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1 TACIIOPT PABOYEH TPOTPAMMBbBI YUEBHOM JUCITATIIMHBI
OI'C3.03 MHocTpaHHBIN A3BIK

1.1 O61acTh NnpuMeHEeHHUsI TPOrPaAMMBbI
PaGouast mporpamma yueOHoi mucuummabl OI'CI.03 MHOoCTpaHHBI SI3BIK SBIISIETCS
4acThl0  OCHOBHOM  mpodeccuoHalbHOW ~ 00pa3oBaTEIbHOM  HPOrpaMMbl  CPEAHETrO
npodeccruoHanbHOro obpaszoBanus 1o crnenuanbHocT 19.02.07 TexHomoruss Mojoka u
MOJIOYHBIX TPOAYKTOB.

1.2 Mecrto aucuuniaunsl B crpykrype OITOII
Hucrummmaa OI'CH.03 MHocTpaHHBIA SA3BIK SIBISETCS 005A3aTEIILHON JIMCIHMIUIMHON
00IIIero TYMaHUTAPHOTO U COLMAIBHO-IKOHOMUYECKOT0 Yy4eOHOT O ITUKJIIA.
Hucrummmaa OI'C3.03 MHocTpaHHBIA $3BIK peanmsyercs B | cemecTpe mpu cpoke
MOJIYYEHUSI CpeaHEro MpodeCcCHOHAIBHOTO OOpa30BaHMsl [0 IporpaMMaM IOATOTOBKHU
CHEUaJUCTOB CPeAHEro 3BeHa 2 roaa 10 mecsies.

1.3. Henu u 3a1a4u y4eOHOH TMCUUIIMHBI, TPEGOBAHUS K Pe3yJIbTATAM OCBOECHUS
y4eOHOH TUCUMIIHHBI:

CopepxaHue TUCUUIIIIMHBI MHOCTPAaHHBIN SI3bIK HAMPABIICHO HA JOCTUKEHUE CIEAYIOIINX
ueneii:

- hopMHUpOBaHUE MPEACTABICHUI 00 MHOCTPAHHOM SI3BIKE KaK O SI3BIKE MEXIYHAPOIHOTO
OOIIEHUS ¥ CPENICTBE MPUOOIIEHUS K IIEHHOCTSIM MHUPOBOM KYJIbTYpPbl U HAITMOHAJIBLHBIX KYJIBTYD;

- (¢opMHUpOBaHHE M PAa3BUTHE BCEX KOMIOHEHTOB KOMMYHUKATUBHOW KOMIIETCHIIMH:
JIMHTBUCTUYECKOW, COLMOJIMHIBUCTUYECKOM, JNUCKYPCHUBHOM, COLMOKYJIbTYPHOW, COLIMAIBHOM,
CTPATErM4YEeCKOM U IPEIMETHOM;

- BOCNUTaHUE JMYHOCTH, CIIOCOOHOMW W JKENAIIIeld ydyacTBOBAaTh B OOIICHWHM Ha
MEXKYJIbTYPHOM YPOBHE;

- BOCIHTAaHHUE YBAXKHUTEIBHOTO OTHOIIEHUS K JAPYTMMHM KYJIbTypaM M COLHUAIbHBIM

CYOKYIbTypam.

3aoauu usyueHus OUCYuniuHbwl.

. dbopMupoBanue y CryaeHToB oO0meKkynbTypHbix (OK) B pasmuuHbIx BHAAX
NesITeNTbHOCTH;

o paciupeHre W yriayOJieHne BO3MOXKHOCTH OOYYalONIMXCS OBJIAJIEBATh BCEMU

JIPYTUMHU JHUCLUIIIMHAMM CPEAHEro INpodeccHoHalbHOro 00pa3oBaHus, Onarojgaps yMEHHIO
U3BJICKaTh U HCIOJIb30BaTh MH(POPMAIUIO U3 MHOS3BIYHBIX MCTOYHUKOB B IETSX HU3YUCHHS H
TBOPYECKOTO OCMBICIICHHS 3apyOeKHOTO OMBITA.

B pesynbTaTe 0cBOeHUS yueOHOW TUCIHUILTUHBI 00 y4arOIInics JOKEH:

00J121aTh 00IIUMH KOMIIETEHIIMSIMHA, BKJIIOYAIOIMIMMH B C€0s1 CIIOCOOHOCTh:

OK -1.IloHnMaTh CYIIHOCTh W COIMAJBHYI 3HAYMMOCTh CBOEH Oyaymied npodeccuw,
MPOSIBJISITh K HEM YCTOMUMBBIA HHTEPEC.

OK-2. Opranu3oBbiBaTh COOCTBEHHYIO IESTEIBHOCTH, BHIOMPATh TUIIOBBIE METOIBI H
CHOCOOBI BBIMOJIHEHHS PO(ECCHOHAILHBIX 33/1a4, OLICHUBAaTh UX 3O PEKTUBHOCTD U KA4€CTBO.

OK-3. [IpuHUMaTh pelieHus B CTAaHAAPTHBIX U HECTAHJAPTHBIX CUTYalMsIX U HECTH 3a
HUX OTBETCTBEHHOCTb.

