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IMACIIOPT PABOYEM IMPOTPAMMbBI YYEFHOM JIUCITUTIIMHBI
OI'C2.03 UHocTpaHHBIH A3BIK

1.1 O6sn1acTh NnpUMeHEeHNs TPOrPAMMBI
Pa6ouast mporpamma yueOHOM aucruiuimHbl OI'CI.03 UHocTpaHHBIH A3BIK SBIICTCS
YacThlO  OCHOBHOH  mpodecCHOHaNbHOW  00pa3oBaTeNbHOW  HPOTPaMMBI  CPEIHETO
npodeccnoHanbHOro oOpazoBanust mo crenuanbHOcTH 19.02.08 TexHomorus Msca U MSCHBIX
MPOJYKTOB.

1.2 Mecto qucuuminnsl B ctpykrype OITIOII
Huctummmaa OI'CD.03 MHOCTpaHHBIA S3BIK SIBISIETCS  00S3aTENBHON  TUCITUTUTMHON
00IIero ryMaHUTAPHOTO U COMMATTLHO-IYKOHOMUYECKOTO YI4EOHOTO ITUKJIA.
Hucuunmuaa OI'CD.03 MuoctpanHblil s3bIk peasniu3yercss B | cemecTpe mpu cpoke
MOJIyUYeHUsI CpeqHero mNpo¢eCcCHOHAIbHOrO 00pa3oBaHUs MO MPOrpaMMaM  IOATOTOBKH
CIIELIMAIMCTOB cpeaHero 3BeHa 2 roja 10 mecsues.

1.3. Henu u 3aaa4m yueOHOM IMCUMNJIMHBI, TPeOOBaHUS K Pe3y/JbTaTaM OCBOEHHS
Y4eOHOM IMCUMILINHBI:

Coneprxanue TUCUUILTMHBI MHOCTPAHHBIN SI3bIK HAIIPaBJICHO HA JOCTHKEHHUE CIICAYIOIINX
ueneii:

- opMUpOBaHUE IPEACTABICHUN 00 MHOCTPAHHOM SI3bIKE KaK O S3bIKE MEXIYHAPOIHOTO
OOILIEHUS U CPEICTBE NMPUOOIIECHUS K ICHHOCTSAM MUPOBOM KYJIbTYPhl U HAITMOHAIBHBIX KYJIBTYD;

- (opMUpOBaHHE U pPa3BUTHE BCEX KOMIIOHEHTOB KOMMYHHKATHBHOM KOMIETECHIIMH:
JIMHIBUCTUYECKOM, COLIMOJVMHIBUCTUYECKON, TUCKYPCUBHOM, COLIMOKYJIBTYPHOM, COLMAJIBHOM,
CTpaTEruyecKou 1 mMpeaMeTHOM;

- BOCIUTaHWE JIMYHOCTH, CIOCOOHOM W >KeJaroliell ydacTBOBaTh B OOIIEHUM Ha
MEXKYJIbTYPHOM YPOBHE;

- BOCIIUTAHHE YBAXKHUTEIHHOTO OTHOIICHHS K JPYTUMHU KyJbTypaM M COIUAJIbHBIM

CYOKyIBTYpaM.

3aoauu uzyuenuss OUCYUnIUHbL.

. ¢dopmupoBaHue y cTyneHToB oOmeKkynbTypHbiXx (OK) B pa3nuuHbIX BHIAX
NesITeTTbHOCTH,

o pacuiMpeHre M yriiyOjJeHHe BO3MOKHOCTH OOYYarOLIMXCS OBJIAJ€BAaTh BCEMH

JpYTMMH JUCHUIUIMHAMU CpPEIHEro mNpo¢ecCHOHaIbHOr0 00pa3oBaHud, Ojarofaps YMEHHIO
U3BJIEKATh U WCIOJIb30BaTh MH()OPMALUIO M3 WHOS3BIYHBIX HUCTOYHHKOB B IENISAX U3YYEHUS U
TBOPYECKOTO OCMBICIIEHUS 3apyOEKHOTO OTIbITA.

B pesynbTaTe ocBoeHUs y4eOHON JUCIUTIIIMHBI 00YYAIOMUNACS TOJKEH:

00J1a1aTh 00IIMMH KOMIIETCHIUSIMH, BKJIIOYAIOIIMMH B ce0s1 CIIOCOOHOCTD:

OK -1. Tlonumarp CyniHOCTh M COLMAJIbHYIO 3HAUMMOCTh CBOEH Oyaymiei mpodeccun,
IIPOSIBJIATH K HEH YCTOWYMBBINA MHTEPEC.

OK-2. Opranu3oBbiBaTh COOCTBEHHYIO NI€ATEIbHOCTh, BHIOMPATH TUIIOBBIE METOIBI U
CIOCOOBI BBITTOJTHEHUS TPO(PECCHOHATIBHBIX 3a/a4, OIICHUBATh MX Y(PPEKTUBHOCTH U Ka4eCTBO.

OK-3. [IpuarMaTh perieHus] B CTaHJAPTHBIX M HECTAHJAPTHBIX CHUTYAIMsIX M HECTH 3a
HUX OTBETCTBEHHOCTb.

OK-4. OcyuiecTBiaTh HOUCK W HCIOJIb30BaHHWE WH(OpMaNMKM, HEOOXOAUMOHN IS
3¢ (PEKTUBHOTO BBIMOTHEHUS MPOGECCHOHANBHBIX 3a71a4, MPO(HEeCCHOHATHFHOTO W JTUYHOCTHOTO
pa3BUTHSL.

OK-5. Hcnonp3oBaTh  WH(POPMAIIMOHHO-KOMMYHUKAIIMOHHBIE  TEXHOJOTHH B
MpoeCCUOHAIBHON JESTEIHHOCTH.

OK-6. PaboTtarb B KOJJIEKTHBE W KOMaHjAe, YPPEKTHBHO OOIIATHCS C KOJUIETaMH,
PYKOBOJICTBOM, ITOTPEOUTENISIMHU.

OK-7. bpatp Ha ce0si OTBETCTBEHHOCTh 3a Pa0OTy UIEHOB KOMaHIbI (MOJIYMHEHHBIX ),



pe3ysbTaT BHITOTHEHUS 3aaHUH.

OK-8. CamocTosTensHO ONpeAensTh 3agaud MpOo(EeCcCHOHATBHOTO M JIMYHOCTHOTO
pa3BUTHSA, 3aHUMATbCs  CaMOOOpa30BaHUEM, OCO3HAHHO  IJIAHUPOBAaTh  IIOBBILLIEHUE
KBATH(UKALIHH.

OK-9. OpueHTHpOBaThCS B YCIOBHUSAX YaCTOH CMEHBI TEXHOJIOTHI B MpodecCHoHaIbHOM
JeSITEIbHOCTH;

3HATh:

nekcndeckuit  (1200-1400 nekcHYecKMX €IMHUI)) W TPAMMATHYECKU MHUHHMYM,
HEOOXOMUMBIA  JUIs YTeHUs © T1epeBoja (Co  cilIoBapeM) HMHOCTPAHHBIX  TEKCTOB
npohecCHOHATLHOW HANIPABJICHHOCTH;

yMeThb:

J oOmatbest (YyCTHO U MUCHbMEHHO) Ha MHOCTPAHHOM SI3bIKE Ha MPO(ecCHOHATbHBIC
Y TIOBCE/ITHEBHBIE TEMBI;

J nepeBOoIUTh (CO  CJIOBapeM) HHOCTPAHHBIE TEKCThl  NPOQecCHOHATBHON
HAIPaBIEHHOCTH;

J CaMOCTOSITEJIbHO COBEPLIEHCTBOBATh YCTHYIO M IMHUCBbMEHHYIO p€ub, MOMOJIHATh

CJIOBapHbIN 3armac;

NpHoOGpecTH MPAKTHYECKHIi ONBIT:

o HaBbIKAMU OOIICHUS HA MHOCTPAHHOM SI3bIKE C YYETOM 3THOKYJIBTYPHBIX U
KOH(ECCHOHATBHBIX PA3ITUIHIL;

o HOJArOTOBJICHHOM M HEMOATOTOBJIEHHOW MOHOJOIMUYECKOW M JMAJOTHYeCcKON
PEUbIO B YCIOBUSAX MEKINYHOCTHOTO OOILICHUS B TIpeieax N3y4YeHHOTO MaTepuraa;

o COBPEMEHHBIMH  MH()OPMAIIMOHHBIMH  TEXHOJIOTUSIMHM,  CIIOCOOCTBYIOLIMMU
MEXBSI3bIKOBOM KOMMYHUKAIIWH.

W3yuenne HHOCTPAaHHOTO S3bIKa MTPU3BAHO TAK)KE 00ECTICUNTh:

—IOBBIIIEHUE YPOBHS y4€OHON aBTOHOMUH, CIIOCOOHOCTH K CaMO00Opa30BaHUIO;

— pa3BUTHE KYJIbTYPbI MbIIIJICHUS, OOILEHUS U PeUH;

— pa3BUTHE HHPOPMALMOHHOW KYIbTYPHI;

— pacuIMpeHHe Kpyro3opa 1 MoBbIIIEHHE 001IeH KyJIbTyphl CTYAECHTOB.

1.4 O61mas Tpy10eMKOCTb TUCHUILIHHBI

MaxkcumanbHON yueOHOH Harpy3ku oOydvaromerocs (Bcero) 188 vaca, B ToM uunce:
- 00s13aTEeIIBHOM ayIUTOPHOHN ydeOHOM Harpy3ku odydJarormierocs - 168 qacos;

- CAaMOCTOSTENBHOM paboThI 0OyUaronierocs - 6 4acos;

- KOHCYJIbTaluu -14 yacos.



2. CTPYKTYPA U COJIEP)KAHUE YYEBHOM TUCIUILIUHBI

2.1 O0béM AUCHMILUIMHBI M BUABI Y4eOHOIl padoThl 10 04HO¥ (hopme

Bun yueOHO# paboTs! O0BéM yacos
cemecmp
1 2 3 4 5 6 UTOTO
MaxkcuMajibHas y4eOHasd HArpy3Ka 42 32 28 34 34 18 188
(Bcero)
AynuTopHas yueOHas padora 32 30 26 32 32 16 168

(o0s13aTe/IbHBIE YUeOHbIE 3AHATHA)

TEOpEeTUIECKOoe 00yIeHre

JlaGopaTopHbIe 3aHATHS 32 30 26 32 32 16 168

IIpakTrueckue 3aHITUSA

KoHTpombHEIE paOOThI

KypcoBasi pabota (IIpOeKT)

BueayautopHas 6 6
(camMocTOSITEILHAS)
yueOHas paboTa
o0y4aronierocs (Bcero)

B TOM YHCIJIC:

caMoCTOsITeNbHAs paboTa HaJ KypcoBOM
paboToii (POEKTOM)

pacuérHo-rpadudeckas padbora

CaMOIIOTOTOBKA: MaTepuana y4eOHBIX 6
nocobuii M yueOHUKOB,

MOJArOTOBKAa K JIAOOpaTOpPHBIM U 6
MIPaKTUYECKUM 3aHATHIM,

KOJUIOKBUYMaM, TCKyIEMY KOHTPOJIIO 1 T.I.

Kouncyabranuu 4 2 2 2 2 2 14

IIpomexxyTounasi arTecTamus (3a4er, : Hudd.
nudpepeHIIMpOBaHHBIN 3a4ET, YK3aMEH ) 3au.




2.3. TeMaTH4ecKkuii IJIaH U coep:kaHue yuyeoHou aucuumiaunsl OI'CD.03 MiHOCTpaHHBIH SA3bIK

AHTJIMHACKUN A3BIK

HaumenoBaHue Coaep:xxanue yueOHOro MaTepuaJia, JJadopaTopHble U IPAKTHYECKHE 3aAHATHS, Oo6bem YpoBeHb
pa3/ieJioB H TeEM BHeayJIUTOPHAasi (CaMOCTOsITeJIbHAs) y4eOHas1 paGoTa 00y4yarouuxcsi, KypcoBasi padora 1acoB OCBOEHMSI
(mpoekT)
1 2 3 4
Paznen 1 Jlekcnko — rpaMMaTHYecKoe TECTUPOBAHUE UCXOIHOT0 YPOBHS 3HAHU M
Tema 1.1 JlaboparopHoe 3aHsTue Ne 1 2 3
TecTtupoBanue TecTupoBaHue HCXOAHOTO YPOBHS.
Pasnen 2 KoppekTuBHbIii JIEKCHKO — TPAMMATHYECKHUI KypC
Tema 2.1 JlaGopatophoe 3ansiTue Ne 2 2 1
KoppexTuBHbI# [IpaBuna uteHus rinacHbiX OykB. [ macHble 3BykH. JINUHBIE MECTOMMEHHS] B HMEHUTEIHHOM H
(oneTnuecKnit Kype | 0OGBEKTUBHOM I1A/IEKAX.
JTaboparopHoe 3ansitie Ne 3 2 1
I[TpaBuia uyteHus cornacHbix OykB. [maron to have. I'maron to be.
JTaboparopHoe 3ansitue Ne 4 2 1
OCHOBHBIE MPaBUIIa YTCHHUS OYKBOCOUYETAHHMN. Y IPAXKHEHUSL.
Tema 2.2 Jla6oparopHroe 3anstue Ne 5 2 2
Koppektuublii | Aprukib. MecTonMenus SOme, any.
IPaMMATHHECKHH Kype JTaGoparopHoe 3ansTre Ne 6 2 2
[TopsiAoK CII0B B IPOCTOM NPEI0KEHUU. THUIIBI BOIIPOCOB.
JlaGopaTtopHoe 3ansTue No 7 p ’
Nwms npunararensHoe. [loBTopeHne MKOJIBHOTO JEKCUYECKOT0 MUHUMYMa
JlaGoparopHoe 3aHsThe Ne 8 2 2
I'pynna npocTeix BpeMEH. YIIpaKHEHUS Ha JIEKCHUKY.
JlaGoparopHoe 3aHsThe Ne 9 2 2
MotanbHBIE TAroJIbl.
JlaGopatopHroe 3ansiTue Ne 10 2 2

KonnuectBeHHbIE 1 MMOPAOKOBBIC YN CINTCIBHBIC




JTaboparopuoe 3ansitie Ne 11 [Tputsokatenbubie MecrouMmenus. [IputsskaTenbHbIN magex.

JlaGoparoproe 3anstue Ne 12
MHO€eCTBEHHOE YUCJIO CYIIECTBUTEIbHBIX. [Ipeaiory .

JlaGoparoproe 3anstue Ne 13
CreneHu cpaBHEHHS PUJIATaTeIbHBIX U HAPEUH.

Jla6oparopnoe 3anstue Ne 14 I'marosr to be, to have.

JlaGopatopHoe 3ansitie Ne 15 Crictema BpeMeH aHIIIHICKOro riiarojia. Bpemennas gopma Present
Simple.

JTaboparoproe 3ansitie Ne 16 UncnuTenbHble KOTHUYECTBEHHBIC U MOPSAKOBBIE, TPOOHBIE.

CamocrosiTenbHas pabota 00y4arouXxcs: BHITOJIHEHUE (POHETUUECKHUX, IEKCUUECKUX U
rPaMMaTHYECKUX YIPAKHEHUM, YTEHUE TEKCTOB, CTUXOTBOPEHMI, ITECEH.

KoncynbTanuu no remam pasjena 2

Pasnen 3

I'pammaTuyeckuii MaTepuall

Tema 3.1
ba3oBas rpamMmmaruka
(OCHOBHOI KypC)

Jla6oparoproe 3anstue Ne 17 Mecroumenust much, many, little, a little, few, a few.

JlaGopartopHoe 3ansTue Ne 18
Bpemennas popma Past Simple..

JlaGopartophoe 3anstue Ne 19
Bpemennas gpopma Future Simple.

JlaGopartophoe 3anstue Ne 20
KontpospHas paboTa (BpemeHa rpymisl Simple)..

JlaGopatopHoe 3ansitue Ne 21
Bpemennas ¢popma Present Continuous. ITpudactue 1.

JlabopatopHoe 3ansaTue Ne 22
Bpemennsbie ¢popmbl Past Continuous u Future Continuous.

JlaGopartopHoe 3ansTue Ne 23
Bpemennas ¢popma Present Perfect.

JlaGopartopHoe 3ansTue Ne 24
Bpemennsie ¢popmer Past, Future Perfect.

JlabopatopHoe 3ansaTue Ne 25
0O0630p BpeMeHHBIX (hOpPM aKTUBHOTO 3aJ10Ta.

Jlaboparoproe 3ansatue Ne 26
[TaccuBHBIi 3aJ10T (TTPOCTHIC (OPMBI). 3aKPEIUICHNUE B YIIPAKHECHHSIX.




Jlaboparoproe 3anstue Ne 27
[TaccuBHBIi 3a70T (CIIOKHBIE POPMBI). 3aKpEIICHUE B YITPAKHEHUSX.

JlaGoparoproe 3anstue Ne 28
MoanbHbI€ TJIaroyibl U UX YKBUBAJICHTHI.

Jlaboparoproe 3anstue Ne 29
Henuunsie popmel rnarona. MupuauTHB 1 ero GyHKIMU B ipeanoxenun. Part |

Jlaboparoproe 3anarue Ne 30
Henuunsie hopmel rnarona. MadunuTB 1 ero pyHkuu B npeanoxxenuu. Part 1

JlabopatopHoe 3ansaTue Ne 31
KonTposibHas paboTa 1o BCEM BHIOBPEMEHHBIM (popMaMm IJiarojia

KoncynbTanuu mo remam pasnena 3

Paznen 4 PaboTa ¢c TeMaTH4YeCKMMH TEKCTAMH
Tema 4.1 JlaGopaTopHoe 3ansTre Ne 32
Education Tematuueckuii Tekct «State system of Russia»

JlaGopatopHoe 3ansTue Ne 33
Temaruueckuii Tekct «UK political system »

Jla6oparopHoe 3ansitue Ne 34 Tematuueckuii Texct «US government »

JlaGopartophoe 3anstue Ne 35
Temaruueckuii Texct «Education in Russia »

JlaGopartopHoe 3anstue Ne 36
Temaruueckuii Texct «Education in Great Britainy»

JlaGopartophoe 3anstue Ne 37
Tematnueckuii Tekct «Education in the USA»

Tema 4.2 JIaboparopnoe 3anstre Ne 38
Agriculture Tematuueckuii Tekct «Agriculture in Russia »

Jlaboparopuoe 3ansarue Ne 39
Temaruueckuii Texct «Agriculture in Great Britain»

JlabopatopHoe 3ansaTue Ne 40
Temaruueckuii Texct «Agriculture in the USA»

JlabopaTtopHoe 3ausTue Ne 41
Tematuueckue Tekctol «My future profession»

JlaGopartophoe 3ansTue Ne 42
Yuebnsiit Teket «My working day »




JlaGopartophoe 3ansTue Ne 43
VYuebubIit TekeT « Timiryazev academy»

JlaGoparoproe 3anstue Ne 44
VYuebnsiii Tekct «My favorite subject »

KoncyapTanuu nmo temam pasaeia 4

Pa3nen 5 Pabora ¢ yueOHbIMH TEKCTAMM.

Tema 5.2 JIaGopatopHoe 3ausitue Ne 45
People and nature | Yue6nsrit TekcT «Man and plantsy. Part |

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 46
VYueOHsiii TekcT «Man and plantsy». Part 11

JlabopatopHoe 3ansTue Ne 47
Vue6nsbiii Teket «Plant and Nature»

Jlaboparoproe 3anarue Ne 48
Vuebnsblii Teket « Plant Formations»

JlaGopatopHoe 3ansTue Ne 49
Vue6nsbiii Teket «Plants formations and their environmenty. Part |

JlaGopartophoe 3ansitue Ne 50
VYueOnsiii TekcT «Plants formations and their environmenty. Part 11

JlabopaTtophoe 3ansTue Ne 51
Vuebnsrii TexcT «Students of agriculture in Britainy. Part |

JlaGopatopHoe 3ansTue Ne 52
VYueOnsiii TekcT «Students of agriculture in Britainy. Part |1

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 53
VYuebnsrii TekcT «Environmental Conservationy.

JlaGopatophoe 3ansTue Ne 54
Vuebusiii Teker «Plants and their uses». Part |

JlaGopaTtopHoe 3amsTue Ne 55
Vuebnsiii TexcT «Plants and their usesy». Part 11

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 56
YuebubIit TeKCT « Science ». Part |

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 57
YuebubIit TekCT « Science ». Part 11

Jlaboparoproe 3anstue Ne 58




VYueOusiii Teket «People and nature ». Part |

Jlaboparoproe 3anstue Ne 59
VYuebnsrii TekcT «People and nature ». Part 11

JIaboparopHoe 3ansitue Ne 60
V4eOHEBII TEKCT «Seasonsy.

KoncyapTanuu no remam pasaeiia 5

Paznen 6

Pabora ¢ npodeccuoHa/IbLHO — OPHEHTHPOBAHHBIMHU TEKCTAMM.

