (ist das Holzstäbchen frei von 
Teigspuren, so ist das Gebäck gar).

 Es empiehlt sich, den Ofen auszustellen und das Gebäck noch ca. 5 min im Ofen 
durchgaren zu lassen.

 Beim Backen mit Umluft sind die Backofentemperaturen grundsätzlich ca. 20-30 Grad 
niedriger als bei reiner Ober-/Unterhitze.

 Nähere Backhinweise inden Sie in der Tabelle 1 und 1A, diese können jedoch 
abhängig von eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten geändert werden.

 Falls die Angaben aus den Kochbüchern stark von den in dieser Bedienungsanleitung 
enthaltenen Werten abweichen, berücksichtigen Sie bitte die Bedienungsanleitung.

BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE
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Backofenfunktionen:  Ober- und Unterhitze

    Heißluft

TABELLE 1: Gebäck

Gebäck in Backformen

Napfkuchen/Marmorkuchen
Sandkuchen 
Tortenboden
Biskuittorte
Obstkuchen (Mürbeteig)
Quarkkuchen(Mürbeteig)
Gugelhupf (Hefeteig)
Brot (z.B. Mehrkornbrot) 

Gebäck auf mitgelieferten Backblechen

Obstkuchen (Mürbeteig)
Obstkuchen (Hefeteig)
Streuselkuchen
Biskuitrolle
Pizza (auf dünnem Teig)
Pizza (auf dickem Teig)

Kleingebäck

Plätzchen
Blätterteig
Baiser
Windbeutel

2

2

2-3

2

2

2

3

3

2

3

2

3

3

3

170-180

160-180

170-180

170-180

160-180

210-220

170-180

160-170

180-200

220-240
190-210

160-170

180-190

90-110

2

2

2-3

2-3

2

2

2

2

2

2

2

2

2

150-170

150-170

160-170

160-180

140-150
150-170

180-200

160-170

160-170

150-170

150-160

170-190

170-190

60-80

65-80

20-30

30-40
60-70

60-90

40-60
50-60

35-60

30-50

30-40
10-15

10-15

30-50

10-30

18-25

80-90

35-45

GEBÄCKART BACKZEIT
[min]

TEMPE-
RATUR

[°C]

EIN-
SCHUB-
HÖHE

TEMPE-
RATUR

[°C]

BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

OBER-/UNTERHITZE HEISSLUFT

EIN-
SCHUB-
HÖHE
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TABELLE 1A: Gebäck
Backofenfunktionen:  Kuchen (Unter- und Oberhitze + Umluft)

Braten von Fleisch

 Im Backofen sollte nur Fleisch mit einem Gewicht von über 1 kg zubereitet werden, 
kleinere Portionen empiehlt es sich auf den Gasherdbrennern zu garen.

 Zum Braten empiehlt sich die Verwendung von feuerfestem Geschirr, das auch 
hitzebeständige Griffe haben sollte.

 Beim Braten auf dem Gitter- oder Grillrost empiehlt es sich ein Blech mit etwas 
Wasser in die untere Einschubleiste einzuschieben.

 Mindestens einmal, nach der Hälfte der Garzeit, sollte der Braten gewendet werden; 
den Braten während der Garzeit ab und zu mit der entstehenden Soße oder mit 
heißem, gesalzenem Wasser begießen, dabei kein kaltes Wasser verwenden.

80

150

150

150

150

150

150

150

60-70

65-70

60-70

25-35

40-45
30-45
40-55
30-40

GEBÄCKART TEMPERATUR
[°C]

BACKZEIT
[min]

Gebäck in Backformen

Baiser
Sandkuchen 
Gugelhupf (Hefeteig)
Torte

Gebäck auf mitgelieferten Backblechen

Hefeteig
Streuselkuchen
Obstkuchen
Biskuit

BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

TABELLE 2: Braten von Fleisch

* die Angaben in der Tabelle beziehen sich immer auf 1 kg. Für jedes weitere kg ist mit 
etwa 30-40 min mehr zu rechnen.

Backofenfunktionen:  Ober- und Unterhitze

    Heißluft

Achtung!
Nach der Hälfte der Garzeit sollte das Fleisch gewendet werden.
Zum Garen von Fleisch eignen sich besonders hitzebeständige Töpfe.