OK-4. OcymiecTBisATh IMOUCK M HCIHOJIb30BaHWE WH(OpPMAIMU, HEOOXOAMMOMN JyIs
3G PEeKTUBHOTO BBIMOIHEHUS MPOQPECCHOHANBHBIX 3a/lad, MPO(PEecCHOHANBHOTO U JIMYHOCTHOTO
pa3BUTHSL.

OK-5. Hcnonb3oBaTh UH(OPMaIITOHHO-KOMMyHUKAIIMOHHBIE TE€XHOJIOTUH B
poQecCHOHAILHOMN JAESITEIbHOCTH.



OK-6. PaGoratp B KOIeKTHBE M KOMaHIe, >(P(PEeKTHBHO OOIMIATHCI C KOJIEraMH,
PYKOBOZCTBOM, TOTPEOUTEISIMH.

OK-7. bpatb Ha ce0si OTBETCTBEHHOCTh 3a pabOTy WICHOB KOMaHAbI (IOJYMHEHHBIX),
pe3yabTaT BBIOJHEHUS 3a1aHH.

OK-8. CaMocCTOsITENNbHO OMpEeAeNATh 3aJaud MPo(HEeCCHOHATBFHOTO M JIMYHOCTHOTO
pa3BUTHUS, 3aHUMATbCi  CcaMOOOpa3OBaHMEM, OCO3HAHHO  IJIAHUPOBATh  IOBBINICHHUE
KBaJIM(PUKALIHH.

OK-9. OpueHTHUpOBATHCS B YCIOBUSAX YACTOH CMEHBI TEXHOJIOTUI B MPO(eCcCHOHATHHON
NESITEIbHOCTH;

3HaTh:

nexcuueckuii  (1200-1400 nekcuyeckux €IUHUI) U TpaMMaTHUECKUI MHHUMYM,
HEOOXOMUMBIH 1A UYTEHUsT W T1epeBoja (CO  clIoBapeM) HMHOCTPAHHBIX  TEKCTOB
po(hecCuOHAIBbHON HAIIPaBJIEHHOCTH;

yMeThb:

J o0maThes (YCTHO U MUCbMEHHO) Ha MHOCTPAaHHOM sI3bIKE Ha IPOQecCHOHaIbHbIE
Y TIOBCETHEBHBIE TEMBI;

. NEepEeBOUTh  (CO  CIIOBapeM) HMHOCTPAHHbIE TEKCTbl IPOQecCHOHANIbHOM
HaIlpaBJICHHOCTH;

J CaMOCTOSITEJIbHO COBEPIICHCTBOBATh YCTHYIO M MHCbMEHHYIO pedb, IOIOJHSAThH

CJIOBapHBIi 3arac;

NpuoOPeCcTH MPAKTHYECKHUIl OTIBIT:

° HaBbIKAMHU OOIIEHUS HAa HWHOCTPAHHOM SI3bIKE C Y4YE€TOM OTHOKYJIBTYPHBIX W
KOH(ECCHOHATBHBIX pa3IuIHii;

° IMOATOTOBJICHHOM M HEIOATOTOBICHHONH MOHOJIOTHYECKOM M IHAIOrMYECKOi
PEUBIO B YCIOBUSX MEXKIMYHOCTHOTO OOIIEHUS B MpeeIaxX U3Y4eHHOr0 MaTepuaa;

° COBPEMCHHBIMH  MH(POPMAIIMOHHBIMH  TEXHOJIOTHSMH,  CHOCOOCTBYHOIIUMU
MEXBA3BIKOBOW KOMM YHUKAIIHH.

N3yueHne nHOCTPAHHOTO s3bIKAa TIPU3BAHO TAKXKE 00ECIICUNTh:

—MOBBIIIEHNE YPOBHS Y4eOHOM aBTOHOMMH, CIOCOOHOCTH K CaM000pa30BaHUIO;

— pa3BUTHE KYJIbTYPbI MBIIUJICHUS, OOIIEHUS U PEUH;

— pa3BuTHE UHOPMAITMOHHON KYJIbTYPHI;

— pacumpeHue Kpyro3opa U MoBbIIICHHE O0IIEH KyIbTYPhl CTYI€HTOB.

1.4 O6masi TPy10€eMKOCTh THCIHIINHBI

MakcumanbHON yueOHO# Harpy3ku oOydaromnierocs (Bcero) 188 vaca, B Tom uuncie:
- 00s13aTeNIbHON ayTUTOPHOM y4eOHO!H Harpy3ku oOy4aromerocs - 168 yacos,;

- CaMOCTOSITEIbHOM paboThl 0Oy4varomerocs -8 yaca.