Tema 6.1
Applying for a Job

JlabopatopHoe 3ansTue Ne 61
[IpodeccuonanbHo-opreHTUpOBaHHbIN TeKCT «My Profession» Part |

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 62
[IpodeccnonansHo-opreHTHPOBaHHBIN TeKeT «My Professiony Part 11

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 63
ITpodeccronansHO-0pHeHTHPOBAHHBIN TeKCT «Professional ldentification » Part |

JlaGopartopHoe 3ausTue Ne 64
ITpodeccronaapHO-oprueHTHPOBaHHbIH TeKCT «Professional Identification » Part 11

JlaGopartopHoe 3ansTue Ne 65
[MpodeccronaabHO-OpUEHTHPOBaHHBIH TeKCT «Applying for a Job » Part |

JlaGopatopHoe 3ansTue Ne 66
[TpodeccronanbHO-OpUeHTHPOBaHHBIN TekeT «Applying for a Job » Part |1

Tema 6.2
Product Groups

JlaGopartopHoe 3ansitue Ne 67
[TpodeccronansHO-opreHTHpOBaHHbII TekeT «Main Types of Public Food Service Establishments.
Interior. Equipment » Part |

JlaGopartopHoe 3ansTue Ne 68
[TpodeccuonansHo-opreHTHpOBaHHbII TekcT «Main Types of Public Food Service Establishments.
Interior. Equipment » Part 11

JIaboparopHoe 3ansaTue Ne 69
[MpodeccronanpHO-opueHTHPOBaHHbIH TekeT «Products. Product Groups » Part |

JIaboparophuoe 3ansaTue Ne 70
[TpodeccronanbHO-opreHTHPOBaHHBII TekcT «Products. Product Groups » Part Il

JlabGopaTtopHoe 3anstre Ne 71
ITpodeccronansHO-opHeHTHPOBaHHBII TekeT «Menu. Wine List » Part |

JIaGoparophnoe 3ansitue Ne 72



http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0005.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0005.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0005.html
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[TpodeccronanbHO-OpHeHTUPOBaHHbIH TekeT «Menu. Wine List » Part 11

Tema 6.3
Traditional Meals

JlaGopaTtopHoe 3anstue Ne 73
[IpodeccuonanpHo-opreHTHpOBaHHBIN TeKCT «Food Traditionsy Part |

JlaGopaTtopHoe 3anstue Ne 74
[Mpodeccnonansuo-opuenTupoannbiii TekcT «Food Traditions» Part 11

JIaboparopHoe 3ansTue Ne 75
[TpodeccronanbHo-opreHTHpOBaHHbIN TekeT «Traditional Meals in Great Britain »

JIaboparopHoe 3ansTue Ne 76
[Mpodeccuonanpro-opueHTHpoBaHHbIH TeKCcT «Crockery. Cutlery. Glassware. Napkins »

Koncyapranmuu Nel mo Temam pasaena 6

JIabopartopHoe 3ansitue Ne 77
[TpodeccronanbHo-opreHTHpOBaHHBIN TekeT «How to Lay the Table» Part |

JlaGopaTopHoe 3anstre Ne 78
[TpodeccronanbHO-opreHTHpOBaHHbIH TekcT «How to Lay the Table» Part Il

JIaGoparopHoe 3ansTue Ne 79
[TpodeccronansHO-OpHEeHTHPOBaHHBIHN TekeT « Basic Etiquette in the Communication with Foreign
Customersy Part |

JIaboparopHuoe 3anstue Ne 80
[TpodeccronanbHO-OpUeHTHPOBaHHBIIN TeKCcT « Basic Etiquette in the Communication with Foreign
Customersy Part Il

JIaboparopHoe 3ansaTue Ne 81
ITpodeccronaabHO-OpUEHTUPOBAHHBIH TeKCT «Serving Customers in the Restaurant. Ordering Food
and Drinks » Part |

JIaboparopHoe 3ansTre Ne 82
[MpodeccronaapbHO-OpUEHTHPOBaHHBII TekcT «Serving Customers in the Restaurant. Ordering Food
and Drinks » Part 11

JIaboparopHoe 3ansTre Ne 83
[Mpodeccuonanpro-opueHTHpOBaHHbIi TekcT «Taking Phone Callsy

JIaboparopHoe 3ansaTue Ne 84
[MpodeccronanpHO-opueHTHpOBaHHbII TekcT «Advertising and Consumer Demand»

Koncyabraumun Ne2nmo remam pasaena 6



http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0012.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0012.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0012.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0012.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0013.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0013.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0013.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0013.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0014.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0015.html

Bcero 188
Hemenxkuii a3u1k
HaumenoBanue Conep:xxanue yueOHOIro MaTepHuaJia, JJadopaTopHble U MPaAKTHYECKHE 3aHATHSA, 001 YpoBeHb
pa3aesioB 4 TeM BHeAYIUTOPHAs (CaMOCTOsAITe/IbHAsI) y4eOHas padoTa 00yyarIuxcs, KypcoBasi padora .{g\clo 0CBOCHMS
(mpoekr) B
(3aoun
as)
1 2 3 4
Pazmen 1 JlekcHKO — rpaMMaTH4ecKOe TECTUPOBAHUE HCXOIHOI0 YPOBHS 3HAHUI
Tema 1.1 JlaboparopHoe 3aHsTue Ne 1 2 3
TecTtupoBanue TecTupoBaHue HCXOAHOTO YPOBHS.
Paznen 2 KoppekTHBHBII 1eKCHKO — TPAMMATH4YECKHIl Kypc
Tewma 2.1 JlaGopatopHoe 3ansTue Ne 2 2 1
KoppexTuBHbIit [IpaBuna urenus rnacHbIx OykB. [ macHble 3Byku. [lagexu.
oneTnueCKHI KYpC | JJaGopatopHoe 3aHstie Ne 3 2 1
[IpaBuna ureHust cornacHbx OyKkB. CoracHbIC 3BYKH.
ApTHUKIIB.
JlaboparopHoe 3anaTue Ne 4 2 1
OCHOBHBIC IIPaBHJIA YTCHUS] OYKBOCOYETAHUI. Y IPAKHEHUSL.
JlaGopaTtopHoe 3ansTue Ne 5 2 2
Tema 2.2 YucaurensHsie. [raron sein.
KOppeKmBHE’Iﬁ JTaGoparopHoe 3ansTre Ne 6 2 2
TPaMMATHHUCCKII KypC [Mopsiok cioB B ipoctoM mipepioskenuu. ['maron haben
JlabopaTtopHoe 3ansTue Ne 7 5 9
[Ipemoru mecta u BpeMeHu. CKJIOHEHHE UMEH CYIIECTBUTEIHHBIX.
JlaGopatophoe 3ansTue Ne 8 2 2

Nms npunararenbHoe. YIpaKHEHUS HA IEKCUKY.




JlaGopatophoe 3ansTre Ne 9
Préasens cuiibHBIX U C1a0BIX TJ1ar0JI0B.

JlaGoparoproe 3ansatue Ne 10
3 (hopMBI CHITBHBIX TJIAT0JIOB

JlaGoparoproe 3anstue Ne 11
[IputspkaTenbHble MECTOMMEHUSA. MeCTOMMEHUS B IaT€JIbHOM M BUHUTEIIBHOM Ia/Ie)Kax.

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 12
MHOK€eCTBEHHOE YUCIIO CYLIECTBUTENBHBIX. [Ipemioru.

JlabopatopHoe 3ansaTHe Ne 13
ITopsimok OB B TPOCTOM M BOIPOCHUTEIBHOM MPEAI0KEHUSIX.

JlaGopartopHoe 3ansTue Ne 14
I'naroser haben, sein.

Jlaboparoproe 3anarue Ne 15
Crenenu cpaBHEHHMsI IPUJIAraTeabHbIX U HAPEUHiA.

JlaGopartopHoe 3ansTue Ne 16
[Ty6nuunast npe3eHTarys npoekra «OCHOBHBIC OTPACITH C\X».

CamocrositenbHasi paboTa 00y4Jaromuxcsi: BEIMOJHEHHE (POHETHYECKUX, TEKCUUECKUX U TPaMMaTHYECKUX
YIOPaXKHEHUH, YTEHNE TEKCTOB, CTUXOTBOPEHUH, ITIECEH, TOATOTOBKA y MPE3CHTALNH.

KoHncyasTanuu nmo temam pasaeiia 2

Pasgen 3

I'pamMmaTuyeckuii MaTepuaJl

Tema 3.1
bazoBas rpammatika
(ocHOBHOMH KypC)

JlabopaTtopHoe 3austue Ne 17
Bpemena Hemenkoro riarosyia B A€MCTBUTEIBHOM 3aiore. Prisens.

JlaGopartophoe 3ansitue Ne 18
Priteritum. Futurum.

JlaGopartophoe 3ansTue Ne 19
Perfekt. Plusquamperfekt.

JlaGoparophoe 3anstue Ne 20
KonTponbhas pabora.

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 21
Bpemena Hemenkoro riiarosia B CTpaaTeIbHOM 3aJI0TE.

Jlaboparopuoe 3ansaTue Ne 22
BpeMeHa HEMCIKOT'O IjiaroJjia B CTpaaaTCJIbHOM 3aJI0TC.




Jlaboparoproe 3anstue Ne 23
Bpemena Hemenkoro riiarosia B CTpaaTeIbHOM 3aJI0TE.

JlaGoparoproe 3anstue Ne 24
NuuHUTHBHBIE TPYIIITBHI 1 000POTHI.

Jlaboparoproe 3ansrue Ne 25
MoaanbHbI€ T1aroJbl.

JlabopaTtopHoe 3anstue Ne 26
Haben zu, sein zu

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 27
besnuuHble MecTOMMEHUA man, €S.

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 28
CI10KHBIE CIIOBA.

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 29
NuduanTUB ¥ ero QyHKIUU B PEAIOKECHUU.

JlaGopatopHoe 3ansTue Ne 30
KonTposibHas paboTa 1o BCEM BHIOBPEMEHHBIM (popMam Iiiarojia

JlaGopartophoe 3anstue Ne 31
AHanu3 KOHKPETHBIX cUTyanuit (keiic-meron) mo reme « OCHOBHBIE OTpaciy ¢\X CTPaHbl H3y4aeMOT0
S3BIKAY.

KoHncyasTanuu nmo temam pasaeia 3

Pasnen 4 PaGora c TeMaTHYeCKUMH TEKCTAMHU
Tema 4.1 JIaboparopuoe 3ansTre Ne 32
Die Bildung Temaruueckuii Texct «Das Schulsystem in Deutschland»

JlabopatopHoe 3ansTue Ne 33
TemaTnueckuit TekcT «Das Schulsystem in Russlandy»

JlaGopatophoe 3ansTue Ne 34
Temarnueckuit TekcT «Im Unterrichty.

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 35
Tematuueckuii Teket «Im Deutschunterricht.

JlaGopatopHoe 3ansTue Ne 36
Tematuueckuii Tekct «Aus Geschichte der Timirjasew — Akademie»

Jlaboparoproe 3anstue Ne 37
Tematnueckuii Tekcr «Ich studiere an der Fakultdt fir Technologie der Verarbeitung der




landwirtschaftlichen Produktiony»

Tema 4.2
Die Landwirtschaft

Jlaboparoproe 3anstue Ne 38
Temarnueckuii Teker «Die Landwirtschaft Russlands»

JlaGopartophoe 3anstue Ne 39
Temarnueckuii Teket «Die Landwirtschaft Deutschlands»

Jlaboparoproe 3anstue Ne 40
Temarnueckuii Teket «Die Landwirtschaft und ihre Problemey. Teil 1

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 41
Temarnueckuii Teket «Die Landwirtschaft und ihre Problemey. Teil 2

JlaGopatopHoe 3ansTue Ne 42
Tematuueckue Texct «Die europdische Agrarpolitik». Teil 1

JlabopatopHoe 3ansTHe Ne 43
Temaruueckue Texct «Die europdische Agrarpolitik». Teil 2

JlaGopartopHoe 3ansTue Ne 44
[ToaroroBka mpoekrta. «UTOo MBI MOXKEM CJeNaTh, YTOOBI CHACTH OKPYXKAIOIIYIO CpeAy HaIlero
pETHOHAY.

KoncynbTanuu mo remam pasaena 4

Paznen 5 Padora ¢ y4eOHBIMH TEKCTAMM.
Ich studiere an der |JlaGopatopHoe 3ausTie Ne 45
Fakultit fir VY4eOnsiif Teket «Mein Tagesablauf»

Verarbeitung der
landwirtschaftlichen
Produktion

JlabopatopHoe 3ansTue Ne 46
Vuebnblii TekcT « Die Agraruniversitdt Woronesh»

JlabopaTtopHoe 3ansitue Ne 47
VYuebuniii Tekct «Mein Studiumy

JlaGopartophoe 3ansitue Ne 48
Yueonsiii Tekcet «Ich studiere an der Fakultat fiir Verarbeitung der landwirtschaftlichen Produktiony.

JlabopatopHoe 3ansTue Ne 49
VYuebusriii TekcT «Das Universitatsleben ».

Jlaboparopuoe 3ansarue Ne 50
VYuebnsrii TekcT «Russlandy

JlaGopaTtopHoe 3ansTue Ne 51
VYuebusiii TexcT «Deutschland»

JlaGopatophoe 3anstue Ne 52




VYyeOusblii Texct «Berliny.

JlaGopartophoe 3ansitue Ne 53
VY4eOusrii Teket «Woronesh ».

JlabopaTtopHoe 3ansTre Ne 54
VYueOHbiii TekcT YueOHnsiii TekeT «Die geographische Lage Dtsy. Teil 1

JlaGopartophoe 3anstue Ne 55
Vuebubiii TekcT YueOnsiii Tekct «Die geographische Lage Dtsy. Teil 2

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 56
VYueonsiii Texct «Die politische Ordnung Dts». Teil 1

JlabopatopHoe 3ansTue Ne 57
VYueonsiii Texct «Die politische Ordnung Dtsy. Teil 2

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 58
Vue6nsiii Teket «Die LW der BRD». Teil 1

JlabopatopHoe 3ansaTue Ne 59
Vuebusiii Tekct «Die LW der BRDy. Teil 2

JlaGopatopnoe 3anstue Ne 60
I'pynmoBoe obcyxaerne Bonpoca «C\x Haiero pernona (COCTOSIHUE, TCHICHIIUH, PA3BUTHE)».

KoncynbTanuu mo remam pasjena 5

Pasmen 6

Pabota ¢ npodeccnoHa/IbLHO — OPHEHTHPOBAHHBIMHU TEKCTAMM.

Technologie der
Verarbeitung der
Landprodukte

JlaGopatopHoe 3ansTue Ne 61
IMpodeccronaapro-opueHTHpOBaHHbIH TeKcT «Nahrung und Nahrungsmittel ».

JlaGopatopHoe 3ansTue Ne 62
ITpodeccronanbHO-opreHTUpOBaHHbIN TeKeT A «: Die gesunde Erndhrungy.
[TpodeccronanpHo-opreHTHPOBaHHbIH TekeT B: «Das Zubereiten des Mittagessensy.

JlabopatopHoe 3ansaTue Ne 63
[Ipodeccuonansuo-oprenTrpoBanHblil TekeT «Nahrstoffe.

JlaGopatopHoe 3ausTHe No64
[IpodeccrnonanbHo-opreHTHPOBaHHBIN TeKCT «Fette.

JlabopaTtopHoe 3ansTie No6S
[IpodeccnonanbHo-opreHTHpOBaHHbIN TeKCT «Eiweily.

Jlaboparopuoe 3anatue Ne 66
[TpodeccnoHabHO-OPUEHTHPOBAHHBIN TEKCT «Vitaminey.




Jlaboparoproe 3anstue Ne 67
[Mpodeccrnonansuo-opuenTrpoBanHbIil TekeT «Kohlenhydratey.

JlaGopatopHoe 3ansTue Ne 68
[TpodeccnonanbHO-OpUEHTHPOBAHHBIN TEKCT «Mineralstoffey.

Jlaboparoproe 3anstue Ne 69
[TpodeccronanbHO-OpUEHTUPOBAHHBIHN TEKCT «Wasser».

Jlaboparoproe 3anarue Ne 70
[IpodeccrnonanbHo-opreHTUPOBAHHBIN TEeKCT «Zucker.

JlabopatopHoe 3ansTue Ne 71
[IpodeccnonanbHO-OPUEHTHPOBAHHBIN TEKCT «Stirkey.

Jlaboparoproe 3anarue Ne 72
[IpodeccrnonanbHO-OpHEHTUPOBAHHBIN TEKCT «Speisesalzy.

Jlaboparoproe 3anarue Ne 73
[IpodeccrnonansHo-opreHTHpPOBaHHBIN TeKCT «Kartoffelny.

JlabopaTtopHoe 3ansitue Ne 74
[IpodeccrnonanbHO-0pHUEeHTHPOBAHHBIHN TeKCT «Gemiisey.

JlabopaTtopHoe 3austue Ne 75
[MpodeccronanpHO-opueHTHPOBaHHBIH TeKcT «Obst und Friichte».

JlaGopartopHoe 3anstue Ne 76
VYyeOnas nuckyccus mo teme ««Mup mpodeccuit. [Ipodeccun B chepe arponpoMbIIIIEHHOTO
KOMIIJICKCa)).

Koncyabrauusa Nel no remam pasnesia 6

Jlaboparopuoe 3anstue Ne 77
[TpodeccuonanbHo-opreHTHpOBaHHbII TekcT «Mehl und Mehlerzeugnisse».

JlabopatopHoe 3ansTue Ne 78
[IpodeccuonanbHo-opreHTHpOBaHHBIN TeKCT «Das Broty.

JlabopatopHoe 3ansTue Ne 79
[MpodeccronanpHO-opueHTHpOBaHHbII TekcT «Milch und Milcherzeugnisse».

Jlaboparopuoe 3ansarue Ne 80
[TpodeccronanpHO-opreHTHPOBaHHBIH TekcT «Butter und Késex. Teill.

JlaGoparoproe 3anatue Ne 81
[MpodeccronanbHO-OpreHTUPOBaHHBIH TekcT «Butter und Kase» Teil 2.




Jlaboparoproe 3anstue Ne 82
ITpodeccuonanpuo-opucHTupoBanubiii TeKCT «Fleisch und Fleischerzeugnisse» .

JlaGopartophoe 3anstue Ne 83
[TpodeccronanbHo-opreHTHpOBaHHBIN TeKCT «Fisch und Fischerzeugnisse».

Jlaboparoproe 3anstue Ne 84
[TpocMoTp u 06cyxnenue Buaeopunbma ««Tom arpapHbIx mpodeccrii Oy Tymeroy.

KouncyapTamus Ne 2 mo Temam pa3aesia 6

Bcero
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3. YCJIOBHUSA PEAJIN3AIIMM PABOYEH ITPOI'PAMMBI JTUCIUILIMHBI
3.1. O6pa3oBaTesibHbIe TEXHOJOTHH
OOpa3oBarenbHble  TEXHOJIOTMH, NPUMEHSEMbIE B IIPOLIECCE HU3YyYEHUS

3.1.1.
MUCHUILINHEL:

- MOAYJIbHBIC TEXHOJIOTHH:

- TEXHOJIOTUSI KPUTUYECKOTO MBIIIIJICHUS;

- TEXHOJIOTHUS POOIEMHOTO 00yUCHUS;

- TEXHOJIOTHUS POEKTHOTO O0yUeHUS;

- ”H(pOPMAIIMOHHO-KOMMYHHUKATUBHBIC TEXHOJIOTHUU;

- KEHC-TEXHOJIOTUU.

[IpuMeHeHHEe TaHHBIX TEXHOJIOTUH MO3BOJIUT COKPATUTh BPEMEHHBIC 3aTpaThl Ha

MOATOTOBKY OOYYAIOIIMXCSI K YU€OHBIM 3aHATHIM; OYIyT CIIOCOOCTBOBATH (HOPMHUPOBAHHIO
KITFOYEBBIX KOMIICTCHIIUN, a TaK)Ke MOJIYYCHHIO KA4eCTBEHHO HOBOTO OOpPa30BATEILHOTO
OPOAYKTa KaK KBUHTICCEHIMM BCEX KIIOYEBBIX KOMIIETEHIUH, BOCTPEOOBAaHHBIX B
COBPEMEHHOM OOIIIECTBE.

3.1.2. Peanm3amusi KOMIIETEHTHOCTHOTO TIOJXOJa C HCIOJb30BAaHUEM AKTHBHBIX U
HMHTEPAKTUBHBIX (JOPM MPOBEACHUS 3aHITHIA

3.1.2. Peaym3anusi KOMIIETCHTHOCTHOTO TOJXOAA C WCIOJB30BAHUEM AKTHBHBIX U
MHTEPAKTUBHBIX (JOPM MPOBEACHUS 3aHITHIA

Cemectp Bup 3ansatusi | AKTUBHBIE U UHTEPAKTHUBHBIC ()OPMBI IPOBEICHUS 3aHATUI

1 JIII3 [TyOnuunas mnpeseHTtanus npoekTa «OCHOBHBIE OTpaCiIH
c\x».

2 JIII3 AHanM3 KOHKPETHBIX CHUTyaluud (Keic-MeToa) 1o Teme
«OCHOBHBIC OTPACIIU C\X CTPaHBI H3y4aeMOTO S3bIKaY.

3 JITI3 [ToaroroBka mpoekrta. «YTO MBI MOXEM cliejaTh, YTOOBI
CIIACTU OKPY’KAIOIIYIO CPEy HAIIErO PETUOHAY.

4 JII3 I'pynmoBoe obcyxaerre Bompoca «C\x Halmero permona
(cocTosiHUE, TEHICHITNH, PAa3BUTHE ).

5 JIII3 VYuebHasg auckyccuss 1o TeMe ««Mup mnpodeccuil.
[Tpodeccuu B chepe arponpoMBIIIIIEHHOTO KOMITJIEKCa.

6 JII3 [Tpocmotp U obcyxknenue BuneoduabMa ««Tom arpapHbIX
npodeccuit Oymymero.

* JIII3 - JlabopaTopHO- MPaKTHUUECKOE 3aHSATHE

3.2. Tpe6oBaHusl K MUHMMAJILHOMY MaTepPHAJIbHO-TEXHHYECKOMY 00ecnedeHUI0

No | HammeHOBaHHME TOMEIIECHUH JJIsI TPOBEICHUS BCEX BUIOB Anpec (MECTOTOIOKEHHE)
/o yUeOHOM JeATENIbHOCTH, PEAYCMOTPEHHON yUeOHBIM MOMEIICHHUH [T IPOBEJICHUS BCEX
TUTAHOM, B TOM YHCJI€ TIOMEIIEHHS JJIs1 CAMOCTOSATENLHON BHUJIOB YUCOHOH NI TETHHOCTH,
paboThl, C yKazaHHEM TepeYHsI OCHOBHOTO MPEIyCMOTPEHHOM yU4eOHBIM
o0opynoBaHus, y4eOHO-HATIISTHBIX TOCOOUH 1 TUTaHOM( B CITy4ae peaau3aliiu
UCTIOJB3yEMOT'0 TIPOTPAMMHOTO 00ECTICUSHHS o0pa3oBaTenbHON IPOTPaMMbI B

ceTeBol (hopMe JTOTOTHUTEITBHO
YKa3bIBa€TCA HAMMCHOBAHUEC
OpraHu3alfu, ¢ KOTOPOH 3aKITI0YCH
JIOTOBOP)

1 YyeOHnas ayautopus 1a00paTOPHOTO THIA, TEKYIIETO 394087, Boponexckas 001acTs, T.

KOHTPOJIA ¥ IPOMEXYTOUHON aTTecTaluy, KOHCynbTanuil | Boponex, yn. MudypuHa, 1. 1, a.
«KaOuHeT HHOCTPAHHOTO SI3BIKA»: KOMIUIEKT yueOHoit | 148
Me0elH, TEMOHCTPAIIMOHHOE 000pYI0BaHUE U yUeOHO-




HaIJSIIHBIE TOCOOMS.

