ПРИЛОЖЕНИЯ.
Большинство приложений – это статьи, найденные самими учащимися в Интернете, которые они использовали для подготовки сообщения. Статьи приводятся практически полностью, чтобы учащиеся сами смогли выделять главное.

Приложение 1.

Лучшая работа на свете - есть шоколад и путешествовать 

Знаменитый лондонский магазин шоколада - «Fortnum&Mason» - ищет сотрудника. Владельцы магазина уверены, что соискателей на освободившуюся недавно должность будет, хоть отбавляй, потому что о такой работе большинстве жителей планеты могут только мечтать. Речь идёт о работе дегустатора шоколада. Плата – 50 тысяч долларов в год. 

До последнего времени в этом качестве при магазине трудилась некая Дженни Корк. Она проработала там 13 лет и решила, что с неё хватит. Весит Дженни 80 килограммов, хотя, если целый день только и делать, что лопать шоколад, можно было уже достичь каких-то более впечатляющих результатов. Барышня признаёт, что работа эта довольно тяжёлая. И даже не потому, что на шоколад уже буквально смотреть не можешь, а потому, что приходится много путешествовать. Магазин засылает своего эксперта в самые удалённые точки планеты в поисках вкуснейшего и наиболее качественного шоколада, который можно было бы закупить для продажи в Лондоне. 

Объявление о конкурсе среди соискателей должности шоколадного дегустатора было помещено в британских газетах в минувшее воскресенье. В настоящее время в магазин поступило несколько сотен заявок. Граждане, претендующие на «лучшую работу на свете» трудятся в самых разных сферах - от медицины до сталеварения, - в своих заявлениях они отмечают, что готовы оставить карьеру и начать всё заново, поскольку буквально обожают шоколад.

Приложение 2.

Работа дегустатора чая

Для профессии дегустатора очень важен его развитый вкус, вкусовые нервы, за что ему и хорошо платят. От работы дегустатора зависит, какой чай, предлагаемый почти 15 тыс. плантаций, фирмы закупят и предложат в качестве чайных смесей на рынке. У дегустатора не должно быть насморка. Если язык обложен, то качество чая тоже невозможно определить. Дегустатор не должен также курить. Ранним утром вкусовые нервы наиболее чувствительны. Поэтому дегустация чая начинается с раннего утра. В светлом дегустационном помещении, прямо у окна стоит все необходимое: белые глиняные сосуды, белые заварочные чайники, рядом с которыми банка соответствующего чая. Каждый сорт чая заваривают одинаково: то же количество чая и продолжительность заварки: 2,86 г чая на 250 мл воды, не менее 5 мин выдержки.

Дегустатор опускает в чай серебряную ложечку и громко (так полагается) втягивает чай. Чувствительный язык проверяет вкус чая. Небо и нос проверяют аромат. Затем жидкость выплевывают. Острый взгляд на оставшиеся чайные листья, проверка на запах - и за 3 секунды принимается решение, можно ли закупать этот чай для производства.

Дегустатор осуществляет в день до 300 тестов. При каждом тесте он точно знает, откуда поступил чай, когда его собрали и как его обрабатывали до и после сбора. Каждый чай проходит дегустацию до закупки в стране-производителе чая, перед погрузкой на корабль, после расфасовки. Кто пьет чай, тот выигрывает от хорошего вкуса дегустаторов. Именно они гарантируют, что фирменный чай будет всегда вкусным. Урожай чая в экзотических странах зависит от погоды и времени года, поэтому и смешивать чай нужно по-разному. Но потребитель привык к тому, что он каждый день наслаждается, как он думает, своим чаем. А ведь фирменный чай иногда смешивают из 20 разных сортов - и все это определяет дегустатор.
Приложение 3.

ПОЗДРАВЛЯЮ, "ДАНОР" - ВЕЛИКОЛЕПНЫЙ КОФЕ!