2. CTPYKTYPA U COJAEP)KAHUE YYEBHOM JUCHUTNJIAHBI

2.1 O0béM AUCHUNIMHBI U BU/IbI YUe0HOI padoThl 10 0YHOI (hopme

Bun yue6Hoi paboTh 0O06bEM yacoB
cemecmp
1 2 3 4 5 6 UTOTO
MakcumanbHas yyeOHasi Harpy3Ka 42 32 34 30 25 25 188
(Bcero)
AyauTtopHasi ydeOHasi paboTa 32 30 32 28 23 23 168

(o0s13aTesIbHBIC YUeOHbIC 3aHATHS)

TEeOpeTHIecKoe o0yUueHne

JlaboparopHble 3aHsITHUS 32 30 32 28 23 23 168

HpaKTI/I‘leCKI/IG 3aHATUA

KonTtposnbHble padoTh

KypcoBasi paboTa (IIpOeKT)

BueayauTopHas 8 8
(caMocTOsITEIHbHAN)
yueOHas pabGora
oOy4aronierocsi (Bcero)

B TOM 4HUCIJIC:

camocTosTeNbHast paboTa HaJl KypCOBOit
paboToii (mpoekToM)

pacu€THO-rpaduyeckas pabora

CaMOIO/IrOTOBKA: MaTepuaia y4eOHBIX 8
nocoOuii ¥ yueOHUKOB,
HOATOTOBKA K J1a0OpaTOpHBIM U 8

MPAKTUYCCKUM 3aHATUAM,
KOJUIOKBUYMaM, TEKYIIEMY KOHTPOJIO U T. 1.

Koncyabranumn 2 2 2 2 2 2 12

IIpome:xyTouHas arTecTanus (3aJer, . Hudd.
nuddepeHupoBaHHBIN 3a4eT, SK3aMEH ) 3aq.




2.3. TemaTu4yeckuii i1aH u coaep:kanue ydedoHoil rucuumianabl OI'CD.03 MHocTpaHHBIN A3bIK

AHIJIUNCKUA A3BIK

KonnuecrBenHnie u MOPAAKOBBIC YN CJIMTCJILHBIC

HaunmeHnoBaHue Conep:xanue yueOHOro MaTepuajia, 1a60paTopHble U NPAKTHYECKHE 3aAHATHSA, Oo6bem YpoBeHb
pa3aeioB U TeM BHeayJIUTOPHAas1 (CAaMOCTONATEIbHANA) yueOHasi padoTa o0yuyalouuxcs, KypcoBasi padora Jacos 0CBOEHHUS
(IIpoeKT)
1 2 3 4
Pasnen | Jlekcuko — rpaMMaTnyecKoe TeCTHPOBAHUE HCXOIHOT0 YPOBHS 3HAHUM
Tema 1.1 JlaboparopHoe 3anstue Ne 1 2 3
TectupoBanue TecTupoBaHNE HCXOIHOI'O YPOBHSI.
Pasnen 2 KoppeKkTuBHBIIi JIEKCUKO — TPAMMAaTHYeCKHi Kypc
Tewma 2.1 JlaboparopHoe 3aHsThe Ne 2 2 1
KoppekTuBHbIi [IpaBuna uteHus riaacHeIX OykB. ['nacHblie 3ByKku. JIMYHBIE MECTOMMEHUS B HMEHUTECIHHOM M
(hoHeTHUECKHI KYPC | 0OBEKTUBHOM TAIEKAX.
Jla6oparopHoe 3ansaTre Ne 3 2 1
[TpaBuiia yreHus cornacHbix OykB. ['maroun to have. I'marou to be.
JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 4 2 1
OCHOBHBIE MpaBHJIa YTEHHsI OYKBOCOUCTAHMI. YTIPaKHEHUSL.
Tema 2.2 JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 5 2 2
KoppexrnHbIit Aptukibs. MecTonmenust SOme, any.
IPaMMAaTHYECKUit KYPC | 11a60natoproe sansTie Ne 6 2 2
[lopsiioK c10B B IPOCTOM NPENJIOKEHUH. TUIbl BOITPOCOB.
JlaboparopHoe 3aHsTHe Ne 7 9 2
WNwmst npunararensHoe. [IoBTOpeHr e NIKOJIBHOIO JIGKCUUECKOr0 MUHUMYMa
JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 8 2 2
I'pynma npocThix BpeMEH. YTIPaKHEHUS HA JICKCUKY.
Jla6oparopHoe 3ansTHe Ne 9 2 2
MonansHEBIE TIIarokl.
JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 10 2 2




JlaboparopHoe 3anstue Ne 11 [TpuTskatenbHbie MectouMeHus. [IpuTsbkaTeabHbIN NaIeK.

JIaGoparopHoe 3ansTue Ne 12
MHOX€ECTBEHHOE UM CIIO0 CYIeCTBUTENbHBIX. [Ipeayoru .

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 13
CrerneHu cpaBHEHHUsI IPUJIATATENbHBIX U HapeuHil.

JlaGoparopHoe 3anstre Ne 14 I'marossr to be, to have.

JTaGoparopHoe 3austre Ne 15 Cucrema BpeMeH aHTJIMICKOro Tiarosia. Bpemennas ¢popma Present
Simple.

JlaboparopHoe 3ausitre Ne 16 UncnnTellbHbIE KOJTMYECTBEHHBIE U MTOPSIKOBBIE, TPOOHBIE.