2 VYuebHas ayAuTOpHA AJISl CAMOCTOSATENILHON pabOoTHhI: 394087, BopoHnexckast 061acTs, T.
KOMILIEKT yueOHOIi MeOenu, IeMOHCTPalMOHHOE Boponex, yn. Muuypuna, 1. 1, a.
o0opyioBaHue, yueOHO-HATISTHBIC TTOCOOUS, 232a

KOMIIBIOTEPHAS TEXHUKA C BO3MOYKHOCTBIO TIOKITFOYECHUS
k cetn "MHTepHeT" U 0obecrieyeHneM I0CTymna B
3NEKTPOHHYIO HH()OPMAIIMOHHO-00Pa30BaTEIbHYIO
cpely, UCTIOIB3yeMOoe IPOorpaMMHOe obecriedenre: MS
Windows, Office MS Windows, DrWeb ES, 7-Zip,
MediaPlayer Classic, SIunexc Bpaysep / Mozilla Firefox /
Internet Explorer, ALT Linux, LibreOffice.

3.3. UndopmaunonHoe odecriedeHUe OOYUYeHMS (nepeueHb pPeKOMeHOYeMblX
yueoHwvlx uzoanuii, Uumepnem-pecypcos, 00noJHUMeNbHOU TUmMepamypbl)

OcCHOBHBIE HCTOYHUKH:

1. Antunosa JI. B. AHrauiickuii Si3bIK 7151 U3Y4aIOLIMX OMOTEXHOJIOTUU U OOILIECTBEHHOE
nutanue (A2-B2) [anektponnslii pecypc]: YueoHoe nocobue Jns CIIO / JI. B. Antunosa, H. C.
Poxmonoga, B. K. Kypuaesa, E. E. Kypuaea, A. A. Harnanss, H. I1. O6otypoga, JI. O. Psackuna
- Mocksa: U3natensctBo FOpaiit, 2020 - 217 [DU] [OBC FOpaiir]

2. KopoBkuna JI. B. Aunrnwmiickmii 536k B mpodeccun. OOIIECTBEHHOE MUTAHHUE.
IMpaktuxym. English in the profession. Food catering. Course pack [DnekTpoHHBIi pecypc]:
VYuebnoe mocooue [/ JI. B. KopoBkuna - Munck: PecnyOiMKaHCKUH — WHCTUTYT
npodeccronaabaoro obpaszosanus (PUII0), 2017 - 76 ¢. [DU] [OBC IPRBooks]

3. MakapoBa E. JI. Zeit fiir Deutsch: Erfolgreich ins Fachstudium: Lehr- und
Arbeitsbuch: yue6noe mocobue no aucrmunae "MHOCTpaHHbIH s3bIK" s yuaruxcs CITO
BCeX HampasieHuit, npopwieii u crnenuanpHocteir / E. JI. Makaposa, T. B. Baiiaukosa;
Boponexckuil rocynapcTBeHHBIM —arpapHblii  yHuUBepcuTeT - Boponex: Boponexckuii
rocy/lapCTBEHHbIN arpapHbiil yausepcuret, 2019 - 91 c. [LHUT 19674] [I1T]

4. Yanaea, JI. I'. ®panuysckuil s3blK. BBOIHBI Kypc [RIEKTpOHHBIH pecypc]:
npaktukym s cro / JI. I'. Yamaesa - Caparos: [Ipodo6pazosanme, 2020 - 152 ¢. [DU] [DBC
IPRBoOKkS]

Jlono/THUTeIbHbIe MCTOYHUKH:

1. Topway to English [DnekrponHsiii pecypc]: yueOHO-METOIHUUECKOE MOCOOHE IO
mucturuHe "MHOCTpaHHBIA S3bIK" 1711 BCEX HaIpaBieHUM, npoduiaei U crernuaibHOCTeH /
BopoHexckuil rocy1apcTBEHHBIN arpapHblii yHUBepcUTeT ; [cocT. A. C. Menxynosa] - Boponex:
Boponexckuii rocyrapcTBeHHbIH arpapHbiid yauBepeutet, 2019 [T1T]

2. AnnmenkoBa H. H. Hemenxuit s3pik = Sprechstoff zum miindlichen Ausdruck:
TEeMAaTUYCCKUI MaTepHall Uil Pa3BUTHsI HABBIKOB YCTHOM pedn: [yueOHO-MeTouueckoe mocooue] /
H. H. Annenxosa, JI. A. lInmkuna; BopoHeXCKUil TOCYyJapCTBEHHBIN arpapHblii YHUBEPCUTET -
Boponex: Boponexckuil rocyiapcTBeHHbIN arpapHbiii yaHuepeuteT, 2016 - 82 c. [LIUT 15055]
[IIT]

3. Jleuna M. C. ®panmy3ckuit s36IK B 2 4. YacTth | [21ekTpoHHBIN pecypc]: YUeOHHK u
npaktukym Jlns CIIO / Jleeuna M. C., CamconoBa O. b., Xapay3oBa B. B. - Mocksa:
NznarenbctBo FOpaiit, 2020 - 374 [DU] [DBC HOpaiir]

4. Jleuna M. C. ®panny3ckuit sa3bIK B 2 4. YacTb 2 [37eKTpOHHBIN pecypc]: YueOHUK u
npaktukym Jlns CITIO / Jleeuna M. C., CamconoBa O. b., Xapayzosa B. B. - Mocksa:
NznarensctBo FOpaiit, 2020 - 219 [DU] [DBC FOpaiir]

5. Cycumenko E. B. Anrnuiickuii s3pIk A arpapueB: BuHozenue (B1) [anexTpoHHBIH
pecypc]: Yuebnoe nocodbue s CIIO / Cycumenko E. B., Poxnaecrsenckas C. B., D6ens H. B. -
Mockga: M3narenscto FOpaiit, 2019 - 342 [ODU] [DBC HOpaiir]

MeToanuyecKkue U3JIaHUA:




1. Meroanueckue yKa3zaHus [Ji CaMOCTOSITENIbHOM paboThl MO JUCHUIUIMHE
"MHOCTpaHHBIN A3bIK (HEMELKHA s13bIK)" (cpeqHee obIiee oOpa3zoBaHue, 0a30Bast TUCIUTLINHA) IS
00y4aroUMXcs Mo CIEeUUANTbHOCTSIM CPEAHEr0 MPoQeccCHOHAIBHOr0 00pa3oBaHus [ DIeKTPOHHBIN
pecypc] / Boponexckuii rocyiapcTBeHHbIN arpapHblii yauepcurer ; [cocT.: T. B. Baitnukosa, T.
B. Yacryxuna] - Boponex: BopoHexckuii rocynapcTBeHHbIN arpapHblid yaHuBepeuteT, 2018 [I1T]

2. Meroauveckue yKa3aHHsS JUISI CaMOCTOSITENBHOW pPa0OTHl 1O JAUCHIUILIMHE
"NHocTpaHHbId A3b6IK" (00U TyMaHUTAPHBIN U COIMATLHO-3KOHOMUYECKUN YUE€OHBIN ITUKIT) IS
obyuaromuxcs cnenuanbHoctu 19.02.08 Texnonorus Msica 1 MACHBIX MTPOAYKTOB [ DIEKTPOHHBIN
pecypc] / Boponeskckuii rocynapcTBeHHBIN arpapHblii yauBepeuTer ; [coct.: E. JI. 3aBropoasis, T.
B. baiinukosa] - Boponex: Boponexckuii rocyaapcTBeHHbIH arpapHbiii yausepeutet, 2018 [I1T]

3. Meronuyeckue ykazaHHs ISl CaMOCTOATENbHOW pabOThl MO AUCIUILIUHE
"MHocTpanHbii A36IK" (cpeqHee obIiee oOpazoBanue, 6a30Bast AUCIUTUTHHA) I 00yJarOIIUXCs IO
CIIEIUATIBLHOCTAM CPEIHEr0 MpodhecCHOHaIbHOro 00pa3oBanus [DnekTponHsIii pecypc]: [19.02.08]
/ BopoHEKCKHII TOCYAapCTBEHHBIN arpapHbiii yHUBepcHuTeT ; [cocT.: E. JI. 3aBroponnss, T. B.
baiinukosa] - Boponex: BopoHekckuii rocy1apcTBeHHbIN arpapHbiid yHuBepcutet, 2018 [I1T]

ITepuonuveckue u3aHNUs:

1. Food Microbiology [Onexrponnsiii pecypc] / Academic Press - BemukoOpuTaHus:
Academic Press, [9U1]

2. Food Science and Technology International [Dnextponnsiit pecypc] / Sage Publications -
Coemunennnie [lITater Amepuku: Sage Publications, [9H1]

3. BectHuk BopoHEKCKOTO TOCY1apCTBEHHOTO arpapHOro YHUBEPCUTETA: TEOPETUICCKUI
HMHAy4YHO-TIpaKTHYeCKui xypHai / Boponex. roc. arpap. yH-T - Boponex: BI'AY, 2019

DJIeKTPOHHBIE PeCypChI:

1. www.lingvo-online.ru (6osiee 30 aHTIO-pYCCKUX, PYCCKO-aHIIIMHCKUX U TOJIKOBBIX
cioBapei

oO011eil ¥ 0TpaciieBOM JIEKCUKH).

2. www.macmillandictionary.com/dictionary/british/enjoy (Macmillan Dictionary ¢
BO3MOXKHOCTBIO MTPOCITYIIATh MTPOU3HOIICHHE CIIOB).

3. www.britannica.com (sanukIone st «bpuTaHHUKAY).

4. www.ldoceonline.com (Longman Dictionary of Contemporary English).

5. http://www.studygerman.ru/ (I'pammartuka HeMeIKoro si3bika. COOPHHUK ayTeHTHYHBIX

TEKCTOB Ha HEMEIIKOM SI3bIKE).

6. http://www. auslandsschulwesen.de (®enepanbHoe aAMUHHCTPATHBHOE BEIOMCTRBO).

7. http://www.bundestag.de (Hemenkwuii mapiamenT).

8.http://lwww.de-online.ru  (Hemeukuii ¢  yIOBOJBCTBHEM.  BuaeoTpaHCIIAIHS,
ay/IMpoOBaHUE

TEKCTOB Ha HEMEIIKOM SI3bIKE).

9. http://deutsch.info/ru (Muorosi3pI4Has OHJIAWH-TUIATGOPMA [T U3YYCHHS HEMEIIKOTO
SI3BIKA).

10. http://www.deutschland.de (Bamie okxo B I'epmanuio).

11. http://startdeutsch.ru (COopHUK TECTOB 10 HEMEIIKOMY SI3BIKY)

12. www.deutsche-kultur-international.de (Kynstypa ['epmanun)

13. http://deutsche-welt.info (Hemenkuii 1 HeMeNKOS3bIYHBIN MUP OT A 110 51)

14. http://www.class.uh.edu (I'pamMaTHKa HEMEIIKOTO SI3BIKA).

CoBpemeHHbIe MpodecCHOHATbHBIE 0a3bl JAHHBIX:

1.Mudopmanmonnas  cucrema  Everyday — English in Conversation -
http://www.focusenglish.com

2. baza mamneix Oxford Journals Oxcdopackas OTKpbITas WHHIMATHBA BKIIOYACT
MOJTHBIA U (DaKyJIbTAaTHBHBIN OTKPBITHIA JOCTYN K Oosiee, ueM 100 sxypHayiaMm, BRIOpaHHBIM U3
KaX10# mpeameTHo# obmactu — https://academic.oup.com/journals/pages/social_sciences
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http://www.studygerman.ru/
http://www/
http://www.bundestag.de/
http://www.de-online.ru/
http://deutsch.info/ru
http://www.deutschland.de/
http://startdeutsch.ru/
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3.0nline cioBaps u Te3aypyc Cambridge Dictionary - https://dictionary.cambridge.org/ru
4. Online yauBepcabHbIN HeMenKo-pycckuii coBapb PONS - https://ru.pons.com/
5. ba3a maHHBIX 110 HEMEIIKOMY S3bIKY - https://www.duden.de

DJIeKTPOHHBIE MOJTHOTEKCTOBBIe pecypebl Hayunoii ouoimorexku BI'AY (http:/

library.vsau.ru/)

ITepeyeHb 1OKYMEHTOB, NOATBEPKAAIOIIUX HAIHYHE/TIPABO

HCIOJIb30BAHUANN(POBBIX (31eKTPOHHBIX) 0ubIn0TEK, IBC
(3a mepuo1, COOTBETCTBYIOIINI CPOKY MMOY4EHHs 00pa3oBaHUs

no OOII)
Y4eOHblii Ne HaunmeHoBaHMe JOKYMeHTA C YKa3aHUEM Cpox aeiicTBus
rox n/n PEKBH3UTOB
2017/2018 | 1. Konrpakt Ne 633/1Y ot 04.07.2017 (OBC «JIAHb») 08.08.2017 — 08.08.2018
2. Konrpakt Ne 1305/71Y ot 29.12.2016 (ObC «ZNANIUM.COM») | 09.01.2017 —31.12.2017
3. Kontpaxt Ne 240//1Y ot 19.02.2018 (35C «ZNANIUM.COM») 09.01.2018 — 31.12.2018
4. Konrpakt Ne 587/1Y ot 20.06.2017 («HauuoHanbusiii udpposoit | 20.06.2017 — 20.06.2018
pecypc
«PyKkoHTY)
5. Kontpakrt Ne 1281/[1Y ot 12.12.2017 (3BC E-library) 12.12.2017 - 11.12.2018
6. Jorosop Nel01/H25/2097 ot 28.03.2017 (HarmonansHast 28.03.2017 -28.03.2022
anekTpoHHasOouomoreka (HOB))
7. AKT BBOJIa B 3KCIUTyaTanuio DineKTpoHHoi oudnroreku BIAY Ne | Beccpouno
33 0t119.01.2016
2018/2019 | 1. KontpakT Ne 784/]1Y ot 24.09.2018 (OBC «JIAHb») 24.09.2018 — 24.09.2019
2. KontpakT Ne 240/[1Y ot 19.02.2018 (35C «ZNANIUM.COM») 09.01.2018 — 31.12.2018
3. KonTtpakt Ne 1184/1Y ot 28.12.2018 (ObC «ZNANIUM.COM») | 01.01.2019 —31.12.2019
4. Konrpakt 626/11Y ot 25.07.2018 (95C FOPAIT) 25.07.2018 — 30.07.2019
5. HloroBop Ha 6€3BO3ME3/IHOE HCIIONIB30BAHHE Npon3BeacHHIT B OBC 04.07.2018 — 31.07.2019
IOPAUT
Ne 4-11Y ot 04.07.2018
6. Jlunien3uonneiil KoHTpakT Ne 4319/18 627/]1V ot 25.07.2018 — 25.01.2019
25.07.2018 (3BCIPRbooks)
7. JIuuensuonnsblii koHTpakT Ne 1172/[1V or 24.12.2018 (OBC 25.01.2019 - 31.07.2019
IPRbooks)
8. Kontpakt Ne 1281/11Y ot 12.12.2017 (3BC E-library PYHOB) 12.12.2017 - 11.12.2018
9. Kontpakt Ne 919/11Y ot 22.10.2018 (OBC E-library PYHOB) 22.10.2018 — 21.10.2019
10. | Horosop Nel01/HDB/2097 ot 28.03.2017, HarronansHast 28.03.2017 -28.03.2022
anekTpoHHasOonbmoreka (HOB)
11. | AkT BBOJA B 3KCIUTyaTanuio DIeKTpoHHOH 6nbmrorekn BIAY Ne | Beccpouno
330119.01.2016
2019/2020 | 1. Konrpakt Ne 488/1Y ot 16.07.2019 (OBC «JIAHbY) 24.09.2019 — 24.09.2020
2. Konrpakt Ne 4204 35C/959/1Y ot 24.12.2019 (OBC 01.01.2020-31.12.2020
«ZNANIUM.COM»)
3. Konrpakr Ne 1184/11Y ot 28.12.2018 (ObC «ZNANIUM.COM») | 01.01.2019 —31.12.2019
4. Konrpaxkr 358/1Y ot 24.05.2019 (3BC IOPAIT) - CITIO 01.08.2019 — 30.07.2020
5. Horosop Ha 6e3B03Me3HOE Henonb30Banue npousseaennii B ObC | 01.08.2019 — 30.07.2020
IOPAUT
Ne 7-11Y ot 11.06.2019
6. Kontpakt Ne 487/1TY ot 16.07.2019 (3BC IPRbo0KS) 01.08.2019 - 31.07.2020



https://ru.pons.com/
https://www.duden.de/

7. Konrpaxr Ne 919/1TY ot 22.10.2018 (OBC E-library PYHOB) 22.10.2018 — 21.10.2019
8. Konrpaxr Ne 878/11Y ot 28.11.2019 (OBC E-library PYHOB) 28.11.2019 - 27.11.2020
9. Horosop Nel01/H2B/2097 ot 28.03.2017 (HarmmonansHast 28.03.2017 -28.03.2022
anekTpoHHasOonomoreka (HOB))
10. | Konrpakt Ne 416/IT ot 17.07.2019, DnexrpoHHBIE (HOPMBI 17.06.2019 — 16.07.2022
yueOHnKoBM3aTenbeTB «lIpocBemenuey, «Pycckoe cioBoy,
«dpoday, «Benrana-I'pad» (CIIO)
11. | Jlunen3uonHsrit koHTpakT Ne 0622/3b-19/466/1Y ot 02.07.2019 - 01.07.2022
02.07.2019(2nexrpoHHast 6MOMMOTEKA U3AATEINBCTBA
«Axkanemusy) (CI10)
12. | Jluuen3uonnsii kouTpakt Ne 761/1T ot 17.10.2019 17.10.2019 - 16.10.2022
(Onexrponnblie GopMblydeOHNKOB n3aaTenbcTBa «IIpocBemenne»)
(CI10)
13. | AkT BBOJa B 3KCIUTyaTanuio DiaeKTpoHHoN 6ubmmoreku BITAY Ne | Beccpouno
33 0t119.01.2016
2020/2021 1. KonTtpakt Ne 503-AV ot 14.09.2020. (35C «JIAHb») 14.09.2020 — 13.09.2021
2. Kontpakt Ne 420436¢-959-11Y ot 24.12.2019. (BBC 01.01.2020 — 31.12.2020
«ZNANIUM.COMy)
3 KontpakT Ne 775-71Y ot 29.12.2020. (OBC «ZNANIUM.COM») | 01.01.2021 —31.12.2021
4. Kontpakt Ne 391 ot 03.07.2020. (35C FOPAUT — (CIIO)) 01.08.2020 — 31.07.2021
5. Kontpakt Ne 392 ot 03.07.2020. (35C IOPAUT — (BO)) 01.08.2020 — 31.07.2021
6. Kontpakt Ne 426-J1Y ot 27.07.2020. 3BC (3BC IPRbo0kS) 01.08.2020 — 31.07.2021
7. Kontpakt Ne 878/11Y ot 28.11.2019 (3BC E-library PYHOB) 01.01.2020 — 31.12.2020
8. Kontpakt Ne 710/1Y ot 17.11.2020 (3BC E-library PYHDB) 01.01.2021 - 31.12.2021
9. Jorosop Ne 101/H35/2097 ot 28.03.2017 (HaunoHanbHas 28.03.2017 - 28.03.2022
anekTpoHHas oubmoTeka (HOB))
10. | Konrpakt Ne 416/AT ot 17.07.2019, D3nexrponnsie ¢opmsel | 17.06.2019 — 16.07.2022
y4eOHuKOB u3maresbeTB  «lIpocBemienne», «Pycckoe CloBo»,
«dpoda», «Berrana- I'pap» (CIIO)
11. | Jluneusuonusiid KOHTPAKT Ne 0622/9B-19/466/11Y ot 02.07.2019 - 01.07.2022
02.07.2019(DnexTpoHHast OMOIMOTEKA N3AATENHCTBA
«Axagemusiy) (CI10)
12. | Jluuen3nonHsid koHTpakT Ne 761//1T ot 17.10.2019 17.10.2019 - 16.10.2022
(OnexrponHbBIe POPMBIYIEeOHUKOB H3MaTeNbCTBA «IIpocBenieHne»)
(CIIO)
13, KonTtpakt Ne 643/Y ot 21.10.2020. (Tepmunan yaajaeHHOTO 21.10.2020 -.21.10.2021
nmoctynal[HCXB)
14. | Akt BBOJa B 3KCILTyaTaIyio JiaekTpoHHoN 6ubimorekn BIAY Ne | Beccpouno
33 0119.01.2016
2021/2022 1. Konrpakt Ne 358/1Y ot 30.08.2021. (OBC «JIAHb») 24.09.2021 — 23.09.2022
2. Konrpakt Ne 775/1Y ot 29.12.2019. (3BC «ZNANIUM.COM») | 01.01.2021 —31.12.2021
3. Kontpakt Ne 612/[1Y ot 27.12.2021. (3BC «ZNANIUM.COM») | 01.01.2022 — 31.12.2022
4. Konrpakr Ne 341/1Y ot 05.08.2021. (35C FOPAWT — (CI10)) 01.08.2021 - 31.07.2022
5. Konrpakt Ne 340/1Y ot 05.08.2021. (35C IOPAWT — (BO)) 01.08.2021 — 31.07.2022