Он выпивает в день по 600 чашек кофе. Ему около шестидесяти, но выглядит на 50. Невысокий мужчина с коренастой фигурой и глазами цвета кофейных зерен. Он живет и работает в Германии и редко бывает в России. Его зовут Питер Паскет.
Гер Паскет - человек уникальной профессии - кофетестер, У него редкий талант - чувствовать и оценивать вкус кофе. Специалистов такого уровня в Европе от силы человека три, один из них - господин Паскет. Он работает менеджером по качеству в компании "Бернхард Ротфос" (Гамбург) - крупнейшего поставщика зеленого кофе и Сиропе.

Вы когда-нибудь видели, как работает кофетестер? Сначала он оценивает кофейные зерна по виду. Питер Паскет привез с собой специальные тарелочки синего и коричневого цвета. В синие насыпаются зеленые (сырые) зерна, в коричневые - жареные. На этих фонах лучше видны изъяны зерна. Кофе оценивается по размеру зерен, степени и равномерности обжарки. После этого кофе пробуют на вкус. Геру Паскету заварили 14 сортов кофе "Данор", и каждому сорту кофетестер дал оценку. Перед дегустацией Питер извлек из своего дипломата фартук и серебряную столовую ложку - мелкую и широкую. Кофе дегустируют без сахара, как только напиток остывает до температуры, которая не обжигает руку. Пить кофе надо по-особому. Питер набирает в ложечку немного кофе и втягивает его вместе с большим количеством воздуха. Получается примерно такой же звук, когда розовощекая Матрена пьет чай из блюдечка, - шумно. Любой интеллигент посчитал бы такую манеру пить "напиток королей" крайне неприличной, но у кофетестеров так заведено.

- Необходимо, чтобы вместе с кофе в рот попало много воздуха. Под действием кислорода обостряется чувствительность вкусовых рецепторов, и вкус ощущается намного сильнее, - увидев удивление на наших лицах, пояснил Питер и попросил ведерко.
- Я не глотаю кофе, - продолжал дегустатор, - каждый образец, после того как я познаю его вкус, я сплевываю. Иной раз за день мне приходится "выпить" около 600 чашек кофе. Никакой организм не выдержит таких объемов. В моей лаборатории в Гамбурге у меня работают две ассистентки, которые целый день варят мне кофе. За год они в чашечках переносят мне в кабинет около тонны воды.

- Как долго вы работаете кофетестером и где научились этой профессии?

- Я оцениваю кофе уже более 30 лет. Начал я работать совсем молодым человеком. Тогда я был таким же "зеленым", как необжаренный кофе. Выяснилось, что у меня есть особый талант ощущать и различать вкус кофе. Я начал его в себе развивать. Теперешнее мое умение грамотно оценивать качество кофейного сырья - это результат долгого кропотливого труда и' большой практики. Сейчас я - один из ведущих кофетестеров мира.
- У вас есть ученики?

- В первую очередь я обучаю персонал нашей компании. Люди, которые занимаются поставкой кофе, должны уметь ценить его вкус. У меня очень много гостей из всех стран мира, где растет кофе. В последнее время многие российские специалисты хотели бы пройти обучение и нашей лаборатории, и я расцениваю это как толчок к развитию кофейной культуры в вашей стране.
- С такой работой дома вы, наверное, кофе совсем не пьете?

- Отнюдь, я очень люблю кофе, правда, это должен быть очень хороший кофе. Каждое утро я начинаю с этого напитка. В течение дня я тоже выпиваю чашечку. Но стараюсь не переусердствовать. Мое здоровье очень ценится компанией - я дорогой специалист. Поэтому когда только я прихожу на работу, секретарша мне вместо кофе приносит чашку чая с большим количеством лимонного сока. Это придает мне бодрость.

Приложение 4.