CamocrostenpHast pabora 00yJaronmxcs: BHITOTHEHNE (POHETHUECKUX, IEKCUYECKUX U
rPaMMaTHYECKUX YIPAKHEHHH, YTEHHE TEKCTOB, CTHXOTBOPEHUH, TIECEH.

KouncyabTanum no temam pasjaeJsia 2

Pasnen 3

I'pammaTrn4yeckuii MaTepua

Tema 3.1
bazoBas rpamMmmaTtuka
(OCHOBHOI KypC)

JlaGoparopuoe 3anste Ne 17 Mecroumenus much, many, little, a little, few, a few.

JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 18
Bpemennas popma Past Simple..

JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 19
Bpemennas popma Future Simple.

Jlaboparopuoe 3ansTie Ne 20
KontposbHas pabora (BpemeHa rpymmnsl Simple)..

JlaboparopHoe 3ansTHE No 21
Bpemennas popma Present Continuous. Ipuuactue 1.

JlaboparopHuoe 3ansTHe No 22
Bpemennsie dhopmbr Past Continuous u Future Continuous.

JlaGoparopuoe 3anstue Ne 23
Bpemennas gopma Present Perfect.

JlaboparopHoe 3anstue Ne 24
Bpemennsie dpopmsl Past, Future Perfect.

JIaGoparopHoe 3ansTue Ne 25
00630p BpeMeHHBIX (HOpPM aKTHBHOTO 3aJI0Ta.

JlaGoparopHoe 3ansTHe Ne 26
[TaccuBHBII 3a0r (IpOoCcThie GOopMBbI). 3aKpEIJICHNE B YIIPAXKH CHUSX.




JlaboparopHoe 3anstue Ne 27
[TaccuBHbIi 3a5or (croXkKHBIE PopMBI). 3aKpeIIEHUE B YIPAKHEHUSX.

JlaGoparopHoe 3ansTe Ne 28
MojanbHbI€ TIaroibl U KX YKBUBAJICHTHI.

JlaGoparopnoe 3ansTue Ne 29
Hennunsie popmel rnarona. MnguautyB 1 ero GyHKIuU B ipenoxenuu. Part |

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 30
Hennunsie hopmsl rnarona. UuguanTus u ero dynkuun B npemyioxennn. Part |1

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 31
KonrtpospHas paboTa 1o BceM BUAOBPEMEHHBIM (hopMaM riaroja

KoncynbTanuu mo reMmam pasaena 3

Pasnen 4 PaGoTa c TeMaTH4eCKMMH TeKCTAMH

Tema 4.1 JlaboparopHoe 3aHsTHe Ne 32

Education Tematnueckuii Texct «State system of Russiay
JlaboparopHoe 3aHsTue Ne 33
Tematnueckuii Texct «UK political system »
Jla6oparopHoe 3anstue Ne 34 Tematndeckmii Tekct «US government »
JlaGoparopHoe 3anstue Ne 35
Temarnueckuii Texct «Education in Russia »
JlaGoparopHoe 3anstue Ne 36
Tematnueckuit Texct «Education in Great Britainy
JlaboparopHoe 3anstue Ne 37
Temarnueckuit Texct «Education in the USAy

Tema 4.2 JIaboparopHoe 3ansTue Ne 38

Agriculture Tematnueckuit Tekct «Agriculture in Russia »

JlaGoparopHoe 3anstie Ne 39
Tematuueckuii Teket «Agriculture in Great Britainy

JlaGoparopnoe 3anstue Ne 40
Tematnueckuii Teket «Agriculture in the USA»

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 41
Tematuueckue Tekctol «My future professiony

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 42
VYuebnsrnii Texct «My working day »




JlaboparopHoe 3aHsTHe Ne 43
VYueOHbIii TekeT « Timiryazev academyy»

JlaGoparopHoe 3ansitue Ne 44
YuebHblii TexcT «My favorite subject »

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 45
VYuebnsriii Teket «Man and plantsy. Part |

JlaboparopHoe 3ansTue Ne 46
Yueousiii Teket «Man and plantsy. Part 11

JlaboparopHoe 3anstue Ne 47
Yueousiii Tekct «Plant and Nature»

KoncyasTanum no remam pasnuesa 4

Pasnen 5 PaGoTa c yueOHBIMM TEKCTAMMU.

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 48
VYueOHbii TekeT « Plant Formationsy

JlaboparopHoe 3aHsTie Ne 49
Yuebusiii Tekcr «Plants formations and their environmenty. Part I

JlaGoparopHoe 3ansaTre Ne 50
VYuebusniii Tekcer «Plants formations and their environmenty. Part 11

JlaGoparopHoe 3ansitue Ne 51
VYueOHnnrit Tekct «Students of agriculture in Britainy. Part [

JlaboparopHoe 3aHsTue Ne 52
YueOHubIit TekcT «Students of agriculture in Britainy. Part 11

JlaboparopHoe 3anstue Ne 53
Vuebnsiii TekcT «Environmental Conservationy.