6. Kontpakt Ne 359-/1V ot 30.08.2021. OBC (3B5C IPRbooks) 01.09.2021 — 30.09.2022
7. Konrpaxr Ne 710/1Y ot 17.11.2020 (9BC E-library PYHOB) 01.01.2021 - 31.12.2021
8. Konrpaxr Ne 561/1Y ot 07.12.2021 (3BC E-library PYHOB) 01.01.2022 - 31.12.2022
9. Jorosop Nel01/H3B/2097 ot 28.03.2017 (HarmmonansHast 28.03.2017 - 28.03.2022
anekTpoHHasOonomoreka (HOB))
10. | Kontpakt Ne 416//IT ot 17.07.2019, DnektponHbie (HOpMBI 17.06.2019 — 16.07.2022
yueOHHKOBU3AaTeNnbCTB «IIpocBemenue», «Pycckoe cioBoy,
«dpoday, «Benrana-I'pad» (CIIO)
11. | JlumensuonHsd KOHTPAKT Ne 0622/96-19/466/11Y ot 02.07.2019 - 01.07.2022
02.07.2019(2nexrpoHHast 6MOIMOTEKA U3AATEINBCTBA
«Axkanemusy) (CI10)
12. | JIunen3uonnsid kouTpakT Ne 761//1T ot 17.10.2019 17.10.2019 - 16.10.2022
(OnexrpoHHbIe GopMbI
yueOHuKOB u3natTenscTa «IIpocsemenuey) (CIIO)
13, Kontpakt Ne 643/1Y ot 21.10.2020. (TepmuHan ymajmeHHOTO 91.10.2020 — 21.10.2021
JOCTyHa
HHCXB)
14. | AxT BBOAA B 9KCIUTyaTalnio DiekTpoHHO# Ondmmnotexu BIAY Ne | Beccpodro
33 0119.01.2016
2022/2023 1. KontpakT Ne 358//1V ot 30.08.2021. (OBC «JIAHb») 24.09.2021 - 23.09.2022
2. KontpakT Ne 612/]1Y ot 27.12.2021. (3bC «ZNANIUM.COM») | 01.01.2022 —31.12.2022
3. Kontpakt Ne 320/J1Y ot 04.08.2022. (95C IOPAUT — (BO)) 05.08.2022 — 04.08.2023
4. Kontpakt Ne 321/]1Y ot 04.08.2022. (3BC FOPAIT — (CI10)) 05.08.2022 —04.08.2023
5. Kontpakt Ne 334-JTV ot 30.08.2022. (3BC IPRbooks) 01.09.2022 — 31.08.2023
6. KontpakT Ne 411-1Y ot 10.10.2022. (3bC «JIAHb») 12.10.2022 — 11.10.2023
7. Kontpakt Ne 561/1Y ot 07.12.2021 (OBC E-library PYH3B) 01.01.2022 - 31.12.2022
8. | Jlorosop Nel01/HB/2097 ot 28.03.2017 (HaumonamsHas 28.03.2017 - 28.03.2022
anekTpoHHas 6ubmoTexka (HOB)) (MpostonTays
A0
28.03.2027)
9. AKT BBOJIa B 9KCILIyaTaluio DieKTpoHHol 6ubmuorexu BTAY Ne | Beccpouno
33 0119.01.2016
IIporpammHoe oGecrieueHre 001IEr0 HA3HAYEHH S
2. TIporpammuOe oOecriedeHre o0IIero Ha3HAYCHUS
Ne Hassanune Pasmemnienue
1 | Onepanunonnsie cuctemsr MS Windows /Linux /Pex OC TIK B nokanwsHOM cetu BI'AY
2 | Makers opucHbix npunoxennii MS Office / OpenOffice/LibreOffice 1K B nokansHO# cetn BIAY
3 | Hporpammer mis mpocmotpa daiinos Adobe Reader / DjVu Reader 1K B mokansHol cetn BTAY
4 | Bpayseps Sunexc Bpaysep / Mozilla Firefox / Microsoft Edge IIK B nokanbHoO# cetu BTAY
5 | AnTtuBupycHas nporpamma DrWeb ES IIK B nokansHoM cetu B'AY
6 | Iporpamma-apxusarop 7-Zip IIK B nokanbHO# cetn BITAY
7 | Mynstumenua npourpeisatens MediaPlayer Classic IIK B nokansHoM cetu BI'AY
8 | Inardopma onnaitn-oGyuenus eLearning server IIK B noxansHO# cetu BTAY
9 | Cucrema kommsroteproro tecrupoanus AST Test [IK B noxanbHo#t cetu BTAY




4. KOHTPOJIb 1 OIIEHKA PE3YJIbTATOB OCBOEHUA JNUCIUIIJIMHBI

PesyabTaTsl 00y4eHus1

(ocBOEHHBbIE YMEHHS], YCBOCHHbIE 3HAHUA)

@DopMbI U METOABI KOHTPOJISI U OLEHKH
pe3yJbTaToB 00y4eHu st

OOyuaromuiicss ymeer:
-o0miatecsi  (YCTHO W TNHCBMEHHO)  Ha .
YCTHBIH Ompoc, y4acThe B pabote B
WHOCTPAHHOM SI3bIKE Ha TMPOECCHOHATbHBIC U
JIMaJIOTOBOM PEXHUME, KOHTPOJIb MTOHUMaHHS
MOBCEIHCBHBIC TEMBI; .
MIPOYUTAHHOTO TEKCTa, YCTHBIN u

-IIepeBOJUThL (CO  CIIOBapeMm)

3arac;

HHOCTPAaHHBLIC
TCKCThI HpO(l)CCCHOH&JIBHOfI HAITpaBJICHHOCTH,
-CaMOCTOSATCIIbHO COBCPHICHCTBOBATh YCTHYIO U
IMHUCbMCHHYIO pCYb, ITOIIOJHATDb CJ'IOB&pHBIfI

IUCbMEHHBI  IIEPEBOJ  TEKCTOB,
OIIpPOC, BBIMOJIHEHHE KOHTPOJBHBIX paboT,
TECTUPOBAaHUE, IPOBEPKA IMCbMEHHBIX padoT

YCTHBIN

OOyuaromuiicst 3HaeT:
-1200-1400 nexcuyecKux eINHUII;

-rpaMMaTHYECKUIl MUHUMYM, HEOOXOMMBbIii

JUTSL YTEHHS U TIepeBojia (CO cloBapeM)

MHOCTPAaHHBIX TEKCTOB MPOQPECCHOHATHHOMN

HaIIpaBJICHHOCTHU

YCTHBIM OIIPOC, BHIMOIHEHNE KOHTPOJIBHBIX
paboT, TeCTUpOBAHUE

PesyabTaTnl 00yyeHus
(ocBOEHHBIE KOMIIETEHI[MH)

OcHoBHbIE NTOKA3aTeJIH
OIICHKH pe3yJbTarTra

(I)OprI U ME€TObI
KOHTPOJIA 1 OICHKH

ITonumanue CYLIIHOCTHU U

conmanpHO 3HaumMmoctu | MHTEpnperanus
0 eit npodeccun; | pe3yJIbTaToB
OK 1. IloHumare CymHOCTh U YAy pod - | PO .
.. | IpUMeHeHne HaOro1eHu I 3a
COLMAIBbHYIO  3HAaUYUMOCTb  CBOEH
. PO eCCHOHATBHBIX oOyyJaromuMmces B
Oynymieii mpodeccuu, MPOSIBISTh K . .
9 . 9 3HAHUI B IPAKTUIECKON npoiiecce OCBOCHHUS
HEH ycTOIUMBBINA HHTEpEC. .
JeSITebHOCTH; nporpaMMbl  y4eOHOI
OTBETCTBEHHOCTh 3a | JUCLHUIUIMHBL
KayecTBO CBOEH pabOTHI.
YMmenue GopMynIupoBaTh
enb " 3aaun
a . a HaoOmronenne u
npeacTosIei
AL TETLHOCTI oy | 2KCTIepTHAs OLIEHKA
OK 2. OpranuzoBbIBaTh COOCTBEHHYIO . p s¢dexTBHOCTH "
BBINOJIHEHUH
NeSITebHOCTb, BBIOMpPATh  THUIIOBbIE PaBUIBHOCTH
IpPaKTUYECKUX pabotr; -
METOABl H  CIOCOOBI  BBITIOJHEHUS camoaHaiu3a
yMEHUe NPEJCTaBUTh
npodecCHOHATIBHBIX 33]a4, OLEHUBATh . IPUHUMAEMBIX
KOHEUHBII pe3ynbTaT o
uX 3((PEeKTUBHOCTH U Ka4ECTBO. peneHuin Ha
JeSITEILHOCTH B ITOJTHOM
HPaKTUYECKUX
00BeEME; - olLleHKa
3aHATHUAX
3¢ (HEeKTUBHOCTH "
Ka4eCcTBa UX BBHITIOJTHECHUSI.
JemoHncTpanus
CIIOCOOHOCTH MPUHUMATh
OK 3. [IlpuHuMaTe pemeHus B P
pelIeHUe B CTaHAaPTHBIX U | DKCIIEPTHAs OLIEHKA
CTaHJApTHBIX M HECTAaHAAPTHBIX
HECTaHIAPTHBIX pereHus
CHUTyallUssIX W  HECTH 3a  HHX
CUTYAIlMSX ¥ HECTH 332 HUX | CUTYallHOHHBIX 33734
OTBETCTBEHHOCTb.
OTBETCTBEHHOCTb.
OK 4. CnocoGHocTh ocymiecTBuATh | M3Bneuenne u  aHanu3 | DKcnepTHas OLIEHKa
MIOUCK U MCIIOJIb30BaHUE MHPOPMALIUY, | HHPOpMALIUU u3 | 3¢ (eKTUBHOCTH PabOTHI




HeoOxomumor s 3((EKTUBHOTO | Pa3IUYHBIX HCTOYHHUKOB; | C UCTOYHUKAMHU
BBITIOJTHEHUS npoecCHOHANBHBIX | UCTIOJIB30BaHUE uH(pOopMaLUu.
3azad4, npodecCuoHaIHLHOTO U | pa3InyHbIX cniocoboB | KauecTBenHast — oleHka
JUYHOCTHOTO Pa3BUTHSL. MOKCKa uHbopMaIK; | pe3yJbTaToB
IIPUMEHEHNUE HANJCHHOU | IPAKTUYECKOU
uH(popMaluu JUIS | 1eATeIbHOCTH.
peneHus
npodeccuoHaIbHbIX
3aja4.
Hcnonp3oBanue
HH(OPMAITHOHHO Amnanuz MOJIHOTBHI,
OK 5. Hcnonp3oBath p KayecTBa,
KOMMYHHKAI[MOHHBIX
uH(OPMAIIMOHHO- . JIOCTOBEPHOCTH,
TEXHOJIOTUI B
KOMMYHUKAIIIOHHBIE TEXHOJOTMH B . JIOTUYHOCTH U3JI0KEHUS
. npodeccuoHanbHON . .
npodeCCHOHATBLHOMN 1eATEIbHOCTH. HallICHHOI
JeSITeTbHOCTH
uHpopmauu
3HATH Kpyr 3a1a4
poheccuoHaIbHOTO u
OK 6. CriocoGHOCTb CaMOCTOSTENBHO | P ¢
JUYHOCTHOTO  PA3BUTHUS;
OTIpeIeINATh 3a1aun TectupoBanue,
YMETb  CaMOCTOSITEJIbHO
po(heCCUOHATIBLHOTO U JIMYHOCTHOIO OpraHu3aIus
OTIpeIeINATh 3a1aun .
pa3BUTHSA, 3aHUMAaThCS CaMOCTOSITeTTbHON
PO eCCUOHAIBHOTO u
camMoo0pa3oBaHUEM, OCO3HAaHHO paboThI.
JUYHOCTHOTO  Pa3BUTHS,
IUTAHUPOBATD MOBBIIIICHHE
3aHUMATbHCS
KBaJTU (DUKAITAH
camMmo00pazoBaHueEM,
OCO3HAHHO IUIAHUPOBATh
MOBBILICHHE
KBaJIM(DUKALIUH.
Habmonenue u
JKCIIEpPTHAS OIICHKa
3¢ (eKTUBHOCTH u
OK 7. bpatb Ha cebst oTBETCTBEHHOCTh | CaMoaHallu3 U KOPPEKIIHS Hq)g)BI/IJ'IBHOCTI/I
3a  paboOTy  WIEHOB  KOMaHJbI | pe3yJIbTaTOB COOCTBEHHOM p
camoaHain3a
(TTOAYMHEHHBIX ), pe3ynbTaT | AesTeIbHOCTH
. MIPUHUMAEMBIX
BBITTOJIHEHUS 33 JTaHHA. o
pereHui Ha
MPAKTHYECKUX
3aHSTHSIX
IIposiBnenue nHTEpECa K
00y4eHu1o;
Hcnons3oBanne 3HaHUN
Hab6monenue 3a
OK 8. CamocTosTeNnsHO OIpeNeNsaTh | Ha MPAKTUKE;
JeSITENIbHOCTBIO "
3a7a4u PO EeCCHOHATIBHOTO u | Onpenenenue 3a1aq
HIOBEJICHUEM
JUYHOCTHOTO PAa3BUTHUS, 3aHUMATHCS | CBOETO
oOydJarorerocs B XoJie
camMmo00pazoBaHUEM, OCO3HaHHO | TPO(ECCUOHATIBHOTO U OCROCHMS
TUTAHUPOBATH MOBBIIIICHHUE | JINYHOCTHOTO Pa3BUTHS, .
o0OpasoBarenbHON
KBaJIM(DUKALIHH. IIJIJAHUPOBAHUE CBOETO
POTPaMMBI
00yuenus . CamoaHau3 u
KOPPEKIIHS PE3yIbTaTOB
coOCTBEHHOI pabOTHI.
OK 9. OpueHntnpoBaThcs B YCIOBUSX | AHAIM3 HOBBIX pemieHuit u | HaGmoneHue 3a
9acTOl  CMEHBI  TEXHOJIOTUH B | TEXHOJOTHUH IS NESTENIbHOCTHIO "
npodhecCuOHaTBbHON NeSTEIbHOCTH. ONITUMU3AIIH MTOBEICHHEM




npogeccuoHaNbHON o0yyaroIerocsi B Xozie

NS TCITBHOCTH. OCBOCHUS
o0pa3oBaTeNbHOI
IPOrPaMMBI

5 OHEHOYHBIE CPEACTBA JJIsA IPOBEJEHUS TEKYIIEI'O KOHTPOJIA
YCHEBAEMOCTH U ITIPOMEXXYTOUYHOMN ATTECTALIUA

5.1. Kputepunu oneHKH pe3yibTaTOB 00y4eHuUs!

5.1.1. Kputepuu OleHKH YCTHOIO OIIpOca

Onenka Kpurepun
- OTBETHI IPH BeJICHUU Oecepl (Inaaora) Ha MHOCTPAHHOM SI3BIKE
JIaJT 9YeTKO, JUAJIOT BEJ CBOOOIHO C UCIIOJIb30BAHUEM IPABHII
«OTJINYHOY
pEYeBOTO ITHKETA.
- OTBETHI IIPH BeJIcHUU Oecebl (inajgora) Ha MHOCTPAHHOM SI3BIKE
JIaJI JOCTATOYHO CBOOOIHO, HO C HE3HAYUTEIbHBIMH (DOHETHICCKHUMH
«XOpOIIIO»

U I'paMMAaTUYCCKUMU OIJ_II/I6K8.MI/I, HC MCKaXXaroInuMH1 06H1HI>'I CMBICIJI.

«YHAOBJICTBOPUTCIIBHO»

IIpU BeJleHUU Oecebl (Inanora) He Ha BCe BOIPOCHI /1ajl OTBETHI.

«HCYOOBJCTBOPUTCIBLHO»

BBICTABJISICTCA B TCX CIIy4asaX, KOrJa HC BbIITOJHCHEBI YCJIOBU,
IMMO3BOJIAIONIUC BBICTABUTH OLICHKY «YAOBJICTBOPUTCIBLHO.

5.1.2. Kputepuu ouleHKH TeCTHPOBAHUS

Crynenu ypoBHel OTnuuuTeNbHbIE MPU3HAKU [Tokazarens oneHku
OCBOEHUS c(OpMHUPOBAHHOI
KOMITIETEHIIUH KOMIIETEHIINH
ToporoBsii OO6yuarommiics BocrpousBoaut | He menee 55 % GamnoB 3a
TEPMUHBI, OCHOBHbIE MOHATHS, CIOCOOEH 3aJlaHus TECTA.
(YZ1OBJIETBOPHUTEIBHO)
Y3HAaBaTh SI3bIKOBBIE SIBJICHUSL.
OOyuvaromuiics BBISBISIET B3aMMOCBs3H, | He menee 75 % Gamnos 3a
[IponBunHyTHI KJIacCU(UIUPYET, yIOPSII0UMBAET, 3aJlaHus TecTa.
(xopo110) UHTEPIPETUPYET, IPUMEHSET HA
IIpaKTHUKE MPONJCHHBIN MaTepual.
Bricokuii OOyuaromuiics aHaIu3upyeT, oleHuBaeT, | He menee 90 % Oansos 3a
(oTIIMYHO) IIPOTHO3UPYET, KOHCTPYUPYET. 3a/laHus TecTa.
Komnerennus ne Memnee 55 % 6annos 3a
chopMupoBaHa 3a/laHus TecTa.
5.1.3. Kputepuu oneHKH A0KJIaAa
Onenka XapaKkTepuCTHKH OTBETA CTYACHTA
OTau4Ho - 00yJaromuiics r1y00KO M BCECTOPOHHE YCBOUII MPOOIIEMY;

- YBCPCHHO, MNoCJICAOBATCIIBHO W TI'paMOTHO €ro

n3Jaraer;

JOTHUYHO,




- OIIMpasiCh Ha 3HAHUS OCHOBHOM U JOTIOJIHUTEIBHON JTUTEPATYPHI,
TECHO IIPUBA3BIBAET YCBOCHHBIC HAy4YHBIC IIOJOXKEHHUS C
IIPAaKTUYECKON JEeATEIbHOCTBIO;

- yM€JI0 0OOCHOBBIBAET U APIYMEHTUPYET BbIIBUTAEMbIE UM UJIEH;
- JIeNiaeT BBIBOABI M 0000IIeHNUS

Xopowo - o0yyarouuiicst TBEpJO YCBOWI TEMY, IPAMOTHO U IO CYIIECTBY
U3JIaraeT ee, ONMpasCh Ha 3HAHUSI OCHOBHOM JINTEPATYPHI;

- HE JIOIIyCKAeT CYIECTBEHHBIX HETOYHOCTEM;

- YBSI3bIBAET YCBOEHHBIE 3HAHUS C IPAKTUUYECKON AEATEIbHOCTHIO;
- apryMEHTHUPYET Hay4HBbIE [TOJIOKECHHUS,

- ZienaeT BBIBOABI M 0000IIeHUs

Y10BIETBOPUTEIBHO | TeMa PAacKpbITa HEAOCTATOYHO YETKO U IMOJHO, TO €CTh CTYICHT
OCBOWJI TIPOOJIEMy, O CYIIECTBY HM3JIaracT ee, ONHpasch Ha
3HAHUS TOJILKO OCHOBHOM JIUTEPATYPHI,

- JIOIYCKaeT HECYNIECTBEHHBIC OMIMOKU U HETOYHOCTH;

- HWCIBITHIBACT 3aTPYJHCHHS B TPAKTHYCCKOM TPUMCHEHHUH
TICXOJIOTUYECKUX 3HAHUH;

- c1ab0 apryMEHTHPYET HayYHBIE TTOJI0KEHUS;

- 3aTpyAHseTCs B (hOPMYITUPOBAHHH BBIBOJOB U 0000IICHUI
Hey/noB/1eTBOPUTEIBHO | - 00yYaIOUINIiCS HE YCBOWI 3HAUUTEIBHON YaCcTH MPOOIIEMBbIL;

- JIONYCKaeT CYyIICCTBEHHbIC OMIMOKM M HETOYHOCTU IPH
paccMOTPEHHUH €e;

- UCTIBITHIBAET TPYJAHOCTHU B MPAKTHYECKOM IPUMEHECHUH 3HAHUH;

- HE MOXET apryMEHTHUPOBATh HAYYHBIC TOJIOXKCHHUS;

- He GOopMYIUPYET BBIBOJOB U 000011IeHU I

5.1.4. Kputepum olleHKH HHIMBUAYAJIbHBIX 3aJaHUil (IIPOEKTOB)

Onenka «5»: paboTa HOCUT MPAKTUYECKUNA XapaKTep, COAECPKUT IPaMOTHO U3JI0KEHHYIO
TEOpEeTUYECKyl0 0a3y, XapaKTepu3yeTcsl JIOTMYHBIM, IIOCJIEIOBATEIbHBIM  M3JI0KEHUEM
MaTepuaia ¢ COOTBETCTBYIOIIMMH BBIBOJAMM M OOOCHOBAHHBIMU TPEIIOKEHUSMHU; HMEET
MOJIOKUTEIbHBIE OT3bIBBl PYKOBOJIUTENS; MpHU 3aliuTe padoThl 00ydaromMiics MOKa3bIBaeT
JOCTaTOYHO TINIyOOKME 3HAHUSA  BONPOCOB TEMbI, CBOOOJAHO OHEpUPYET JaHHBIMU
UCCIIEIOBaHUSIMH, BHOCUT OOOCHOBAHHBIE IMPENJIOKEHUS, BO BpeMS BBICTYIUIEHUS HCIOJb3YyeT
HarjsiiHble mocoOust (TalOnuibl, cXeMbl, I'padUKH, SJIEKTPOHHBIE MPE3CHTAUUMd U T.J.) WIH
pa3aaTouyHbI MaTepual, JErKo OTBEYAeT Ha TOCTABJIEHHBIE BOIPOCHI.