RINDFLEISCH
Roastbeef oder Filet
innen blutig („englisch”)
vorheizen
halb durchbraten („medium”) 
vorheizen
durchbraten („well done”)
vorheizen
Braten

SCHWEINEFLEISCH

Braten

Schinken

Schweineilet

KALBFLEISCH

LAMMFLEISCH

WILD

GEFLÜGEL
Hähnchen
Gans (ca.2kg)

FISCH

2

2

2

2

2

2

2

2

2

3

3

3

2

2

2

3

2

2

2

2

2

2

160-180

160-180

160-180

160-170

160-180

175-180

170-180

160-180

175-180

250

250

210-230

200-220

200-210

200-210

210-230

200-210

200-220

200-220

220-250

190-200

210-220

pro 1 cm

12-15

15-25

25-30

120-140

90-140

60-90

25-30

90-120

100-120

100-120

50-80

150-180

40-55

FLEISCHART

EINSCHUBHÖHE
VON UNTEN

TEMPERATUR [°C] GARZEIT*
IN MIN.

OBER-/
UNTERHITZEHEISSLUFT

OBER-/
UNTERHITZEHEISSLUFT
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Backofenfunktionen:  Grill- und Oberhitze
    (Intensiv -Grillen)

TABELLE 3: Grillhitze mit Drehspieß

Hähnchen (ca. 1,5 kg)

Hähnchen (ca. 2,0 kg)

Schaschlik (ca. 1,0 kg)

250

250

250

90-100

110-130

60-70

FLEISCHART TEMPERATUR
[°C]

GRILLDAUER

TABELLE 4: Grillen
Backofenfunktionen:  Grillhitze

Schweinekotelett

Schweineschnitzel

Schaschlik

Bratwürste

Roastbeef, (Steak ca.1kg)

Kalbsschnitzel

Kalbssteak

Hammelkotelett

Lammkotelett

Hähnchen, halbiert (je 500 g)

Fischilet

Forelle (je ca. 200 – 250 g)

Brot (Toastscheiben)

EIN-
SCHUB-
HÖHE

VON UNTEN

TEMPERATUR
[°C]

GRILLZEIT [MIN]

4

3

4

4

3

4

4

4

4

3

4

3

4

250

250

250

250

250

250

250

250

250

250

250

250

250

8-10

10-12

7-8

8-10

12-15

8-10

6-8

8-10

10-12

25-30

6-7

5-8

2-3

6-8

6-8

6-7

8-10

10-12

6-8

5-6

6-8

8-10

20-25

5-6

5-7

2-3

SEITE 1 SEITE 2

SPEISEART
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Beim Braten sollte das Bratgut ab und zu mit der entstehenden Soße oder mit heißem, 
gesalzenem Wasser begossen werden.

TABELLE 5: Grill mit Umluft

Schweinebraten

Lammkeule

Roastbeef

Hähnchen

Ente

Gans

Pute

1,0
1,5
2,0

2,0

1,0

1,0

2,0

3,0

2,0
3,0

2

2

2

2

2

2

1-2

2

2

1-2

170-190

170-190

170-190

170-190

180-200

180-200

170-190

140-160

180-200

160-180

80-100

100-120

120-140

90-110

30-40

50-60

85-90

110-130

110-130

150-180

EINSCHUBHÖHE

VON UNTEN

TEMPERATUR
[°C]

GARZEIT
[MIN]

GEWICHT
[kg]FLEISCHART

Backofenfunktionen:  Intensiv-Grillen mit Umluft

    Grillen mit Umluft

Achtung!
Die Angaben in den Tabellen 2-5 sollten nur als Anhaltspunkte verstanden werden, 
die je nach eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten geändert werden können.

BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE
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TECHNISCHE DATEN

Nennspannung 230V ~ 50 Hz

Nennleistung max. 3,3 kW

Ausmaße des Geräts (HxBxT) 59,5 / 57,5 /59,5 cm
 

Nettovolumen des Backofens* 56-64 Liter

Energieefizienzklasse  auf dem Energieetikett

Gewicht ca. 35 kg

Das Gerät entspricht den EU-Bestimmungen EU-Norm EN 60335-1, EN 60335-2-6

* nach EN 50304
Nettovolumen je nach Ausstattung des Backofens – siehe Energieetikett.
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Ⱥɦɢɤɚ ȼɪɨɧɤɢ ɋ.Ⱥ
ɍɥ. Ɇɢɰɤɟɜɢɱɚ, 52

64-510 ȼɪɨɧɤɢ, ɉɨɥɶɲɚ
Ɍɟɥ. (+48) 67 25 46 100
Ɏɚɤɫ (+48) 67 25 40 320