JlaboparopHoe 3aHsTHe Ne 54
Vuebnsrii Texct «Plants and their uses». Part |

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 55
VYuebnniii Texcr «Plants and their usesy. Part 11

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 56
VYueOHbIN TeKCT « Science ». Part |

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 57
YueOHbIi TeKeT « Science ». Part 11

JlaboparopHoe 3aHsthe Ne 58




VYuebnblit TekcT «People and nature ». Part |

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 59
VYuebnsiii Tekct «People and nature ». Part 11

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 60
VYuebnsrii Tekct «My Professiony Part |

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 61
ITpodeccronaibHO-0pueHTHPOBaHHBIN TeKeT «My Professiony Part 11

KoncynbsTanuu mo remam pasaesa S

Paznen 6 PaboTa ¢ npodeccHOHAIBHO — OPUEHTHPOBAHHBIMH TEKCTAMH.
JlaboparopHoe 3aHsTue Ne 62
[TpodeccrnonanbHO-OpUEHTUPOBAHHBIN TEKCT «SEasony»
JlaboparopHoe 3aHsTHe Ne 63
IIpodeccrnonanbHo-opuenTHpoBanHbIil TekcT «Professional Identification » Part |
JlaGoparopHoe 3anstue Ne 64
IIpodeccrnonanpH0-oprenTHpoBanubIii TekcT «Professional Identification » Part |1
JlaGoparopHoe 3anstue Ne 65
ITpodeccuonanpHo-opueHTHpoBaHHbIN TekcT «Applying for a Job » Part |
JlaboparopHoe 3aHsTie Ne 66
ITpodeccuonanpHO-opueHTHpoBaHHbIN TekcT «Applying for a Job » Part |1
Tema 6.2 JlaGoparopHoe 3anstue Ne 67

Product Groups

ITpodeccrnonanbHo-oprueHTHpoBaHHbIN TekcT «Main Types of Public Food Service Establishments.
Interior. Equipment » Part |

JlaboparopHoe 3aHsTue Ne 68
IIpodeccuonanbHo-opuenTupoBanHblii TekeT «Main Types of Public Food Service Establishments.

Interior. Equipment » Part 1

JlaboparopHoe 3ansTie Ne 69
[Tpodeccronansuo-opuentupoBanublil TekcT «Products. Product Groups » Part |

JlaboparopHoe 3anstue Ne 70
[TpodeccnonanbHo-opueHTHpoBaHHbIH TekeT «Products. Product Groups » Part |1

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 71
ITpodeccrnonanbHO-OpueHTHPOBaHHBIN TekcT «Menu. Wine List »

JlaboparopHoe 3aHsiTrue 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
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0005.html

VYyeOHast auckyccus mo teme ««Mup mnpodeccuid. Ilpodeccun B chepe arponpoMbIIICHHOTO
KOMILIIEKCa.

Koncynbranmuu Nel mo remam pasaena 6

JlaGoparopHoe 3ansitue Ne 7
[TpodeccrnonanbHo-opruenTHpoBanHbIid TekcT «How to Lay the Tabley Part |

JlaGoparopHoe 3ansitue Ne 74
[TpodeccrnonaibHO-opueHTHPpOBaHHBIN TeKcT «How to Lay the Tabley Part |1

JlaboparopHoe 3ansitue Ne 75
[TpodeccnonanpHO-OpreHTHPOBaHHBINA TeKCT «_Basic Etiquette in the Communication with Foreign
Customers» Part |

JlaboparopHoe 3ansTue Ne 76
IIpodeccrnonansHO-OpreHTHPOBaHHBIN TekeT «_Basic Etiquette in the Communication with Foreign
Customersy Part |1

JlaboparopHoe 3aHstue Ne 77
ITpodeccuonanbHO-opreHTHPOBAHHBINH TeKCT «Serving Customers in the Restaurant. Ordering Food
and Drinks » Part |

JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 78
[TpodeccuonansHo-opreHTHPOBaHHBINA TeKcT «Serving Customers in the Restaurant. Ordering Food
and Drinks » Part Il

JlaboparopHoe 3aHsTie Ne 78
ITpodeccuonanpao-opueHTHpoBanHbIid TekcT «Taking Phone Callsy

JlaboparopHoe 3aHsTie Ne 79
IIpodeccuonanbHo-oprueHTHpOBaHHbIH TekcT «Advertising and Consumer Demand» Part |

JlaboparopHoe 3anstue Ne 80
ITpodeccrnonansHo-oprenTupoBannbiii Tekct « Advertising and Consumer Demandy Part |1

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 81
ITy6anunas npesenTanus npoekta « OCHOBHBIE OTPAcIH C\X».

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 82
AHanu3 KOHKPETHBIX cuTyanui (keiic-meton) mo Teme «OCHOBHBIE OTpaciud c\X CTpaHbl
M3y4aeMOro si3bIKay.

JlaboparopHoe 3aHstie Ne 83



http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0012.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0012.html
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ITpocmoTp u 06cyxeHne BuaeoduabpMa ««Tor arpapHbIX npodeccuii Oyaymeroy.