Onenka «4»: HOCUT TPAKTUYECKUH XapakTep, COACPKUT TIPAMOTHO M3JI0KEHHYIO
TEOPETHUYECKYI0 0a3y, XapaKTepU3yeTcs IIOCIEJOBATENbHBIM H3JI0KEHHEM MaTepuala C
COOTBETCTBYIOLIMMH BBIBOJIaMH, OJTHAKO C HE BIOJIHE 0OOCHOBAaHHBIMH NPEATIOKECHUSIMU; UMEET
MOJIOXKUTEIbHBIA OT3bIB PYKOBOJUTENS; MpPU 3alIUTe OO0y4aromMiics MOKa3bIBAaeT 3HAHUS
BOIIPOCOB TEMBI, ONEPUPYET JaHHBIMM MCCIEIOBAHUS, BHOCUT IPENJIOKEHUS, BO BpeMs
BBICTYIUICHHSI HCIIOJIb3YeT HarjsaHble MocoOust (TaOiauipl, CXeMbl, IpaduKH, 3JIEKTPOHHBIE
Ipe3eHTaluy M T.J.) WIM pa3fdaToyHbIi MaTepuas, 06e3 ocoOBbIX 3aTpyAHEHHH OTBe4aeT Ha
MIOCTaBJIEHHBIE BOIPOCHI.

Onenka «3»: HOCUT MPaKTUYECKHH XapakTep, COAEPKUT TEOPETUYECKYIO TIJaBy,
0asupyeTcsi Ha MPAKTUYECKOM MaTepuane, HO OTIMYAeTCs IMOBEPXHOCTHBIM AaHAM30M U
HE/JIOCTaTOYHO KPUTUYECKUM pa3zdopoM, B HEW NpocMaTpuBaeTCs HEMOCIEI0BaTeIbHOCTh
U3JIOKEHUs MaTepuaia, IMpeAcTaBiIeHbl HEOOOCHOBAHHbBIE TMPEMJIOKEHHS; B  OT3bIBaX
PYKOBOJIUTENST MMEIOTCS 3aMeyaHHsl M0 COJepXKaHUI0 paboThl U O(OPMIICHHUIO; TPU 3allUTe
00yJaroIuics NposIBIIIET HEYBEPEHHOCTh, IOKA3bIBAET CJ1a00€ 3HAaHUE BOIIPOCOB TEMBI, HE 1a€T
IIOJIHOTO, apIYMEHTUPOBAHHOTO OTBETA HA 3aJJaHHBIE BOIPOC.



5.2. OueHOYHbBIE CPeACTBA IS MPOBeIeHH TEKYIEero KOHTPOJIsSl yCIIeBaeMOCTH
5.2.1. YcrTHblii onpoc

Buvickazvieanue no meme (Peuwienue KoMmMyHukamugHou 3aoaqu)
Hemeuxuii a3v1k/ AnznuiicKuil a3vlK

1. 41 u moe okpyxeHue — buorpadusi, UHTEpeCH, YBICUCHHUS; A€JIOBbIe/HEOPHIINATbHbIC
OTHOIICHUS C IPYTHMH JIOAbMH. MOs ceMbsl, COCTaB CEMbH, POJICTBEHHbIE CBS3H U OTHOIICHUS,
3aHSATHUS WICHOB CEMbH, paboTa Mo A0MY, O0SI3aHHOCTH B CEMBE.

2. T'opon, B KoTOpOM 51 yuych — McTopus, 10CTONPUMEYaTeIbHOCTH, KYIbTypPHBIE CBSI3H.

3. Yueba B By3e — CtpykTypa By3a. Opranusamnusi yueOHOTO Tpolecca, yu4eOHbIH Toj,
3aHATHA, QOpMBI KOHTPOJs. OCHOBHBIC Yy4eOHBIC AWCHMIUIMHBI. 3aHATHS 10 WHOCTPAHHOMY
a3bIKy. CTyneHdeckast )ku3Hb. [lnanbl Ha Oynyiee.

4. CrpaHa H3y4aeMoOro s3bplka - HCTOpHs, reorpadus, CTOJNMILA, KpPYyIMHBIE TOpOJa,
JIOCTONPUMEYATEIBHOCTH, OTPACIIA YKOHOMHKH (J1J151 5)KOHOMUYECKHX CIICIIUATILHOCTEH ).

5. Poccus - ucropus, reorpadus, CTONIUIA, KPYITHbIE TOPOAA, TOCTONPUMEUYATEIbHOCTH,
OTpaciIr SKOHOMHUKH (11 SKOHOMHYECKUX CIEIUATBHOCTEN ).

6. Cenbckoe XO3SHCTBO CTpaH HM3Yy4aeMbIX s3bIKOB. CTpyKTypa, OTpPOCIH YpPOBEHBb
pa3BUTHSL, JOCTIKEHHSI B TPOU3BOJICTBE U C/X HAYKe.

7. Cucrema o00pa3oBaHUSI CTpaHbl HM3Y4aeMOIo s3bIKa - CTPYKTypa, IIKOJBHOE W
BY30BCKOE 00pazoBaHHE.

8. Cucrema obpaszoBanus Poccun - CTpykTypa, IIKOJIBHOE U By30BCKOE 00pa3oBaHue.

9. IlonuTHveckne CUCTEMBI CTpaH M3ydaeMoro si3blka M Poccuu-BeTBH BiacTH, (GOpPMBI
NPaBJICHHsI, COBPEMEHHBIE MTAPTUH U TIOJIMTUYECKUE TCUCHHUS.

10. Mos npodeccus. Crieruduka 1esTeTbHOCTH CIEIHATNCTA.

11. Benatomuecs aesitenu. buorpadguu M3BECTHBIX JesTeNeil HAyKH CTpaH M3y4aeMoro
s3p1ka M Poccun. OCHOBHBIE ATalbl UX JKU3HU U JICATENBHOCTU. BKiag B pa3BuUTHE OTpaciieBOM
HayKH.

12. 3ammra oxpyxatomei cpensl. [Ipodbnema 3arpsisHeHHs atMochepsl BOJBI U TTOYBEI.
Ponb yenoseka.

5.2.2. TecToBbIe 3aJaHUA

Jlekcuko-epammamuueckuii mecm Nel
(Anenuiickuil A3viK)

Choose the best variant a, b or c.

1 Luckily, Jason was able to....a full recovery after his accident.
a) have b) make c) do

2 Let's not argue about this anymore, ......?
a) shallwe  b)willwe c¢)dowe

3 Brandonis.......selfish person that he never cares about how anyone else feels.
a)aso b) such a c)soa

4 After the earthquake, most houses in the old village were left....... ruins.
a) in b) at c) on




5 Jane had to turn........... Bette's invitation to dinner, because she wasn't feeling very well.
a) off b) away c) down

6 Can you please stop .....at Ben? Why are you so angry with him?
a) glancing  d) glaring c) glimpsing

7 I'dsooner......... the holidays somewhere by the sea, if you don't mind.
a) spend b) to spend c) spending

8 Jenny only eats dairy products which are... in fat.

a) low b) short ¢) small

9 Patrick didn't tell......... that he was moving house.
a) someone  b) no one C) anyone

10 On the last night of the festival, they ......... amazing fireworks.
a) burn b) let off c) go off

11 Hi's not worth ......your old dishwasher; you can get a new one at a good price.
a) you fix b) to fix c) fixing

12 The first ........ sighting of the Loch Ness Monster goes back to the 6th century.
a) recorded Db) ancient c) mythical

13 Apart......the cold weather, our trip to Spain was quite enjoyable.

a) of b) for c) from
14 lran...... a friend I hadn't seen for a long time yesterday.
a) over b) into C) across
15 It's always worthwhile to .....our support to a charity.
a) give b) lend c) donate
16 James will pick you up at 8:00, ....... you decide to take your own car.
a) if b) when c) unless
17 Tracy told me she......... me her car for the weekend.
a)haslend b) lends c¢) would lend
18 Eating too much junk food and not exercising can lead.......... health problems.
a) to b) at c)in
19 Alex says he'd like....... to Edinburgh rather than drive all the way up there.
a) to fly b) fly c) flying
20 Mary's skirt was too long, so............ a few centimetres.

a) she had shortened it b) she had it shortened c)it had shortened

Jlexcuko-epammamuueckuii mecm Nel
(Hemeuxuii a3bik)

I Lexik

Finden Sie passende Wortverbindungen

1. ein Hotelzimmer 10. den Koffer

2. Internetzugang a) besorgen

3. mit Karte b) beantragen

4. Wetterberichte ) zusammenstellen

5. ein Visum d) frei haben

6. Flugtickets e) sammeln

7. den Reiseplan f) zur Verfiigung stellen
8. Eindriicke g) erhalten

9. einen Pass h) bezahlen



i) durchsehen J) packen

Il Grammatik
1. Fiillen Sie die Liicken aus. Verwenden Sie dabei das Perfekt.

1) Als ich vor drei Jahren nach Niirnberg (ziehen) : ich alle meine Sachen
aus Norddeutschland mit dem Zug (bringen).

2) Einmal er seinen Zug (verpassen).
3) Mein Vater in seiner Kindheit selten Sorbisch (sprechen).

2. Setzen Sie richtige Adjektivendungen ein.

1) Herzlich willkommen zu erlebnissreich___Urlaubstagen am Rhein.
2) Unser klei___Familienhotel bietet perfekt__Erholung an.
3) In den gemiitlich___Zimmern gibt es ein gerdumig__ Badezimmer.

3. Schreiben Sie das passende Wort ein.

1) Konnen Sie mir bitte sagen, es hier in der Nihe ein Hotel gibt?
2) Ich mochte gerne wissen, Sie ankommen mochten?
3) Darf ich fragen, man zum Friihstiick bekommen kann?

4. Schreiben Siefolgende Sdtze im Passiv.

1) Katharina die Grof3e unterschrieb das ,,Einladungsmanifest*.

2) In dem Manifest lud sie Fachleute und Bauern nach Russland ein.
3) Deutsche Bauern pflanzten viele Fruchtbaume.

11 Sprechen

Ordnen Sie die Nummern der Sé#ze zu.

Der Hotelangestellte: Der Gast:

1) Kann ich mit MasterCard bezahlen?

2) Wie lange mochten Sie bleiben?

3) Kann ich etwas fiir Sie tun?

4) Mochten Sie das Frithstiick auf Ihr Zimmer bestellen?

5) Haben Sie ein Doppelzimmer mit Ausblick zum See frei?

IV Landeskundliches

1. In der Lausitz sind ... zu Hause. a) Russen b) Sorben c¢) Deutschen
2. Die Sorben sind ein ... Volk. a) slawisches b) deutsches c) eigenes
3. An den Schulen in der Lausitz wird ... unterrichtet.

a) nur deutsch b) nur sorbisch c) zweisprachig

4. Am bekanntesten aus der Spreewélder Kiiche sind ... .



a) Ostereier b) Gurken c) Trachten
5. Katharina die Grosse lebte in ... Jahrhundert. a) 18. b) 17. c)16.

6. Sie wurde in ... geboren. a) Deutschland b) Preufen c¢) Russland
7. Ihr Mann hiep ... . a) Peter I11. b) Peter II. c) Peter I.

8. Wihlen Sie die Namen der bekannten Russlanddeutschen.

a) Fonwisin b) Koch c¢) Krusenstern d) Schnittke e) Peter I. f) Schumann

Jlexcuko-epammamuueckuit mecm No2
(AnzauiicKuil a3vlK)

Choose the best variant a, b or c.

1

2

3

4

5

6

Move your coffee away from your computer because you it on your keyboard.

a) spill it b) are spilling c) are going to spill

| haven'theard ......... her two weeks, guess she’s been very busy.

a) about b) from c) of

It's....... in here. Can you open the window,please?

a) too hot b) hot enough c) enough hot

Dean has a nasty............ of leaving all the lights on when he leaves the house.

a) custom b) habit c) tradition

What do you suggest .............. about my nosy neighbour? She's really annoying!

a) metodo b) Ido c) me doing

Jane and George are very much........ in character; they're both friendly and sociable.

a) similar b) alike c) same

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

Don't worry, by the time we set off on our hiking trip it... raining.

a) will have stopped b) will stop c) will be stopping

This painting.... a scene from the artist's hometown.

a) sketches  b) designs  c) portrays

When the little girl heard that the clown wouldn't be able to make it to her party, she burst

.....tears.

a) into b) with c) to

Can you keep....... the kitchen while I'm cooking? I'm preparing a surprise for you!
a) off b) out c) out of

Lisa didn't know how to get to the museum, so she asked a local to tell her where
a) was it b) it was c)isit

We can do....... you want for your birthday. It's your choice!
a) whichever b) whatever c¢) however

Can you help me open an email........... , please? | don't know how to do it.

a) account b) subscription ¢) connection

After a short break, Jonathan continued ........ his homework.

a) to do b) to doing c) doing

Emma........ home this week, because she hasn't been feeling very well.

a) is staying b) stays c) will have stayed

You....... have seen Patrick at the concert. He's been in Milan for the past two weeks.
a) can't b) mustnt ¢) may not

Thisis...... idea you've ever had, Joe!

a) the worse  b) the worst ¢) worst

If Julie....... to come with us, she'll have to be here at 8:00.
a) will want b) would want c) wants

Bill bumped into a door and....... his eye.



a) broke b) bruised  c¢) sprained
20 Whydo you carry............... behaving like this when you know how much it annoys
everyone?

a) through b) on c) out

Jlexcuko-epammamuueckuit mecm No2
(Hemeukuii a3v1K)

| Lexik

Finden Sie passende Wortverbindungen

. den Dialog

. ZU einer Reise

. Deutsch

. an einem Projekt

. einen neuen Blickwinkel

. auf die Reise

. in die andere Gesellschaft

. Kontakte
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. von der Auslandserfahrung

10. auf die Schwierigkeiten

a) beibringen

b) entspannt sein
c) sich beteiligen
d) sich integrieren
e) stofen

f) anregen

g) profitieren

h) erhalten

i) knlipfen

J) aufbrechen



Il Grammatik

1. Fiillen Sie die Liicken aus. Verwenden Sie dabei die Pronominaladverbien.

1) Die Schiiler interessieren sich , wie das Ausbildungssystem im Austauschland
funktioniert.

2) Die Jugendlichen freuen sich , dass sie selbst entscheiden konnen.

3) Die Eltern informieren sich , 0b sie ihre Kinder wéhrend des Austauschjahres besuchen
konnen.

2. Fiillen Sie die Liicken aus. Verwenden Sie dabei richtige Relativpronomen.

1) Die Erde, die Raumstation kreist, wird dabei untersucht.

2) Das Ziel des Projektes, so viele Lander arbeiten, ist es viele Versuche
durchzufiihren.

3) Chemische und biologische Prozesse, die Schwerelosigkeit wirkt, verlaufen im All
anders.

3. Stellen Sie Fragen an einen Austauschschiiler. Verwenden Sie dabei die
Pronominaladverbien.

1) sich vorbereiten auf + AkKk.
2) traumen von + Dat.

3) sich konzentrieren auf + AkK.
I11 Schreiben

Schreiben Sie einen Brief an deinen deutschen Freund und erzdhle ihm dariiber, was ihr jetzt in
der Deutschstunde macht und wie ihr euch auf den Austausch vorbereitet. Fragen Sie ihn
danach, ob er daran teilnimmt (3 Fragen).

Jekcuxo-zpammamuueckuit mecm Ne3
(Anenuickuii a3zvix)
Choose the correct item.

1. You'rereallylate! I ... foryou for overan hour.
a) havewaited  b) waswaiting c) have been waiting
2. lanwas ... ataman across the street, trying to remember where he knew him from.
a) staring  b) inspecting c) seeing
3.Linda, ... isverykeenoncomputers, is studying to be a graphic designer.
a) who b) that c)which
4. Harryisvery ... to his friends and will never disappoint them.
a)caring b)patient c) loyal
5. The birth of their baby son brought ... many changes to James and Lilly's life.
a) off b)up c)about
6. When Helen got to the station, the train ...
a) justleft b)hadjustleft c)hasjusl left
7. Unless you ... me what's wrong, | can't help you.
a)don'ttell  b)tell c) will tell
8. Some tracks on this CD are extremely



a) perfect D) excellent c)impressive
9. You ... see a dentist about that toothache of yours.
a) better  b)should c)ought
10. Emma’s friend lives very close to her, so she always goes to her house . .. foot.
a) by b)on c)with

11. Our teacher made the whole class ... back after school.
a) to stay  b)stay C) staying
12. Shesaidshe...  awaythe following weekend.

a) was going to be b) had been c) will be
13. Environmental organizations work towardsthe .. ... of the natural environment.
a) emission b) conservation c)adoption
14. These jeans are too big for you; you need to take them ...
a)in b)up c)out
15. How long ... aboutthis?
a) are you knowing b)doyouknow  c)have you known
16. Melanie wishesshe.... the offer they made her.
a) would accept  b)accepts ) had accepted
17. Marco wants to improve his listening skills in English, so he watches English films without ... ..
a) subtitles b)scripts  ¢) headings
18. You can't use the printer; it's ... of order.
a)away b)out c)down
19. Someone's left the front door open: I ... itimmediately.
a) ‘mclosing b) ‘liclose c) ‘Il be closing
20. Mildred's out ... some errands; do you want to wait for her?
a) having b)goingon c)running

Jlexcuko-ecpammamuueckuii mecm Ne3
(Hemeuxuii a3bik)

3adanue 1. Yxaxxute OyKBOH NPOMYIIEHHYIO TPaMMaTHUYECKYI0 (POpMY, KOTOPYIO BbI
CYMTAETE NMPABUIIBHOM.

1. Der Lehrer fragt....

a) den Studenten b) den Student ¢) dem Studenten

2. Der Lehrer bringt. .. ein Buch.
a) den Schuler b) den Schiilern ¢) der Schuler

3. Nennen Sie mir bitte..... noch einmal.
a) Ihre Name b) Ihren Namen c) Ihren Name

4. Wolfgang Amadeus Mozart ist Osterreicher, die Musik .... ist aber in der ganzen Welt bekannt
und beliebt.
a) der Komponist b) der Komponrsten c¢) des Komponisten

5. Die Biographie dieses... ist typisch.
a) Held b) Heldes c)Helden

6. Die schwere Arbeit unseres.....ist pausenlos.
a) Herz b) Herzens c) Herzen

7. Aus einem kleinen ....wachst ein Baum heraus.
a) Samen.b) Same.c) Samens



8. Am Ende des Wortes schrieb man friher statt ,,ss" ... ,,B".
a) dem Buchstaben b) den Buchstaben c) der Buchstabe

9. Die Fenster ... sind grof3, breit und neu.
a) des Hauses b) das Haus c) dem Haus

10. Zu Weihnachten bringt der Weihnachtsmann ... Geschenke.
a) die Kinder b) der Kinder c¢) den Kindern

11. Die Multter ... arbeitet in einem Biiro im Zentrum der Stadt.
a) der Madchen b) dem Maidchen c) des Madchens

12. Meine GroBeltern leben in ... nicht weit von der Stadt Jaroslawl.
a) eines Dorfchens b) einem Dorfchen ¢) ein Dérfchen

13. Das Rontgenbild zeigt die Fehler in der Struktur ....
a) einer Metallstuck b) eines Metallstucks c) einem Metallstiick

14. In.... spielen die Schuler lustig FuB3ball.
a) die Pause b) der Pause c) dem Pause

15. In.... zuriickgekehrt, nahm Rimski-Korsakow das Komponieren
wieder auf.
a) das Heimat b) den Heimat c) die Heimat

16. Auf den Stra3en .... sehen wir viele moderne Autos.
a) des Stédters b) der Stadt c) die Stadt

17. Die Lehrerin lobt ....der Schiilerin.
a) die Antwort b) der Antwort ¢) das Antwort

18. Der Prisident. . .ist Staatsoberhaupt.
a) des BRD b) der BRD c) die BRD

3adanue 2. Ycmanosume coomeemcmeue medxncoy 3azonoskamu 1-8 u mexcmamu A-G.
Sanuwume ceou omeemvl 6 mabauyy. Hcnonvzyiume xaxcoyro yugpy monavko oouH pas. B
3a0anuu ecmsb 0OUH TUWHULL 3A20/1060K.

. Helfer und Retter

. Helfer im Haus

. Mode als Beruf und Berufung

. Spezialist fiir Hundekrankheiten gesucht
. Mode fiir Hunde und Haustiere

. Beruf und Hobby unter einem Hut

. Hut ist wieder Mode

. Unordnung als Krankheit

CONO OIS~ WN PP

A. Dass Hunde fiir mich schon immer weitaus mehr waren als nur eine nette Begleitung
zeichnete sich schon frith ab. Wo immer ein Hund war. da war ich auch, was immer ich iiber
Hunde zu lesen, zu horen oder zu sehen bekam, inhalierte ich. Mehr und mehr realisierte ich,
dass auch mein beruflicher Weg mit Hunden zu tun haben musste. Nach abgeschlossenem



Studium der Ficher Journalismus, Marketing und Kommunikation und einer Ausbildung zur
Hundetrainerin bei Canis. dem Zentrum fiir Kynologie in Deutschland, fiel es mir wie Schuppen
von den Augen: Fachjournalismus zum Thema Hund, das war mein Weg!

B. Lange Zeit sah man kaum noch jemanden (auBer dltere Damen und Herren), der einen Hut
trug. Nun geraten die Kopfbedeckungen wieder in den Blickpunkt, weil es als chic gilt, den
moglichst zum sonstigen Outfit passenden 1 lut zu tragen. Hiite und schicke Miitzen werden
tiberall in einer groBer Vielfalt angeboten. Niitzlich ist so eine Kopfbedeckung ja obendrein,
denn sie warmt den Kopf, iiber den in der kalten Jahreszeit ein Grofteil der Korperwérme
verloren geht. So ist man also mit Hut gut «behiitet» und geht auch noch mit der Mode.