5 гаплотипов гена hTAS2R38 вызывают разное чувство горечи у людей.
Американские учёные из Центра химических исследований Монелл (Monell Chemical Senses Center) обнаружили 5 гаплотипов в гене hTAS2R38, которые обуславливают различную чувствительность к горьким продуктам. Об этом вышла их статья в журнале Current Biology. Так, люди с гаплотипом PAV от 100 до 1000 раз более чувствительны к горькому вкусу, чем носители гаплотипа AVI. По чувствительности между ними расположились носители гаплотипов PVI, AAI и AAV. Поэтому люди имеют разное предпочтение, например, к грейпфрукту или горькому шоколаду. Ученые пришли к такому выводу после ряда исследований на людях и культурах клеток, используя химические соединения с горьким вкусом фенилтиокарбамид и пропилтиоурацил. Предполагается, что полученные результаты будут применены в фармакологической практике при использовании горьких препаратов.
Приложение 5.

Шум – это громкие звуки, слившиеся в нестройное звучание. в природе шум относительно слаб и непродолжителен. Тихий шелест листвы, журчание ручья, птичьи голоса, легкий плеск воды и шум прибоя всегда приятны человеку. Они успокаивают его, снимают стрессы. Это используется в лечебных заведениях, в кабинетах психологической раз​грузки. Уровень шу​ма в 20—30 децибелов (дБ) прак​тически безвреден для человека, это естественный шумовой фон. Звуковой дискомфорт, как правило, создают не природные звуки, а антропогенные источники шума. См шкалу. Сравните силу звука различных источников: шелест ли​ствы и шум спокойного прибоя составляют 20 децибелов, громкая речь — 60—70, шум уличного транспорта (мото​цикл, автобус, грузовик) — 80—100 децибелов, шум реак​тивного самолета при взлете — 140 децибелов, космичес​кой ракеты — 175 децибелов.
Очень высок уровень и промышленных шумов. На мно​гих работах и шумных производствах он достигает 90— 110 децибелов и более. Не намного тише и у нас дома, где появляются все новые источники шума — так называемая бытовая техника.
Звуки и шумы большой мощности поражают слуховой аппарат, нервные центры, могут вызвать болевые ощущения и шок. Так действует шумовое загрязнение. Допустимая граница со​ставляет примерно 80 децибелов. Звук в 130 децибелов уже вызы​вает у человека болевое ощуще​ние, а 150 становится для него непереносимым. Недаром в сред​ние века существовала казнь «под колокол». Гул колокольного звона мучил и медленно убивал осужденного. Длительный шум неблагоприятно влияет на орган слуха, понижая порог звуковой чувствительности, развивается тугоухость.  Также длительный шум приводит к расстройству деятельности сердца, печени, к истощению и перенапряжению нервных клеток. Ослабленные клетки нервной системы не могут достаточно четко координиро​вать работу различных систем организма. Отсюда возника​ют нарушения их деятельности. В настоящее время врачи говорят о шумовой болезни, которая заключается в поражении слуха и нервной системы в результате воздействия шумов.
Приложение 6. 

Аромауправление 

Существует много запахов, которых люди избегают. Место, где пахнет дешевыми сигаретами, готовящейся едой, мокрой тряпкой и сыростью вообще, обходят стороной. Если в магазине стоит запах несвежих продуктов, человек либо вообще не делает покупок, либо покупает только промышленные товары (к сожалению, в нашем городе такие магазины еще есть). Смесь запахов, которая встречается в душных помещениях тоже не вызывает приятных ассоциаций. Эти запахи – невербальный сигнал опасности, получая который, человек уходит. 

Запахи – незаменимый инструмент в современном искусстве продаж. Можно использовать самые разные ароматы, чтобы стимулировать желание покупать. По мнению исследователей из американской Службы маркетинга запахов, ароматизация воздуха в магазине способна поднять продажи на 15 процентов – безо всяких дизайнерских перепланировок и расширения ассортимента. 

Подарки 

лучше покупаются, когда в магазине перед Рождеством и Новым годом распыляются теплые ароматы хвои, гвоздики, корицы и мандаринов, а в День Святого Валентина – шоколада. 