Wwms npunararenbHoe. YIIPaKHEHUs HA JIEKCUKY.

KoncyasTanuu Ne2mo Temam pasaea 6 2
Bcero 188
Hemenkuii si3pIk
HaumeHoBanue Conep:xanue yueOHOro MaTepuajia, 1ad0opaTopHble U NPAKTHYECKHE 3aAHATHSA, 00% YpoBeHb
pa3aesoB U TeM BHeAyJIUTOPHAas (CAMOCTOATEIbHAA) YueOHasi padoTa 00y4aommXxcs, KypcoBasi padora qgl\clo OCBOCHHUS
(mpoeKr) B
(3a0uH
as)
1 2 3 4
Pasnen | JIeKCHKO — rpaMMaTH4YecKoe TeCTHPOBAHNE MCXOAHOT0 YPOBHS 3HAHMM
Tewma 1.1 JlaboparopHoe 3aHsTue Ne 1 2 3
TectupoBanue TecTupoBaHue UCXOTHOIO YPOBHSI.
Pasnen 2 KoppeKTHBHBIH JIEKCHKO — TPAMMAaTHYEeCKHH Kypc
Tema 2.1 JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 2 2 1
KoppekTuBHBbIit [IpaBuna urenus raacHbix OykB. I'macHeie 3Byku. [lanexu.
(onerTuyeckuit KYpe | JlaGoparoproe samsre Ne 3 2 1
[IpaBuna urenus coriacHbIX OykB. CorjacHble 3BYKH.
ApTUKIIb.
JlaGoparopHoe 3ansTHE No 4 2 1
OCHOBHBIE ITPaBWJIA YTCHHS OYKBOCOUETAaHUU. YTIPaKHEHHSL
Jla6oparopnoe 3ansTie Ne 5 2 2
Tema22  |Yucmurembubie. Tmaron sein.
KoppexnsHbiit Jla6oparoproe 3ansTie Ne 6 2 2
TPaMMATIHCCKIH KYPC | [Tons 10k c10B B mMpocToM mpeioxkenuu. ['maron haben
JlaboparopHoe 3ansTue Ne 7 2 2
[Ipennoru mecta u BpeMeHu. CKJIOHEHUE UMEH CYIIECTBUTEIbHBIX.
JlaboparopHoe 3ansTue Ne 8 2 5




JlaGoparopHoe 3ansTHE Ne 9
Prasens crJIbHBIX M CJIA0BIX TJIAT0JIOB.

JIaGoparopHoe 3ansTue Ne 10
3 (hopMBI CHIIBHBIX J1arojioB

JlaboparopHoe 3ansTHe No 11
IIpuTsikaTenbHble MeCTOMMEHHSI. MecTOMMEHUSI B JIATEILHOM M BUHUTEJILHOM Majexax.

JlaboparopHuoe 3ansTie No 12
MHOXECTBEHHOE YMCIIO CYIIECTBUTENBHBIX. [Ipemmory.

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 13
[Topsinok C10B B IPOCTOM U BOIIPOCUTEILHOM IPENJIOKECHUAX.

JlaboparopHoe 3anstue Ne 14
I'nmarosier haben, sein.

JlaboparopHoe 3aHsTre Ne 15
CrerneHu cpaBHEHUsI IPUJIAraTesbHbIX U HapeuHil.

JlaboparopHoe 3anstue Ne 16
[Ty6imunas npe3eHTanus npoekta « OCHOBHBIC OTPACIH C\X».

CamocTosTenpHast pa60ra 06y11a101111/1xca: BBITIOJTHCHU € (bOHeTI/I'-IeCKI/IX, JICKCUYCCKHUX U I'paMMaTHYCCKUX
ynpamHeHHﬁ, YTEHUEC TCKCTOB, CTI/IXOTBOpeHPlﬁ, IICCCH, MOATOTOBKA Y MPE3CHTAIMHN.

KoncynbTanuu mo reMmam pasaesa 2

Pasnen 3

I'pammaTnyeckuii MaTepuaJ

Tema 3.1
bazoBas rpamMmmaruka
(ocHOBHO# Kypc)

JlaboparopHoe 3aHsitue Ne 17
Bpemena Hemelkoro ryiarona B 1eiCTBUTEILHOM 3asi0re. Prasens.

JlaboparopHoe 3aHsitue Ne 18
Préateritum. Futurum.

JlaboparopHoe 3anstue Ne 19
Perfekt. Plusquamperfekt.

JlaGoparopnoe 3ansTre Ne 20
KonTponbHas pabora.

JlaGoparopHoe 3ansTHE Ne 21
BpeMena Hemenkoro ryiarojia B CTpaJiaTelbHOM 3aJI0Te.

JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 22
Bpemena Hemenkoro riaroyia B CTpagaTeIbHOM 3aJ10Te.




JlaboparopHoe 3aHsTHe Ne 23
BpemMeHna HeMenkoro riyaroja B CTpajaTelbHOM 3aJI0Te.

JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 24
WNHuHUTHBHBIC TPYNITBI 1 00OPOTHI.

JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 25
MonansHEBIE TIIaroikl.

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 26
Haben zu, sein zu

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 27
besnmmuHble MecTonMeHuss man, es.

JlaGoparopHoe 3anstie Ne 28
CroxHbI€ CI0Ba.

JlaboparopHoe 3anstue Ne 29
WNHhuHUTHB 1 ero pyHKIUU B TPEUI0KEHHUH.

JlaboparopHoe 3anstue Ne 30
KoHnTposbHasi paboTta o BceM BHIOBPEMEHHBIM opMam riarosia

JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 31
AHanmM3 KOHKPETHBIX CHUTyaluii (Kkeiic-meton) mo teme «OCHOBHBIE OTPACii ¢\X CTpaHbl H3y4aeMOro
SI3BIKAY).

Koncyabranuu no remam pasaena 3

Pasnen 4 PaboTa ¢ TeMaTH4YeCKMMH TEKCTAMHU
Tema 4.1 JlaboparopHoe 3aHstre Ne 32
Die Bildung Temarnueckuit Texct «Das Schulsystem in Deutschlandy

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 33
Tematnueckuil TekCT «Das Schulsystem in Russlandy

JlaGoparopHoe 3ansTHe Ne 34
Temarnueckuii Texct «Ilm Unterrichty.

JlaGoparopHoe 3ansTHe Ne 35
Temarnueckuit Texct «Im Deutschunterrichty.

JIaGoparopHoe 3ansaTHEe Ne 36
Tematnueckuii TekcT «Aus Geschichte der Timirjasew — Akademiey

JIaGoparopHoe 3ansTre Ne 37
Tematnueckuii Tekcer «Ich studiere an der Fakultit fiir Technologie der Verarbeitung der




landwirtschaftlichen Produktion»

JlaGoparopHoe 3ansaTHe Ne 37
Juanor ««lch studiere Technologiey.

Tema 4.2
Die Landwirtschaft

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 39
Tematnueckuii Tekct «Die Landwirtschaft Russlandsy» Teill.

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 40
Tematnueckuii Tekct «Die Landwirtschaft Russlandsy» Teil2.

JlaboparopHoe 3ansitue Ne 41
Tematuuecknii Teket «Die Landwirtschaft Deutschlands». Teill.

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 42
Tematnuecknii Teket «Die Landwirtschaft Deutschlands». Teil?2.

JlaboparopHoe 3ansTue Ne 43
Tematnueckuit texct «Die Landwirtschaft und ihre Problemey. Teil 1.

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 44
Tematnueckuit Tekct «Die Landwirtschaft und ihre Problemey. Teil 2.

JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 45
Tematnueckue Tekct «Die europdische Agrarpolitiky. Teil 1.

JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 46
Tematnueckue Tekct «Die européische Agrarpolitiky. Teil 2.

JlaGoparopHoe 3ansitue Ne 47
[TonroroBka mnpoekta. «4YTO MBI MOXKEM clenaTbh, YTOOBI CIACTH OKPYKAIOIIYI0 CpeAy Hallero
peruonHa.

KoncyabsTanum no remam pasnaesa 4

Paznen 5 PaGoTa ¢ yueOHBIMM TEKCTAMMU.
Ich studiere an der |Jla6oparopnoe 3ansTre Ne 48
Fakultat fiir Vuebusiii Texct «Mein Tagesablaufy

Verarbeitung der
landwirtschaftlichen
Produktion

JlaboparopHoe 3anstue Ne 49
VYuebnbiil TekeT « Die Agraruniversitit Woronesh»

JlaGoparopnoe 3ansTre Ne 50
VYuebnpiii TexcT «Mein Studiumy

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 51
VYuebnslii TekceT «Ich studiere an der Fakultdt fiir Verarbeitung der landwirtschaftlichen Produktiony.

JlaGoparopHoe 3ansTre No 52




VYueonsrii TekcT «Das Universitatsleben ».

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 53
VYueOusiii Tekct «Russlandy

JlaGoparopHoe 3ansitue Ne 54
VYuebnsiii Teket «Deutschlandy

JlaboparopHoe 3anstue No 55
Yuebusiii TekeT «Berliny.

JlaGoparopHoe 3aHsTue Ne 56
VYueousiii Teket «Woroneshy.

JlaboparopHoe 3anstue Ne 57
Vuebusiii TekctT YueOHbIi TekeT «Die geographische Lage Dtsy.

JlaboparopHoe 3ansTue Ne 58
VYuebnsiit Texct «Die politische Ordnung Dtsy.

JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 59
Vuebnsiii Texcr «Die LW der BRDy.

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 60
Vuebnsiii Texcr «Die LW der BRD».

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 61
I'pyninoBoe o0cysxaeHue Bornpoca «C\x Haiero peruona (COCTOsIHUE, TCHACHIIUN, PA3BUTHE)Y.

KoncyasTanuu no remam pasaena S

Pa3nen 6

Paborta ¢ npo¢ecCHOHAIBLHO — OPUEHTHPOBAHHBIMH TEKCTAMMU.