C. Schon als Kind beschiftige sich Gisela mit Puppen, denen sie selbst gendhte Kleidchen
anlegte. Spiter libertrug sie ihre nihrischen Fertigkeiten auf die Erwachsenenmode und kleidete
sich — ihrem modischen Geschmack folgend — selbst ein. Dann lernte sie Damenschneiderin
und studierte an der Modeschule «Miiller und Sohn» in Miinchen und erweiterte bei einer
amerikanischen Firma ihr Wissen iiber moderne Technologien. In einem Interview sagt sie: «Ich
lebe mit der Mode, ich liebe sie von Herzen, und es bereitet mir viel Spal aus jeder Frau
modisch gewissermal3en das letzte herauszuholeny.

D. Ohne Frage ist auch in unserer hoch technisierten Welt der Rettungshund das sicherste und
schnellste Mittel zur Ortung verschiitteter und vermisster Personen. Aber einen «Rettungshund»
gibt es nicht. Kein Hund ist universell einsetzbar, hier gibt es auch «Spezialisten». Nach einem
Lawinenungliick sind hdufig Menschen unter Schneemassen verschiittet. Ein Lawinensuchhund
zeigt seinem Hundefiihrer durch Bellen und intensives Scharren, wo ein Opfer verschiittet ist.
Werden Personen in uniibersichtlichem Gelinde vennisst, zeigt sich besonders die Uberlegenheit
der Hunde, die wegen ihrer guten Nase diese Personen schon auf groBe Entfernungen riechen
konnen.

E. Ja, dieses Faltbrett ist ein Wunder. Der ideale Helfer, auf den ich nicht mehr verzichten
mochte! T-Shirts, Hemden und mehr kann ich in Sekundenschnelle akkurat auf eine Grofe (ca.
24 cm breit) falten. Da die Waschestiicke eine einheitliche Grofle haben, konnen diese
platzsparend in Schrinken und Schubladen untergebracht werden und die Wésche bleibt dadurch
knitterfrei. Besonders beliebt ist das Brett bei meinem Mann. Am Anfang war ich skeptisch, aber
heute spare ich damit nun viel Zeit und auch viel Platz beim Einrdumen der Wésche.

F. Nach Schitzungen von Selbsthilfegruppen leben in Deutschland rund 1,8 Millionen
Menschen mit «Messien-Syndrom. Sie sammeln Zeitungen, Elektroschrott und Joghurtbecher —
ihr Alltag wird von Chaos und Desorganisation beherrscht. Sie konnen keine Ordnung halten
und wollen keine Ordnung. Da hilft auch keine Haushaltshilfe. Ihr Leben wird durch das
Anhiufen von Dingen bestimmt und sie haben in ihrer Wohnungen kaum noch Platz zum Leben.
Solche Menschen werden als «Messies» bezeichnet. Das duBlere Chaos ist meist Ausdruck einer
psychischen Erkrankung.

G. Es geht um meinen Hund. Er hat eine sehr seltsame Kruste an seinem Kopf. Diese ist aber
auch am Riicken zu sehen. Ich habe natiirlich Arzte gefragt, aber einige meinten dass es
vielleicht am Futter liegt. Tat es nicht. Ich habe es auch mit Cremes versucht, was eigentlich
ganz gut half, aber die Haut sah dann immer so rot aus, also habe ich es gelassen, da ich gedacht
habe das es vielleicht brennen konne. Nun bin ich hier gelandet und frage mich ob es vielleicht
eine typische Jack-Russel-Terrier-Krankheit sein konnte. Vielleicht gibt es unter Euch Experten,
die sich in Hundekrankheiten auskennen? Haben eure Hunde so etwas auch (gehabt)? Konnt ihr
mir irgendwas empfehlen?
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Jekcuko-epammamuueckuii mecm Ned(Anznuiickuii A3viK)

Choose the correct item.

1. Stephen told his brother ... his laptop without asking him first.
a)don'tuse b)nottouse  c)tonotuse
2. The book I've been reading ... in the future.

a) sets b) hasset c)isset

3. Tom'sstarting ... at his new job is 30,000 euros a year.
a)salary b)debt c)wage

4. Fruitand vegetables are rich ... vitamins and minerals.
a)on b) of c)in

5. 'mafraid I don't have time to chat. | ... in a few minutes.
a) amleaving b)leave c)goingto leave

6. lanwas jogging inthe park when he ...someone calling for help.
a) heard  b)washearing c)had heard
7. It was such a pleasant surprise to run ... my teacher at the theatre!
a) over b)into  c¢)away
8. Lucy... to an Indian restaurant before, and she is really enjoyingit.
a) hasneverbeen b)hasnevereaten c) has never gone
9. Sarahwantsto ... in her school's singing competition.
a) participate  b)attend  c) apply
10. Tonyawas makingasalad ... her sister was laying the table.
a)until  b)while c)after

11. The stories we heard about our neighbors ... to be true.
a)turned out bymadeup  c)wentoff
12. The giant pandaisa(n) ... species that needs our protection.

a) fatal b) harmed c)endangered
13. If I had known you were coming, | ... something for dinner.
a) would have cooked b)would cook  ¢) had cooked

14. Judy needs to replace the lens in her camera, because it's ...
a) charged b)scratched c) jammed
15. They heard someone screaming in the nextroomand ... in to see what was wrong.
a) rushed b)invaded c)stalked

16. Our hotel room had an amazing ... of the snowy mountains.
a) scenery b)view  c)setting

17. The law clearly states that all car drivers and passengers ... wear a seat belt.

a) may b) can C) must
18. George's classmates often pick ... him because he's quite short.
a) on b) at c)to
19. Mark... atacompany for seven years before he started his own business.

a) hasbeenworking  b)wasworking  c)had beenworking
20. The parcel ... to you as we speak.



a) isbeingdelivered b)isdelivering c) has been delivering

Jlexcuko-epammamuueckuit mecm Ned
(Hemeukuii a3v1K)

2adanue 1. BecraBbTe MOIXOASIINN 110 CMBICITY COIO3:

1.....ich heute nach Hause ging, traf ich meinen Freund.

a) als b) wenn c) sobald

2. Ich treffe meinen Freund immer,.... ich nach Hause gehe.

a) bevor b) als ¢) wenn

3ich in den Ferien zu meinen Eltern fuhr, blieb er in Moskau.
a) wahrend b) bis ¢) wenn

4ich krank war, konnte ich den Unterricht nicht besuchen.

a) ehe b) nachdem c) solange

5er die Zeitung gelesen hat, schreibt er einen Brief.

a) als b) nachdem c) bevor

6die Konkurrenz nicht zunahm, waren die Preise nicht gefallen.
a) als b) bevore c¢) wahrend

7. Was machst du,.... du dem Lehrer den Hausaufsatz abgibst?
a) ehe b) nachdem c) solange

8. Betrat die Lehrerin das Klassenzimmer,.... es gelautet hatte?
a) wenn b) nachdem c) bis

9. Wir sind gewdhnlich - mide,....der Unterricht zu Ende ist.
a) wenn b) seitdem c) sobald

10. Die Schuler standen auf,... die Lehrerin das Klassenzimmer betreten hatte.
a) nachdem b) wenn c) solange

11er sich von mir verabschiedete, schiittelte er mir die Hand.

a) wenn b) als c) seitdem

12ihre Kusine in Kiew lebt, sehen sie sich sehr selten,

a) seitdem b) wenn c) wahrend

13. Wir sitzen zu Hause, .... der Regen aufhort.

a) als b) wenn c) bis

14. Die Passagiere schauten aus dem Fenster,.... der Zug abfuhr.
a) seitdem b) als ¢) wahrend

15......der Junge mir mein Buch nicht zuriickgegeben hat, gebe ich ihm keine
Bucher mehr.

a) wahrend b) sobald c) seitdem

3adanue 2. Illpouumavime mexcm u 3anoanume nponycku A—F uacmamu npeonodicenuil,
0bo3nayenHviMu yugppamu 1-7. Oouna uz yacmeii 6 cnucke 1—1 — nuwnsas. 3anecume yugpol,
0bo3Hauarowue coomeemcmayiouue 4acmu nPeoiodHCeutl, 8 madoauyy.

Schokolade

Schokolade wird aus mehreren Zutaten hergestellt, die Hauptkomponente sind Kakao-
Bohnen.

Kakao wird von A schon seit 3000 Jahren angebaut. Fast von Anfang an
haben die Menschen daraus ein Getrdank hergestellt. Kakao-Bohnen sind bitter und sie miissen
fermentiert werden B zu bekommen.




Nach der Fermentation werden die Bohnen getrocknet, dann gerdstet und anschlieend in
einem Mahlwerk in kleine Stiicke zerbrochen. Die Schalenteile werden entfernt. Den Rest nennt
man Kakaobruch. AnschlieBend wird der Kakaobruch gemahlen.

Heinrich Stollwerk, Mitbegriinder der Gebriider Stollwerk AG, C
die er patentieren lieB. So wurde die Stolhverk-Fabrik zum groBten Schokoladenproduzenten
Deutschlands.

Die meisten Schokoladensorten, die D , werden mit Zugabe von
Zucker produziert. Milchschokolade enthélt zusdtzlich Kondensmilch oder Milchpulver. Die
weille Schokolade enthilt kein Kakao-Pulver, das heif3t, dass sie nicht als echte Schokolade

gelten kann.

Ungestifites Kakaopulver enthélt 1 bis 3 Prozent Theobromin,
das E . Es wirkt auf den Organismus mild und dauerhaft anregend und
leicht stimmungsaufhellend. Wissenschaftler behaupten, dass Schokolade — in Massen

genossen — den Blutdruck senken kann. Die Besitzer von Haustieren miissen bedenken, dass
Theobromin in der Schokolade fiir Hunde, Katzen und Pferde geféhrlich ist.

Schokoladengeschmack ist F , wobei sich 16 von den 20 Landern
mit dem groBten Schokoladeverbrauch in Europa befinden.

. heutzutage wahrscheinlich der beliebteste Geschmack der Welt
. den Menschen in Siid- und Zentralamerika

. heute konsumiert werden

. heutzutage den Menschen in der Welt

. entwickelte zahlreiche Maschinen

. um einen angenehmeren Geschmack

. chemisch dem Koffein dhnlich ist.
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Yactb IpCaTI0KCHUS

5.3. OueHo4HbIe cpeACTBA /1Jisl IPOBeIeHNUsI IPOMEKYTOUYHOM aTTecTaluu

5.3.1 Kpurepuu ouenku 1up¢epeHIHpPOBAHHOIO 3a4eTa

Hudpos CnoBecHoe Ornucanue ypoBHsI OBJIaJICHUS 3HAHUSIMU
oe BBIpa)KEHHE 10 U3y4yaeMOH JTUCIUIINHE
BEIpaXke
HUE
) OTinyHO BrinonHeH monHbli 00beM paboThl, OTBET 00YYaroIIErocs

MOJIHBIN UM mpaBwibHbIM.  OOyuwaronuiicss  crocoOeH
0000IUTE MaTepuall, cenaTb COOCTBEHHBIE BBIBOJIBI,
BBIPA3UTh CBOE€ MHEHHE, MPHUBECTH WJUIIOCTPUPYIOIIHIE

IIPUMEPBI.
4 Xopor1o Bemonmaeno  75%  pabGoTel, OTBET  OOydYaromIerocs
IIPaBUJILHBIM, HO HETIOJIHBIN. He [IPUBEICHBI

WUIIOCTPUPYIOIIHE  MpUMEpHl, 00oO0mIaroliee MHEHHe
o0yJarolmerocsi  HEJOCTaTOYHO  YETKO  BBIPAXKEHO.
OOyuaromuiicss yMeeT OpPHEHTHPOBAThCSI B OCHOBHBIX
MIPOrpaMMHBIX BOIIPOCAaX, HO UMEET ONpeieiIEHHbIe
TPYAHOCTHU NPU OTBETE HA JETATU3UPYIOIINE BOIPOCHI

3 VY nosnersoputensHo | Bemomreno 50% paGoThkl, OTBET MpaBHJIEH B OCHOBHBIX




MOMEHTaX, HET WUIIOCTPUPYIOIIUX TPUMEPOB, HET
COOCTBEHHOTO MHEHHSI CTYJIEHTa, €CTh OIIMOKH B JIETAJSIX
W/WIA OHM TPOCTO OTCYTCTBYIOT. OOyyarommuiicss uMeer
o0Imee TPENCTaBICHUE O COACPKAHWU IPOTPAMMHBIX
BOIIPOCOB, HO HWMEET ONpeAeNEHHbIE TPYIHOCTH IO
NPaKTHYECKOMY TPUMEHEHUIO JaHHBIX 3HAHUH IIpH
paccMOTpeHHH KOHKPETHBIX CUTyallMi (3ajgad, mpodsieM H

np.)
2 HeynosnerBoputensn | Boimonneno menee 50% paboTel, B OTBETE CYIIECTBEHHBIC
0 OMMOKH B OCHOBHBIX acnekTax TeMbl. OOydarommicsi He

HMECCT HABBIKOB HX HpaKTI/I‘-IeCKOI‘O HpI/IMeHeHI/ISI HpPI
PacCMOTPEHHH KOHKPETHBIX CUTyallui (3aaad, mpooyieM H
mp.)

5.3.2. 3apanus s npoBeneHus AuddepeHIHPOBAHHOIO 3a4eTa

AHenuiickuil A3vlK
Text Ne 1
Meat products.

The flesh from the cattle over 6 months of age is beef and from younger cattle is
veal. Beef is a nutritious food having approximately 25% protein and rich in essential acids, B
vitamins, and minerals.

The primary products of swine are pork, lard, hides, and innumerable by-products.
Pork is more successfully cured and stored than any other meats.

Fresh red meats are refrigerated. Cured meats such as ham, bacon, and sausage
contain chemical preservatives (salt, nitrate, nitrite) but are, in addition, heat processed and
stored under refrigeration. Fresh and cured meats are also canned. With severe heat processing a
shelf-stable product is produced. In certain products stability is achieved in part through other
processes: fermentation, drying, smoking and impregnation with vinegar.

The manufacture of meat products includes those processes which prepare the
product for consumption and increase the stability, improve the texture, color and appearance of
various meat items. Various processes are employed depending upon the desired result. Various
enzymatic agents and other additives are often used.

1. Buibepume npagunvHuill 6apuanm nepesooa.:

meat [mi:t] COJIUTH

flesh MSICO, MYCKYJIbHAsl TKAHBb
beef CBUHbBS

veal [vil] TEJATHHA

essential acids KPYIHBIIA pOraThlii CKOT
cattle HE3aMEHHMBbIC KUCIOTHI
swine rOBSIIMHA

pork CBUHUHA

lard [lad] HIKypa

hide [haid] TOIJICHOE CBUHOE CaJIo
to cure [kjua] MSICO

ham Kosibaca

sSausage BE€TYHNHA, OKOPOK
preservative KOHCEPBHPOBAThH

to can KOHCEpPBAHT

smoking PONUTHIBAaHUE
impregnation KOITYCHHE



2. 3anonnume nponycku cioeamu us OaHHO020 HUICE CNUCKA:
1.... is the flesh of the cattle. 2; The flesh of young cattle is called ... ; 3. Swine gives us ... and
... ; 4. Pork is successfully ... and ...; 5. Chemical preservatives are contained in ... ; 6. Fresh
and ... meats can be also ... ; 7.... are used to get stable products; 8. The manufacture of meat
products improves ..., ..., ..., increases ...

1)cured,canned;2)beef, 3)bacon, ham, sausages, 4)pork, lard, 5)drying, fermentation,
smoking 6) texture, flavour, appearance, stability, 7) veal, 8) cured, stored

3. Obpawas enumanue Ha cy@gurcol, noobepume K pycCKUM Cl08aM
coomeemcmeyrowue auenulcKue.
. muranue: 1) nutritious; 2) nutrition; 3) nutritionist
. yenemHo: 1) success; 2) successful; 3) successfully
. oxnaxath: 1) refrigerate; 2) refrigerator; 3) refrigeration
. cCoXpaHsTh: 1) preservation 2) preservative; 3) preserve
. iepepaboTunk: 1) processing; 2) processor; 3) process
. ycroituusslii: 1) stable; 2) stability; 3) unstable
. copaxxuBatb: 1) ferment; 2) fermentation; 3) fermenter
. cymka: 1) dry; 2) drying; 3) drier
. korraenue: 1) smoke; 2) smoker; 3) smoking

OO NO OTDWN PR

Text Ne 2

Products of meat processing

The manufactured meat products can be grouped as follows: cured and pickled,
cured and smoked, tenderized fresh, frozen, and canned.

Cured and pickled meats. Cured meats are those items which have had combined
with them salt, sodium or potassium nitrite. Sugar and spices are optional ingredients.

The salt functions as a preservative while the nitrite and nitrate combine with the
meat pigments to form fairly stable coloured compounds.

Cured and smoked meats. In the category of cured, smoked and cooked meats is a
broad line of sausage products such as frankfurters and bologna, which differ from cured and
pickled meats in that they are prepared from finely chopped (or comminuted) meat to which salt,
sugar, spices and flavourings have been added. They may also include such items as cereals,
milk powders, protein hydrolysates, and other substances.

These products are not pickled since cure penetration is obtained during an
extensive mincing or chopping procedure. To secure the low temperatures often necessary for
stability during the heating process, suitable amounts of ice are incorporated during the chopping
operation. Ice also introduces moisture and thus increases the acceptability of the end product by
assuring proper juiciness.

The products are usually heated in the smoke house to approximate internal
temperature of 65.6 - 76.7°C. Hardwood smoke is introduced, and the products are smoked for a
length of time sufficient to impart the characteristic smoked flavor. This smoking operation
further increases stability of the end products by depositing them on the surface a certain
quantity of bacteriostatic agents.

1. Ucxoo0s uz codepoicanus mexcma, omsemovme Ha C1e0youue 60Npochl:
1.What is beef?
2. What is veal?
3. What is beef rich in?
4. What are the primary products of swine?
5. What is stored and cured better, pork of beef?
6. How are cured meats stored?



7. What meats can be canned?

8. What processes are used for the manufacture of meat products?
2. Haiioume 6 mexcme 3K8U8AIeHMbl CIEOVIOWUX CTLOBOCOUEMAHULL:

- MsicHbIE IPOTYKTHI;

- CYOIIPOTYKTHI,

- IUTATEJIbHBIN IIPOLYKT,

- borat MHHEpaJlaMy U He3aMEHUMbIMU AMUHOKHCIIOTaMH,

- CBUHUHA,

- BETYUHA,

- KOHCEPBUPOBATb,

- OpokeHue,

- CyILIKa,

- KOITYEHHeE,

- motpedieHue,

- JKeJIaeMblil pe3ynbTarT.

3. Pacckasicume:

a) 0 KaKMX BUAax MsACa U MACOIIPOAYKTOB BbI ITPOYUTAIN B TCCTAX;

0) 0 KaKuX MPOJYKTaX U3 CBUHUHBI TOBOPUTCS B pa3felie;

B) KaKMe METOJI NepepaboTKH 00€CIIeUNBAIOT HAMIIYYIIIEEe XPAHEHHE MSICOIIPOIYKTOB
(conenue, KOM4eHUE, CYIIKa, KOHCEPBUPOBAHUE).

Text Ne 3
Tenderized fresh meat
Enzyme tenderization of fresh meats particularly of certain beef cuts, has been a long
practice. A proteolytic enzyme such as papaya is usually used. The meat products are dipped in
enzyme solution and then frozen. Another tenderizing process involves injecting an enzyme
solution into the blood stream of the animal before slaughtering it.

Many frozen meats fall in the category of processed meat products. The cooking and
rapid freezing of certain meat dishes is a well-established practice. Generally the precooked meat
items hold up better in frozen storage if they are covered with gravy. Canned meats are meats
that are preserved by heat sterilization while enclosed in cans or glass jars. They may or may not
be precooked prior to being placed in the container. If finely divided materials are to be
processed and if it is desirable that they remain in this finely divided state, it is necessary that
these items be precooked prior to being placed in the container. The containers are processed at
104.4 - 126.7°C for periods of time sufficient to inactivate most bacteria. This kind of treatment
results in a commercially sterile product. The shelf-life of these items is very long. Certain
canned meats are produced without inducing complete sterility. These include items such as
canned hams, luncheon meat, etc. These items are generally reacted with curing ingredients and
then processed to temperatures of approximately 71.1°C while in the can. Such items generally
require storage at refrigeration temperatures of 4.4 - 10°C ant are very stable at these

temperatures, having shelf-life of approximately 2-3 years or longer.
1. Bvibepume ymeeporcoenue, coomeemcmeayroujee coOepHCAHuo meKcma.
1. For enzyme tenderization ... is used.
a) proteolytic enzyme; b) freezing; c) sterilization
2. Enzyme solutions are used for ... .
a) meat precooking; b) meat tenderization; ¢) canning
3. Canned meats are preserved by ... .
a) heat sterilization; b) freezing; c) injection of enzyme solutions
4. The temperature of.... is sufficient to inactivate most bacteria.
a) 72°C; b) 200°C; ¢) 125°C
5. Shelf-life of canned meat is ... .
a) very long; b) very short; ¢) of considerable time



2. [Ipoumume u nepegedume ciedyiouue clo80CO4eMaHUI:

- enzyme tenderization,

- beef cuts,

- blood stream,

- processed meat products,

- rapid freezing,

- well-established practice,

- precooked mea items,

- frozen storage,

-heat sterilization,

-prior to being placed, finely;

-divided state,

- curing ingredients

3. Pacckascume:

a) 0 KaKMX BUAax MsACa U MACOIMPOAYKTOB BbI [IPOYUTAJIU B TCCTAX

0) 0 KaKuX MPOAYKTAaX U3 CBUHUHBI TOBOPHUTCS B pa3jieiie;

B) KaKMe METO]I NepepaboTKX 00€CIIeUNBAIOT HAMIIYYIIIEE XPAHEHHE MSICOIIPOTYKTOB
(conenue, KOIMYEHUE, CYIIKa, KOHCEPBUPOBAHUE).