Одежда и белье лучше продаются с пятеркой ароматов: ваниль, лимон, мята, базилик и лаванда. 

Продукты нуждаются в сопровождении свежих, бесконфликтных ароматов; запахов огурца и арбуза. 

Обувь помогают продавать специальные дезодоранты с ароматом свежей кожи, которыми рекомендуется опрыскивать вещи из искусственных материалов. 

Аромат кокосового масла хорошо подходит для офисов туристических фирм. 

Запах теплого молока обладает успокаивающим действием, хотя на сознательном уровне почти не чувствуется. 

Аппетитные запахи еды улучшают настроение посетителей и бодрят. Особенно этим отличается аромат свежеиспеченного хлеба. Для привлечения покупателей с улицы рекомендуется располагать соответствующий отдел у самого входа в супермаркет. Многие кафе и бары привлекают посетителей при помощи запаха свежесмолотого кофе, который распыляется перед дверью. 

Некоторые запахи в разной обстановке воспринимаются по-разному. Например, если обычные рестораны всеми способами стараются избавиться от кухонных запахов, то маленькие кафешки при автозаправках имеют успех, только если из них доносятся ароматы горячей пиццы и котлет, перебивающие запах машинного масла и бензина. 

Приложение 7

Таблица. Число и распределение тепловых и холодовых рецепторов на коже
	Участки тела
	Число холодовых точек на 1 см кв.
	Число тепловых точек на 1 см кв.

	Лоб
	5.5 - 8
	2

	Нос
	8 - 13

	1

	Другие части лица
	8.5 - 9
	1.7

	Предплечье
	6 - 7.5
	0.3 -0.4

	Ладонь
	1 - 5
	0.4

	Тыльная сторона пальца
	7 - 9
	1.7

	Внутренняя сторона пальца
	2 - 4
	1.6


Приложение 8. Ответ на Д/З.

По виду  воспринимаемых  раздражений  различают  хеморецепторы  (рецепторы вкусовой  и  обонятельной  сенсорных   систем,   хеморецепторы   сосудов   и внутренних   органов);   механорецепторы   (проприорецепторы    двигательной сенсорной    системы,    барорецепторы    сосудов,    рецепторы    слуховой, вестибулярной,  тактильной  и  болевой  сенсорных   систем);   фоторецепторы (рецепторы  зрительной  сенсорной  системы)  и   терморецепторы   (рецепторы температурной сенсорной системы кожи и  внутренних  органов).  По  характеру связи  с  раздражителем  различают  дистантные  рецепторы,  реагирующие   на сигналы от удаленных источников и обуславливающие предупредительные  реакции организма (зрительные и слуховые)  и  контактные,  принимающие   воздействия (тактильные и  др.)  По  структурным  особенностям  различают  первичные   и вторичные рецепторы. Первичные  рецепторы  —  это  окончания  чувствительных биполярных    клеток    (например,    проприорецепторы,     терморецепторы, обонятельные   клетки).    Вторичные     представлены    специализированными рецепторными клетками, которые расположены между чувствительным  нейроном  и точкой приложения раздражителя (например, фоторецепторы глаза). В  первичных рецепторах энергия внешнего раздражителя непосредственно.

Приложение 9.
В исходном варианте предлагались следующие вещества:

	Вещество
	Порог обоняния мг/л воздуха

	Этиловый спирт
	5.83

	Нафталин
	0.04

	Мятное масло
	0.02

	Уксусная кислота
	0.001

	Ванилин
	0.00005

	Искусственный мускус
	0.00004


В виду отсутствия вышеперечисленных веществ, их можно заменить на любые другие, но хорошо знакомые ребятам. Я использовала следующие: этиловый спирт, жидкость для снятия лака, валокордин (валериана), подсолнечное масло, бальзам «Таежный» (запах пихты), капли в нос «Пиносол» (запах эвкалипта и мяты), духи и др.
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