Text Ne 3

Cultured Products. Yogurt.

Many fermented or cultured products are produced from mill These fermentations
require the use of bacteria that ferment lactose or milk sugar. Cultured buttermilk.

Skim milk or low-fat milk is pasteurized at 180°F for 30 min cooled to 72°F, and
inoculated® with an active starter culture. This mixture is incubated at 21°C and cooled when
acidity is developed to approximately 0.8%. This viscous product is then agitated, pack aged and
cooled. The desired flavour is created by volatile acids.

One of the oldest fermented milks known is yogurt. Historically the people of the
Middle East relied on yogurt as an important foot item. Later consumption increased rapidly in
Europe.

Yogurt is prepared using whole or low-fat milk with added non fat milk solids. The
milk is heated to approximately 180°F for 3 min, homogenized, cooled to 115°F, inoculated with
an active culture and packaged. The product after inoculation is incubated until approximately
0.9% acidity has developed and then cooled.

In the United States, greater sales are realized in yogurts that contain added fruit
than in the unflavored product. Three types are marketed: fruit mixed throughout, fruit on top,
and fruit on bottom Yogurt is a custard like’ food and is generally eaten with a spoon.

1. Omseemvme na crneoyrowue 60npocwi:
1.KakoBa ponb OakTepuii, WCHOJIB3YEMBIX B TPOHM3BOJCTBE KHCIOMOJIOUYHBIX TPOIYKTOB? 2.
KakoBa KHCIIOTHOCTEH CKBAIllEHHON MaxThI? 3. I[JI}I qero I[O68.BJ'I5{IOT B MMaxXTy JICTY4YHC KHUCJIOTEI?
4. I'me panplie Havyanu ynotpeOnare B mumty HoryptT: B crpaHax Cpennero BocTtoka mnm B
EBpone? 5. KucinoTHOCTp Kakoro mpoJIyKTa BbIIIE: CKBAIIEHHOW MaxThl WM Morypra? 6.Kakas
Pa3HOBUAHOCTH Horypra nomynspHa B CIITA?
2. Haiioume 6 mexcme 3K8U8ANIEHMbL CAOVIOWUX CLOBOCOUCNAHULL:

1. cultured milk products

2. cultured buttermilk

3.to inoculate

4. starter culture

5.volatile acids

6.yogurt [jouga:t]

7.custard like



3. Bvibepume npasunvhulil nepegoo ciedyiowux npeonodxcenuti. Oopamume eHuUMAanue Ha
@yHKyuo uHuHumMUBA.
1. Milk is pasteurized to kill bacteria.
a) [NacTepr3oBaHHOE MOJIOKO HE COACPIKUT OAKTEPHH,
0) MoJI0KO TTacTepU3yYIOT ISl TOT'O, YTOOBI YHUYTOXKUTH OaKTEPHUH.
2. To make butter cream is churned.
a) JIust TOro 94TOObI MOAYYNUTh MACO, COMBAIOT CIHUBKH.
0) [Iporecc momy4deHust Maciaa U3 CIMBOK HA3bIBACTCS COMBAHHEM.

Text Ne 4

Soft ice-cream machines.What is soft ice-cream?

Without air any kind of ice-cream would be cold and hard like a piece of ice. Soft ice-
cream made with the machines that are fitted with pumps contains seventy percent air and it
makes it soft. How does a soft ice-cream machine work?

In the upper part of the machine there are one or more refrigerated tanks into which the
mix is poured. This mix then goes into the freezing cylinder where it is turned into ice-cream. In
some machines the mix simply falls under its own weight into the freezing cylinder. Other
machines are equipped with pumps that mix the liquid with air in the right proportions and then
pass the mixture into the cylinder.

When you want to serve ice-cream, you lower the lever of the special tap and the ice-
cream, cool and fragrant, slips gently down into the cup or cone. All kinds of containers can be
filled with sol ice-cream and it can also be used to make ice-cream cakes and | decorate fruit
salads, fruit tarts, etc. What is the mix?

It is a mixture of sugars and top quality dried milk, to which water or milk is added. Soft
ice-cream may be made in any flavour including vanilla, chocolate or fruit. It can supplement the
diet well as 100 cc® (a small cup) contains 165 calories, as well as considerable amounts of
protein, calcium, iron and various vitamins. Where can soft ice-cream machines be installed?

Soft ice-cream can be sold at sports grounds, in cinemas, on the beach, or at tourist
attractions, i.e. where there are large concentrations of people and a lot of people need to be
served at the same time. You can also find these machines in cafes, fast food restaurants, in
canteens and shops.

The largest units of ice-cream machines can serve 1,200 cones or cups an hour, i.e. 20 a
minute.

1. Ucxo0s uz codepoicanusi mekcma, omeemovme Ha cledyoujue 60Npochl:
What makes ice-cream soft?
Is soft ice-cream only vanilla?
Is it easy to make soft ice-cream?
What are the ingredients of mix?
What are the main parts of the soft ice-cream machine?
How does the machine work?
Where can soft ice-cream be sold?

8. Is soft ice-cream tasty?

2. CKaafcume, Kakue uz nepeducieHnvblx Huaxce ymeepofcdeﬁud YAOMUHAIUCL 6 MEKCme.
Kaxas oononnumenvhas ungopmayus cooepicumcs 8 0CMAaIbHbIX YMEEPHCOeHUAX?

1. Soft ice-cream contains 70 percent air and it makes it soft. 2. There are three kinds of
mix: the kind made by ice-cream seller himself by mixing all the ingredients in a pasteurizer; the
second kind uses powder which is a mixture of sugar and dried milk and there is a liquid kind of
mix which is pasteurized or sterilized and can be used as it is. 3. The mix is turned into ice-
cream in the freezing cylinder. 4. When fruit is used the mix must be well sieved so that the
pump is not blocked up by seeds or bits of fruit. 5. The powder or sterilized mixes may be kept at

NoakowhE



room temperature ready for use. 6. A small cup of soft ice-cream contains 165 calories as well as
considerable amounts of protein, calcium, iron and vitamins. 7. The machines are either water or
air cooled. 8. Soft ice-cream may be filled into cups or cones.

Text Ne 5§

Meat preservation.

The preservation of meat may be accomplished in numerous ways including the use of
refrigeration, canning, drying, and salting, pickling, and curing. The latter methods are of ancient
origin and are widely used at present. Salting is often followed or combined with other
processes, such as smoking, which improves both the flavour and keeping qualities * of special
products, including hams, and bacon. It is necessary to prevent spoilage by microorganisms, but
in addition the final product must have a desirable taste and flavour. It has been common
practice for many years to use the pickling solution 2 because of increased efficiency in curing
meat products. More recently the nitrites have been found even more effective. The nitrates®
serve a useful purpose in respect to the appearance of the products because when they are
present, certain changes take place where the hemoglobin of the meat tissues is chemically
combined to form nitrosohemoglobin.

Sugar is also used as a constituent of pickling solutions. Many of the solutions containing
sugar are called sweet pickling processes. In some instances the so-called dry sugar cures may be
used, in which case the meat is packed in tight containers and sprinkled with dry mixtures of salt,
sugar and small quantities of nitrate or nitrite. It is a common practice of smoke some salt cured
meat and meat products.

The smoking process preserves not only on account of some drying of the meat through
the heat applied during smoking but also on account of the chemicals deposited on the surface.
These compounds may penetrate somewhat into the meat and to inhibit bacterial growth and
action. Instead of smoking meats it is possible to use a specially prepared salt meat. Such salts
have a pleasant smoked flavour which may be imparted to meat by using dry-curing processes
and eliminating the smoking operation.

In Europe a number of different methods have been suggested to accomplish the same
purpose. One depends on injecting the brine® by pressure into the heart of the still bleeding
animal. Another depends on the injection of the brine into a blood vessel® under pressure after
rigor mortis has set in.

1. Buibepume npasunvhsiii apuanm nepegooa:

keeping quality MIPOIIECC KOMUCHHMSI
pickling solution KOTEJIbHBIHN JIap.T
nitrate paccon

smoking process COXpPaHHOE Ka4eCTBO
brine XUM.COJTb

blood vessel KPOBEHOCHBIH cOCyT
saltpeter KHUPOBas TKaHb
smoking chamber 3€pPHUCTHIN J1ap
adipose tissue cenmuTpa

grainy lard KOMNTHJIbHAS KaMepa
water-jacketed kettle KOTEJI C BOJASHBIM OXJIAXKICHUEM
kettle-rendered lard pacco1, MapHHaJ|

2. Omeemvme Ha 60NPOCHL K meKcny.

1. What is the "tarator"?

2. Why lIsaac Carasso named his business "Danone™?

3. What does Mechnikov considered essential for good health?



4. What is the Turkish name of yoghurt?

5. Why jam have been started to add in yoghurt?

6. Where is tarator consumed?

7. Where does Isaac Carasso started his yoghurt business?
8. Where does yoghurt was invented?

9. What is the fat content of cream for butter making?
10. What was the purpose for margarine development?
3. 3anonnume nponycku cirosamu, OaHHbIMU HUDICE.

1. ... and ... are one of three major classes of food products. 2......are usually solid at the
room temperature. 3. ... are usually liquid at room temperature. 4. Fats and oils enhance..... of
foods. 5. A special animal-fat product from milk is ... . 6. Different plant seeds contain ...... 7.
Processing of oilseeds is carried out by ... or ... with solvent. 8. ... is used for recovering fat
from fatty meat tissue.

1.rendering; 2. fats, oils; 3. the flavour; 4. oils; 5. fats; 6. butter; 7. pressing, extraction; 8.
oil

Text Ne 6
Meat preservation. Part 11

Pork Curing. Bacon and Hams. Pork is sometimes dry-cured by rubbing with salt and
piling-in stocks in curing cellars, which are kept at relatively law temperature. A small
percentage of saltpeter may be added to the salt to assist in the colouring of the tissues. This
method is commonly used for bacon which requires several weeks to cure, after which it is
removed from the brine, soaked in water for short time and smoked.

Bacon is usually aired for a number of hours in the warm air of the smoking chamber before the
actual smoking is started. When the smoking is completed any salt which has crystallized on the
interior is brushed off and the bacon packed in boxes, barrels, or other containers for shipment.
Some bacon, sliced or unsliced, is now packed in transparent parchment to keep it clean and
preserve its appearance. Bacon may also be canned.

There are many kinds of hams depending largely on the type of curing process and the methods
of smoking used. The flavours are due in part to the pickle, which may contain sugar. Along with
the other agents mentioned above, flavours may also be due in part to the wood used in smoking.

The function of the smoke is not merely to impart the characteristic flavour, but it also
serves to inhibit the microorganisms which gain access to the surface of the meat.

Lard. Lard is the fat separated from the adipose tissues of hogs for use as a food. Three
kinds of lard are manufactured on a commercial basis: prime steam, neutral, and kettle-rendered.
Lard is packed and sold as smooth or grainy lard. Smooth lard is lard which is cooled quickly to
prevent the separation of the oil and stearing. It is pre-cooled to about 110°F and further cooled
by a lard roll, a metal cylinder cooled within by means of brine or by the direct expansion of
ammonic.

Grainy lard is preferred by certain commerce. It derives its name from the grain like
appearance of the solid portion. Lard may be stored in tubs. Neutral lard is manufactured mainly
from back fat and leaf fat. The material is chilled, cut up very fine, and placed in a water-
jacketed kettle!!. The water in the jacket is slowly heated, causing the lard to separate from the
fibrous material. Lard obtained by this process is white, but without definite flavor. It is used in
the manufacture of margarine without treatment.

Kettle-rendered Lard. Lard of this kind is made from the better grades of fats. The fats
are basketed into steam-jacketed kettles, the fat separated from the fiber and then put up into
packages while still hot.



1. Hatioume ¢ mexcme c1080Couemanust, 3K6UBALEHMHbLE CLEOVIOUWUM:

KOHJUTEPCKas MPOMBIIUICHHOCTh; U3MEIbYCHHBIE (DPYKTHI M OPEXH, CMEIIAHHBIE C MEIOM;
OCHOBHBIE TPOIECCHI MPOM3BOJICTBA KOH(ET; UMEIOT MHOTO OOIIEero; OCHOBHOW KOMITOHEHT;
1ocJje caxapa; MIMPOKO PaCIpOCTPAHEHHBIH KOMIIOHEHT .

2. Jlna xasicoozo cnosa 6 J1e6oll KOJNOHKe nodbepume cOOmeemcmayuee no cmvlciy
€080 (UNU C108a) U3 NPABOL KOJIOHKU.

1. confectionary 1. sugar

2. beet 2. candies
3. cane 3. confections
4. hard 4. time

5. sugar 5. products
6. corn 6. item

7. chewy 7. industry
8. aerated 8. syrup

9. cooking 9. making
10. cooling 10. fruits
11. chocolate 11. nuts

12. milk

13. liquid

14 candy

15 chopped

3. Ranonnume nponycKku cioeamu u3 OaHHO020 HUJICE CRUCKA.:

1. The first confectionery item in the world was chopped fruits and nuts mixed with......2.
In the middle ages cane sugar began to be used for the production of .... 3. Next to sugar.....is a
very common ingredient of many candies. 4. In the 16th century chocolate was used as a.......5.
Refined crystalline cane or beet sugar, liquid sugar, corn syrup, starch, honey are common ...
used in confections. 6. Confections are divided into several large groups:..., ..., ..., and ....... 7.
Various types of candies may be prepared by varying the kind of sweetener and amount of
liquid, the ... time, and the addition of .... ...., ..., .....

1. chocolate; 2. sweeteners: 3. honey: 4. beverage; 5. candies; 6. cooking and cooling; 7
hard candies, chewy candies, aerated confections, and chocolate candies; 8. chocolate, milk
products, fruits, nuts, etc.

Hemeukuii azvik

Text Ne 1
Welche Auswirkungen haben die Bestimmungen fiir Getreide bei der Lagerung?

Das Korn hat grob vier Bestandteile. Es besteht aus der Frucht- und Samenschale, der
Aleuronschicht, dem Mehlkorper und dem Keimling.

Die Frucht- und Samenschale besteht aus toten Zellen, hat keinen eigenen Stoffwechsel
mehr und hat nur die Aufgabe, das Korn vor d@ulleren Einfliissen wie Feuchtigkeit, Schadlinge,
Bruch oder Mikroorganismen zu schiitzen. Auf die Frucht- und Samenschale wirken sich also
die Feuchtigkeit des Korns und der Umgebung und die Temperatur nicht aus.

Die Aleuronschicht besteht ebenfalls aus toten Zellen, die keinen eigenen Stoffwechel
mehr haben und somit auch nicht anfallig fiirs Keimen sind. Auf sie hat die Lagerung also auch
kaum bis keine Einwirkungen.

Die Frucht- und Samenschale und die Aleuronschicht beinhalten sehr viele Ballaststoffe,
Mineralstoffe und Vitamine. Bei Weilmehlen werden diese Schichten vor der Mahlung meist
abgetrennt, bei Vollkornmehlen sind sie noch vorhanden, weshalb diese wertvoller fiir den
Menschen sind.



Da der Mehlkorper von auBlen von der Frucht- und Samenschale und der Aleuronschicht
geschiitzt wird, ist dieser fiir die Bestimmungen der Lagerung eben-falls eher unwichtig.

Der eigentlich wichtigste Teil des Korns fiir die Lagerung ist der Keimling. Dieser
besteht aus einem lebenden Stoffwechsel, hat richtige Wurzel- und Sprossanlagen und hat
lebende Zellen. Aus diesem Grund ist es wichtig, die Lagerungsfehler diesen Teils des Korns
genauer zu beschreiben.

Da der Keimling eine eigene Spross- und Wurzelanlage besitzt, ist es wichtig, diese vor
zu groBen Hitzeeinfliissen zu schiitzen, da sie ansonsten zerstort wer-den und das Korn nicht
mehr keimfdhig ist. Allerdings mdchte man auch nicht, dass das Korn wihrend der Lagerung
keimt, sondern erst bei der nichsten Saat.

Deshalb muss man darauf achten, den Wassergehalt des Korns und die Temperatur im
Lager zu kontrollieren. Sonst konnen Stoffwechselvorgénge beginnen, die den Aufbau neuer
Zellen nach sich ziehen. Der Wasserbedarf des Korns zum Beginnen der Keimung betrdgt 35-
50% des Korngewicht. Da die Temperatur im Lager, v.a. im Sommer, hdufig tiber 25°C liegt (ab
dieser Temperatur kann das Korn zu keimen beginnen), ist die Feuchtigkeit des Korns sozusagen
der "Schalter" fiir den Beginn der Keimung.

1. Boibepume npasunbhwiii 6apuanm nepesood.:

die Auswirkung CoJIepKaHUE BOJIBI

das Getreide MYYHHCTOE PO

die Lagerung aIeHPOHOBBIH CIIOM
das Korn 3€pHO

der Wassergehalt [UIOJIOBast 000JI0UYKA
die Zelle BJIQKHOCTh

der Stoffwechsel KOpEHb

die Feuchtigkeit XpaHEHHE

die Wurzel CeMeHHas 000JI0UKa
der Spross BO3JICHICTBUE

die Fruchtschale POCTOK, 3apOIbILII

die Samenschale KJIETKa

die Aleuronschicht nporiecc 0OMEeHa BEIIeCTB
der Mehlkorper 1o0er, OTPOCTOK

der Keimling 1oCeB

die Ballaststoffe OOMeEH BeIecTB

der Stoffwechselvorgang OaJuTacCTHBIC BEIIECTBA
die Saat 3€PHOBBIC KYJIbTYPHI

2. 3anonnume nponycku 8 mexkcme NOOXOOAWUMU HO CMBICTLY CLOBAMU, OAHHBIMU NOO YepmOll.

Das Korn hat Bestandteile: Der Frucht- und Samenschale, der , dem

Mehlkorper und dem .

Die Frucht- und Samenschale besteht aus Zellen, hat keinen eigenen mehr und

hat nur die Aufgabe, das Korn vor dufleren wie Feuchtigkeit, , Bruch oder
ZU schiitzen.

Die Aleuronschicht besteht ebenfalls aus toten , die keinen eigenen Stoffwechel mehr

haben und somit auch nicht anfillig fiirs sind. Auf sie hat die also auch

kaum bis keine Einwirkungen.

Die Frucht- und Samenschale und die Aleuronschicht beinhalten sehr viele Bal-laststoffe,

Mineralstoffe und .

Der eigentlich wichtigste des Korns fiir die Lagerung ist der Keimling. Dieser
einem Stoffwechsel, hat richtige Wurzel- und und hat lebende

Zellen. Da der Keimling eine eigene Spross- und Wurzelanlage besitzt, ist es wichtig, diese vor

zu grof3en zu schiitzen. Allerdings mochte man auch nicht, dass das Korn wihrend der

Lagerung keimt, sondern erst bei der nichsten




Deshalb muss man darauf achten, den des Korns und die Temperatur im Lager zu
kontrollieren. Der Wasserbedarf des Korns der Keimung betriagt 35-50% des
Korngewicht.

Schadlinge, Keimen, vier, Zellen, Wassergehalt, Teil, Hitzeeinfliissen, Aleuronschicht,
Mikroorganismen, Keimling, toten, besteht aus, Saat, Sprossanlagen, lebenden, Stoffwechsel,
Lagerung, Einfliissen, Vitamine, zum Beginnen.

3. Omeemvbme Ha 60NPOCHL.

1. Welche Bestandteile gibt es im Korn?

2. Welche Aufgabe hat die Frucht- und Samenschale?

3. Welcher Stoffwechsel hat der Keimling ?

4. Wovor muss man der Keimling schiitzen?

5. Wie gross ist der Wasserbedarf des Korns zum Beginnen der Keimung?

Text Ne 2
Getreidelagerung in der ZG Raiffeisen Wilferdingen

Wenn die Landwirte mit den Getreide-LKWs und ihrem Getreide auf dem Geldnde der
ZG Raiffeisen Wilferdingen ankommen, wird es zunichst, wie oben beschrieben, untersucht und
klassifiziert. Entsprechend der Klassifizierung kann das Getreide eingelagert werden. Ist es
allerdings noch zu feucht, muss es zu-néchst in eine Trocknungsanlage gebracht werden. Die
Trocknungsanlage der ZG Raiffeisen Wilferdingen ist am Karlsruher Rheinhafen.

Normalerweise kommt das Korn trocken in die Lagerung der ZG Raiffeisen. Hat es
jedoch beispielsweise am Tag vor der Ernte geregnet, kann das Korn nicht direkt eingelagert
werden und muss getrocknet werden. Dies wird am Rheinhafen in Karlsruhe gemacht.

Nach der Trocknung sind noch etwa 8-14 Tage nétig bis das Korn wirklich ein-gelagert
werden kann. Dies macht man, um ein eventuelles Keimen des Korns auf jeden Fall zu
verhindern.

Ist alles soweit in Ordnung, wird das Getreide iiber ein langes Forderband zunichst zur
Reinigung transportiert. Die Reinigungsmaschine enthélt mehrere Siebe mit unterschiedlicher
LochgroBe, durch die das Korn von oben nach unten ausgesiebt wird. Dabei werden
Verunreinigungen wie Pflanzenreste, Erde oder kleine Steinchen entfernt. Durch die Reinigung
in den Sieben kann ebenfalls die Qualitit des Getreides festgestellt werden (Grée des Weizens,
Anzahl der Bruchkoérner etc.).

Entsprechend seiner Klassifizierung und Qualitdt wird das Getreide nun wieder {liber das
Férderband zu verschiedenen Flachlagerboxen transportiert. Uber dem langen Forderband l4uft
dabei quer ein kurzes, das das Getreide in die jeweilige Box befordert.

Da das Lager der ZG Raiffeisen in Wilferdingen eigentlich nur ein Zwischenlager fiir
Getreide ist, lagert es dort meist nur einige Tage und wird dann weitertransportiert. Hafer bildet
dabei die Ausnahme. Diesen hat die ZG Raiffeisen meist vorritig, um Bauern und Pferdewirte
immer mit Hafer fiir die Tiere versorgen zu konnen.

1. Bvibepume npasunvHulli 6apuanm nepegooa.:

der Landwirt das Forderband

untersuchen die Reinigung

entsprechend aussieben

einlagern entfernen

feucht versorgen

die Trocknungsanlage JICHTOYHBIN TPAaHCTIOPTED, KOHBEWEP
die Ernte OTCENBAaTh

trocknen COOTBETCTBCHHO

verhindern ypoxKaii



CYILIUTh XPaHUTh

O4YHnCTKa CylnJibHasgd yCTaHOBKa

[IPENATCTBOBATh CBIpOi

bepmep HCCIIeIOBATh

YAAJIATb cHa0XaThb

2. 3anonnume nponycku 6 mexcme NOOXOOAWUMU NO CMBICIY CIOBAMU, OAH-HbIMU NOO
uepmou:

Wenn die mit den Getreide-LKWSs und ihrem auf dem Gelédnde
ankommen, wird es zunéchst und Klassifiziert. Entspre-chend der
kann das Getreide . Ist es allerdings noch zu , MuUss es zundchst in
eine Trocknungsanlage gebracht wer-den.

Normalerweise kommt das Korn in die Lagerung. Hat es jedoch bei-
spielsweise am Tag vor der Ernte , kann das Korn nicht direkt einge-lagert werden
und muss . Nach der Trocknung sind noch etwa 8-14 Tage nétig bis das Korn
wirklich eingelagert werden kann.

Ist alles soweit in Ordnung, wird das Getreide iiber ein langes zu-nichst zur

transportiert. Die Reinigungsmaschine Verunreinigungen wie
Pflanzenreste, oder Kleine . Durch die Reinigung in den Sieben kann
ebenfalls die des Getreides fest-gestellt werden.
seiner Klassifizierung und Qualitdt wird das Getreide nun wieder iiber das
Forderband zu verschiedenen transportiert.

untersucht, Steinchen, Flachlagerboxen, Landwirte, geregnet, trocken, Klassifi-zierung,
Reinigung, Getreide, eingelagert, werden, entsprechend, Qualitdt, For-derband, Erde, feucht,
getrocknet, werden, entfernen.

3. Omseemvme Ha onpocwl:

1. Nach welchen Kriterien bestimmen die Lagerung des Getreides?

2. Welche Massnahme wird unternommen, wenn das Getreide zu feucht ist?

3. In welcher Situation kann das Korn feucht in die Lagerung der ZG Raiffeisen
kommen?

4. Wie sieht die Reinigungsmaschine aus?

5. Warum lagert das Getreide im Lager der ZG Raiffeisen in Wilferdingen eigentlich nur
einige Tage?

Text Ne 3
Schidlingsbefall bei der Lagerung (Teil 1)

Wenn Getreide von Schidlingen befallen ist und diese nicht entfernt werden koénnen,
kann dieses Getreide nicht mehr verwendet werden und ist nutzlos fiir die Bauern. Weltweit
betrifft dies 25% des Getreides, in Deutschland ist jedoch nur ein sehr viel geringerer Teil des
Getreide von Schadlingen befallen.

Man kann die Schédlinge, die am héufigsten Getreide befallen grob in zwei Gruppen
aufteilen. Zum einen gibt es Insekten, die das Getreide schadigen, zum anderen sind es
Nagetiere. Aber auch Vogel konnen Getreide verunreinigen.

In der Gruppe der Insekten kann man folgende Schadlinge und deren Auswirkungen
beobachten:

Milben: Milben sind sehr kleine Spinnentiere, die ihre Eier im Getreide ab-legen. Ein
Weibchen kann dabei 20-30 Eier legen, die sich unter optimalen Bedingungen innerhalb von 17
Tagen zu neuen Milben entwickeln konnen. Diese Geschwindigheit ist jedoch stark abhingig
von Feuchtigkeit und Wéarme im Lagerraum. Sehr problematisch bei den Milben ist, dass sie
kleiner sind als die Locher in den Mehlsieben, sodass sie trotz Aussieben des Mehls in das



Produkt gelangen und dort Krankheiten hervorrufen konnen. Vermilbtes Getreide ist aber nicht
nur fiir den Menschen, sondern auch fiir Tiere nicht mehr brauchbar, da die Milben zuerst den
Keimling angreifen und anschlieBend zum Mehlkoérper wandern. Zur Feststellung ob ein
Milbenbefall vorhanden ist, gibt es einen Test, den sogenannten "filth"-Test. Dieser {iberpriift
das Mehl auf den Chitingehalt (der Korper einer Milbe besteht aus Chitin) und die Haaranzahl
von Nagetieren (Milben werden meist tiber die Haut von Nagetieren eingeschleppt.)

Kornkidfer: Der Kornkdfer gilt als der gefdhrlichste Schadling fir Getreide. Er ist
zwischen 2,5 und Smm grof3 und dunkelbrauch bis schwarz. Wenn die Weibchen ihre Eier legen,
bohren sie mit ihren Chitinzdhnen ein Loch in das Korn und legen dort das Ei ab. AnschlieBend
wird dieses Korn mit einem Pfropfen verschlossen. Das Ei wird zur Larve, die sich nun vom
Mehl-korper des Korns erndhrt, sich anschlieBend verpuppt und zum neuen Korn-kifer wird. Ein
Weibchen kann in ca. 150-200 Kdrnern jeweils ein Ei ablegen. Kornkifer sind v.a. in Weizen,
Gerste und Mais zu finden.

1. Bvibepume npasunvbHwlll 6apuarm nepesood.
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2. 3anonnume nponycku 6 mexkcme NOOXO0OAWUMU NO CMBICTY CIO8AMU, OAHHBLIMU NOO

uepmot.

Wenn von Schadlingen , kann dieses Getreide nicht mehr
verwendet werden und ist fiir die Bauern. betrifft dies 25% des Getreides.

Man kann die , die am haufigsten Getreide befallen grob in zwei
aufteilen. Zum einen gibt es Insekten, die das Getreide , zum anderen sind es Nagetiere.
In der Gruppe der Insekten kann man folgende Schadlinge und deren beobachten:

. Milben : Milben sind sehr kleine , die ihre Eier im Getreide ab-legen.
Vermilbtes Getreide ist aber nicht nur fiir den , sondern auch fiir nicht
mehr brauchbar. Zur Feststellung ob ein Milbenbefall vorhanden ist, gibt es einen Test, den
sogenannten "filth"-Test. Dieser das Mehl auf den und die Haaranzahl von
Nagetieren

. Kornkéfer : Der Kornkéfer gilt als der Schiadling fiir Getreide. Er ist
zwischen 2,5 und 5mm grofl. Wenn die ihre Eier legen, bohren sie mit ihren
Chitinzdhnen ein in das Korn und legen dort das Ei ab. Das Ei wird zur , die

sich nun vom Mehlkorper des Korns ernédhrt, sich anschlieBend verpuppt und zum neuen
Kornkafer wird. Korn-kéafer sind v.a. in Weizen, und zu finden.




nutzlos, Gruppen, Loch, Gerste, Getreide, Spinnentiere, gefahrlichste, Auswirkungen,
Weibchen, weltweit, Mais, befallen ist, Schéadlinge, schiadigen, Menschen, tberpriift, Tiere,
Chitingehalt, Larve.

3. Omeemvme Ha 80NPOCHL.

1. Wovon ist die Entwicklungsgeschwindigkeit der Milbeneier abhiangig?
2. Welcher Test hilft festzustellen, ob ein Milbenbefall vorhanden ist?

3. Nach welchen Daten tiberpriift der Test das Mehl?

4. Wie sieht der Kornkéfer aus?

5. In welcher Getreidearten sind Kornkiéfer zu finden?

Text Ne 4
Schddlingsbefall bei der Lagerung (Teil 2)

Reiskéfer : Der Reiskéfer hat eine sehr dhnliche Fortpflanzungsweise wie der Kornkifer.
Auch diese Weibchen boren ein Loch ins Korn und legen iiber einen Riissel das Ei hinein. Beim
Reiskdfer dauert jedoch das Stadium von der Puppe zum fertigen Kafer ldnger, hier etwa
eineinhalb bis sechs Monate, je nach Temperatur. Was den Reiskéfer besonders geféhrlich
macht, ist, dass er monatelang ohne Nahrungsaufnahme {iberleben kann und sich so
beispielsweise auch in einer weiteren Ernte absetzen kann, wenn er nicht bemerkt wird.

Mehlmotte : Die Mehlmotte ist mit ca. 1,5cm im Verhiltnis zum Kornkéfer eher grofer.
Sie ist weillich-grau und hat einige schwarze Querlinien. Bei der MehImotte kann ein Weibchen
zwischen 200 und 300 Eiern legen, aus denen sich in 14-25 Wochen zuerst Larven, dann die
Puppen und dann die neuen Motten entwickeln. Bei der Mehlmotte ist zu beachten, dass sie nicht
nur bei den Mahlprodukten selbst Schiden anrichtet, in dem sie diese frisst, sondern dass auch
ihre groBe Spinntdtigkeit zu einem grofen Problem wer-den kann. Diese Netze der Motten
konnen ganze Maschinen und Fallrohre verstopfen und so z.B. auch die Lieferung des nichsten
Jahrs verunreinigen, wenn niemand die Fallrohre iiberpriift hat. Das fertige Mehl ist vor der
Mehlmotte relativ sicher, da ihre Larven groBer sind als die Siebe der Mehle.

Khaprakéfer: Der Khaprakéfer ist ebenso wie der Kornkidfer einer der gefdhrlichsten
Schédlinge. Dieser Kéfer ist allerdings eher in Bezug auf die Vorratshaltung gefiirchtet. Er
befillt vor allem Gerste, Malz, Weizen, Mais, Reis, aber auch Erbsen, Mais, Erdniisse oder Hirse
sind nicht sicher vor ihm. Er kommt vor allen in Futtermittelbetrieben vor und schédigt dort die
Giiter im Lager. Was den Khaprakifer besonders schadlich macht, ist seine Frafitatigkeit. Er
frisst das Korn sowohl von innen als auch von auflen auf und hinterldsst dabei Kot und
Larvenhéaute. Da er nur 1,8-3mm grof ist, ist er sehr schwer zu bemerken.

1. Boibepume npasunvHwlli 6apuanm nepegooa.
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puc MPUEM TTUIITA
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2. 3anonnume nponycku 6 mekcme NOOXOOAWUMU NO CMBICILY CLOBAMU, OAHHLIMU NOO

uepmou:
Reiskéfer : des Reiskéfers boren ein Loch ins Korn und legen iiber einen
das Ei hinein. Beim Reiskéfer dauert jedoch das Stadium von der zum
fertigen Kifer von eineinhalb bis sechs Monate, je nach . Was den Reiskifer
besonders macht, ist, dass er monatelang ohne iberleben kann.
Mehlmotte : Bei der Mehimotte kann ein Weibchen zwischen 200 und 300
legen, aus denen sich in 14-25 zuerst Larven, dann die und dann die neuen
Motten entwickeln. Bei der Mehlmotte ist zu beachten, dass sie nicht nur bei den
selbst Schiden anrichtet, sondern dass auch ihre grof3e zu einem groflen Problem

werden kann. Das fertige Mehl ist vor der Mehlmotte relativ sicher, da ihre Larven gréBer sind
als die der Mehle.
Khaprakéfer : Der Khaprakafer befallt vor allem , Malz, Weizen, , Reis,
aber auch Erbsen, Mais, Erdniisse oder Hirse sind nicht sicher vor ihm. Er kommt vor allen in
vor und schadigt dort die Giiter im . Was den Khaprakéfer besonders
schadlich macht, ist seine . Er frisst das Korn sowohl von als auch von auf3en
auf. Da er nur 1.8-3mm grof ist. ist er sehr schwer zu

Wochen, Mais, bemerken, Siebe, Nahrungsaufnahme, innen, Mahlprodukten,
Spinntétigkeit, Puppen, Eiern, Temperatur, Lager, FraBtitigkeit, Weibchen, gefdhrlich, Riissel,
Puppe, Gerste, Futtermittelbetrieben.

3. Omeemvme Ha 60NPOCHL.

1. Wie legen Weibchen des Reiskifers Eier?

2. Was macht den Reiskéfer besonders geféhrlich?

3. Wie sieht die die MehImotte aus?

4. Was befallt der Khaprakafer?

5. Was und warum macht den Khaprakafer besonders schadlich?

Text Ne 5
Schidlingsbefall bei der Lagerung (Teil 3)

In der Gruppe der Nagetiere kann man unter folgenden Schidlingen unterscheiden:
Hausmaus: Die Maus ist zwischen 5 und 10cm lang und grau bis braun. Das
Problematische an der Maus ist ihre hohe Vermehrungsrate und ihre gute Anpassungsfahigkeit.

Deshalb wird man Méuse auch eher schwer wieder los.

Hausratte: Die Ratte ist etwa doppelt so grofl wie die Hausmaus und gilt als gefiirchteter
Vorratsschédling, da sie sehr viel Getreide isst und auBler-dem grof3e Verunreinigungen anrichtet.
Im Mittelalter war die Hausratte fiir die Ubertragung von Pest und Fleckfieber verantwortlich, da
sie selbst meist von Rattenflohen befallen ist. Auch heute kann dieses Phdnomen noch vor-
kommen, es tritt jedoch meist in Ostlichen Landern auf, da hierzulande das Getreide genauer
geprift wird, bevor es verarbeitet wird.

Wanderratte: Die Wanderratte richtet &hnliche Schiden an wie die normale Hausratte. Sie
ist etwa 10cm groBer als die Hausratten und vor allem in groBeren Kolonien anzutreffen,
weshalb diese Kolonien besonders gefiirchtet werden.



1. BeiGepute mpaBUIIbHBIN BapUaHT NIEPEBO/IA:
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verarbeiten CBITTHOU TH(
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die Vermehrungsrate gyma

2. 3anonHume nponycku 6 mexcme noOXOOAWUMU NO CMBICIY CI08AMU, OAH-HbIMU NOO

uepmou:

In der Gruppe der kann man unter folgenden Schadlingen :

Hausmaus : Die Maus ist zwischen 5 und 10cm lang und bis braun. Das
Problematische an der Maus ist ihre hohe und ihre gu-te . Deshalb wird

man Méuse auch eher schwer wieder .
Hausratte : Die Ratte ist etwa doppelt so grol wie die Hausmaus. Sie isst sehr viel

und richtet grole Verunreinigungen an. Im war die Hausratte fiir die
Ubertragung von Pest und verantwortlich, da sie selbst meist von befallen ist. Deshalb
wird das Getreide genauer , bevor es wird.
Wanderratte : Die Wanderratte richtet dhnliche an wie die normale Hausratte. Sie
ist etwa 10cm groBer als die Hausratten und vor allem in gréBeren anzutreffen, weshalb
diese Kolonien besonders werden.

unterscheiden, gefiirchtet, Kolonien, verarbeitet, Fleckfieber, Nagetiere, gepriift,
Getreide, Mittelalter, Anpassungsfahigkeit, los, grau, Vermehrungs-rate, Rattenflohen, Schéaden.

3. Omseemvbme Ha 6onpocwl:

1. In welche Gruppen teilt man Nagetierschidlinge auf?

2. Was ist das Problematische an der Hausmaus?

3. Warum gilt die Hausratte als gefiirchteter Vorratsschadling?

4. Trager welcher Krankheiten waren die Hausratten im Mittelalter?

5. Wie sieht die Wanderratte aus?

Text N 6
Schidlingsbekimpfung vor und wéihrend der Lagerung (Teil 1)

Wird bei der Laboruntersuchung des Getreides bereits ein bestimmter Schadling
festgestellt (Insekten), behandelt man das Getreide vor der Einlagerung mit einem
Schadlingsbekdmpfungsmittel namens Cardiol. Dieses Mittel ist zur Behandlung zugelassen. Die
Menge des Cardiols und der Zeitpunkt miissen jedoch genau festgehalten und dokumentiert
werden, damit man spéter noch nachvoll-ziehen kann, welchen Bearbeitungen das Getreide
unterzogen wurden.

Stellt man einen Befall von Schidlingen erst wihrend der Lagerung fest, gibt es
verschiedene Methoden, das Getreide zu behandeln, um die Schiadlinge abzutdten. Grundsétzlich



gilt jedoch, dass man am besten vorbeugt, um einen Befall mit Schiadlingen moglichst zu
vermeiden. Kommt es doch zum Befall, kann man zunéchst versuchen, das Getreide ohne
chemische Mittel zu behandeln, da es so anschlieend noch verwendet werden kann.

Hierbei versucht man die Ausbreitung durch Trocknung und v.a. Kiithlung moglichst zu
unterbinden. Der Kornkéfer beispielsweise kann sich unter +15°C nicht mehr fortpflanzen und
verfdllt bei unter +5°C in einen Erstarrungszustand. Allgemein kann man sagen, dass die
Insekten sich bei einer Temperatur unter +13°C nicht mehr fortpflanzen und entwickeln kénnen
und somit zumindest eine VVermehrung verhindert werden kann.

Wichtig ist es aullerdem, dass der Lagermeister seine Anlagen stets sauber hélt und auf
Verunreinigungen {iberpriift, bevor neues Getreide eingelagert wird, damit sich z.B. kein
Ungeziefer in ungenutzten Fallrohren einnistet.

Wenn es trotz aller VorsichtsmaBnahmen zu einem starken Befall mit Ungeziefer
gekommen ist, helfen oft nur noch chemische Mittel oder eine BehandlungsmaBBnahme namens
Wiérmeentwesung. Bei der Wirmeentwesung wird die Luft in den Anlagern und den
Produktionsrdumen auf ca. 55-60°C erwarmt, so-dass Insekten und Spinnentiere dabei sterben.
Da diese Maflnahme fiir Menschen ungeféhrlich ist, kann dieses Getreide im Anschluss noch
verwendet werden.

Damit das Getreide immer zur richtigen Box transportiert wird und die Maschinen der
Reinigung richtig ablaufen, ist eine grofe Steuerungsanlage notwendig

Sollte trotz allen natiirlichen VermeidungsmaBnahmen trotzdem noch Schédlinge im
Getreide vorhanden sein, miissen chemische Mittel eingesetzt werden. Dabei wird das Getreide
meist mit speziellen Pflanzenbehandlungsmitteln begast. Die Hochstmenge dieser Chemikalien
ist festgelegt, da sie fiir Menschen sehr schédlich sind und auch die Luft damit geschadigt wird.
Aus diesem Grund diirfen solche Begasungen nur von Fachleuten durchgefiihrt werden. Es
diirfen sich dabei keine Menschen in den zu begasenden Raumen aufthalten und alles muss sehr
gut abgedichtet werden.

Die letzte Methode gegen Insekten, die hier beschrieben wird, sind die sogenannten
Insekten-Strips. Das sind spezielle Tragerplatten, auf denen ein Wirkstoff aufgebracht ist, der
nach und nach in die Luft iibergeht. Diese Strips sind fiir leere Rdume, aber auch fiir gefiillte
Lagerraume erlaubt. Allerdings sollte man zu Beginn des Authidngens beachten, dass keine
Menschen in den Rdumen sind.

1. Boibepume npasunvbHulli 6apuanm nepesood.
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2. 3anonnume nponycku 6 mexcme NOOXOOAWUMU NO CMBICTY CIOBAMU, OAHHLIMU HOO
yepmou:

Wird bei der des Getreides bereits ein bestimmter Schidling festgestellt
(Insekten), behandelt man das Getreide vor der mit einem namens Cardiol.
Stellt man einen Befall von Schidlingen erst wihrend der Lagerung fest, gibt es
Methoden, das Getreide zu behandeln, um die Schéadlinge . Zuerst versucht man bei
dem Befall, das Getreide ohne Mittel zu behandeln, da es so anschlieBend noch ver-
wendet werden kann. Hierbei versucht man die Ausbreitung durch und v.a. Kiihlung
moglichst zu unterbinden.

Wenn es trotz aller zu einem starken Befall mit gekommen ist, helfen
oft nur noch chemische Mittel oder eine Behandlungsmafinahme namens Wérmeentwesung. Bei
der wird die Luft in den Anlagern und den Produktionsraumen auf ca. 55-60°C
erwiarmt, sodass Insekten und Spinnentiere dabei sterben. Da diese MaBinahme fiir Menschen

ist, kann dieses Getreide im Anschluss noch verwendet werden.

Sollte trotz allen natiirlichen VermeidungsmaBnahmen trotzdem noch Schidlinge im
Getreide , miissen chemische Mittel eingesetzt werden. Dabei wird das Getreide meist
mit speziellen Pflanzenbehandlungsmitteln . Diese sind fiir sehr schadlich.

Vorsichtsmallnahmen, =~ Wérmeentwesung,  Ungeziefer,  chemische,  abzutoten,
Laboruntersuchung, Trocknung, Menschen, vorhanden sein, verschiedene, Einlagerung,
Schadlingsbekampfungsmittel, ungefdhrlich, begast.

3. Omseemvme Ha onpocwl:

1. Mit welchem Schadlingsbekdmpfungsmittel behandelt man das Getreide, wenn bei der
Laboruntersuchung des Getreides ein bestimmter Schédling festgestellt wird?

2. Warum ist die Warmeentwesung bevorzugend als die Begasung?

3. Warum muss der Lagermeister seine Anlagen sauber halten?

4. Bei welcher Temperatur kann sich der Kornkéfer nicht mehr fortpflanzen?

5. Was verwendet man als chemische Mittel bei dem Schadlingsbefall von Getreide?
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