Technologie der
Verarbeitung der
Landprodukte

JlaboparopHoe 3aHsiTue Ne 62
[IpodeccronaibHO-0pUEeHTUPOBAHHBIN TEKCT

JlaboparopHoe 3anstue Ne 63
IIpodeccrnonanbHo-opueHTHpOBaHHbIH TekeT A «: Die gesunde Erndhrungy.
IMpodeccuonanbHo-opreHTHpOBaHHBIN TekeT B: «Das Zubereiten des Mittagessensy.

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 64
[TpodeccronansHo-opruenTHpoBaHHbIN TeKCT «Nahrstoffey.

JlaboparopHoe 3aHsTHE No65
[TpodheccrnonanbHO-OpUEHTHPOBAHHBIN TEKCT «Fettey.

JlaGoparopHoe 3ansTHe Ne66
[TpodeccrnonansHO-0pueHTHPOBAHHBIN TeKCT «Eiweily.




JlaboparopHoe 3aHsTue Ne 67
ITpodeccnonanbHO-OpUEHTHPOBAHHBIH TeKCT «Vitaminey.

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 68
ITpodeccnonanpHo-opuenTupoBannblid TekcT «Kohlenhydratey.

JlaboparopHoe 3aHsTre Ne 69
ITpodeccrnonanpHO-oprenTHpOBaHHbIH TekcT « Mineralstoffey.

JlaboparopHoe 3anstue Ne 70
[TpodeccrnonaibHO-OprueHTHPOBaHHBIN TeKCT «\Wassery.

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 71
IIpodeccrnonamTbHO-OPHEHTHPOBAHHBIN TEKCT «ZUCKEr.

JlaboparopHoe 3aHsiTue Ne 72
VYuebnas nuckyccus no teme ««Mup npodeccuii. [Ipodeccun B chepe arponpomMbIIIICHHOTO
KOMILJIEKCAY.

KoncynasTanusal no remam pasgesna 6

JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 73
[IpodheccrnonanbHO-OpUeHTUPOBAHHBIN TeKCT «Stirkey.

JIaGoparopHoe 3ausTue Ne 74
[TpodeccuonanbHo-opueHTHpoBaHHbIH TekcT «Kartoffelny.

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 75
IIpodeccrnonanbHO-OpUEHTHPOBAHHBINA TeKCT «Gemiisey.

JlaboparopHoe 3ansTue Ne 76
[TpodeccrnonansHo-opueHTHpOoBaHHBIN TeKCT «Obst und Friichtey.

JlaboparopHoe 3anstue Ne 77
ITpodeccnonanbHO-OpHeHTHPOBaHHBINA TeKCT «Starkey. «Speisesalzy.

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 78
ITpodeccrnonanbHo-opuentupoBannbiii Tekct «Mehl und Mehlerzeugnisse.

JlaboparopHoe 3anstue Ne 79
[TpodeccrnonansHo-opueHTHpoBaHHBIN TeKCT «Das Broty.

JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 80
IMpodeccuonanpao-opuenTrpoBannbiii TekeT «Milch und Milcherzeugnissey.

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 81
ITpodeccuonanbHo-opreHTHPOBaHHBINA TekcT «Butter und Kisey.

JlaboparopHoe 3aHsTHe Ne 82




ITpodeccnonanpHo-oprenTrpoBannblii TekeT «Fleisch und Fleischerzeugnissey .

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 83 3

[TpocmoTp 1 obcyxaenne Buaeoduapma ««Tom arpapHbIX mpodeccuii Oyaymeroy».

KoncynbTanus 2 no TeMam pasjaesa 6 2
Bcero 188




3. YCJIOBUSA PEAJIM3AIIMU PABOYEHN ITPOT'PAMMBI JUCIIUTIJIAHBI

3.1. O6pa3zoBarTeibHbIE TEXHOJOTHHU

3.1.1. OGpazoBaTenbHblE TEXHOJIOTUH, HPUMEHsSEMblE B IpollecCe H3Yy4YEHHS

TV CITATIITAHBI
- MOZyJIbHBIE TEXHOJIOTUH
- TEXHOJIOT'USI KPUTHYECKOTO MBIIILICHHUS;
- TEXHOJIOTHSI TPOOJIEMHOT0 00Y4EHUS;
- TEXHOJIOTHSI TPOEKTHOT'O 00yUYEHUS;
- ”H(POPMAIIMOHHO-KOMMYHHKAaTUBHBIE TEXHOJIOTHUH,
- KeC-TEXHOJIOT U H.

[IpumeHeHne NaHHBIX TEXHOJOIMHM IMO3BOJIMT COKPAaTUTh BPEMEHHBIE 3aTpaThl Ha
MOJTOTOBKY OOYUYaIOHMMXCS K YYEOHBIM 3aHATUAM; OyIyT COcOOCTBOBATH (HOPMHPOBAHUIO
KJIFOYEBBIX KOMIIETEHIMH, a TAaKXKE IOJIyYEHUIO KauyeCTBEHHO HOBOI'O 00pa30BATEIBHOIO
OPOAYKTa KaK KBHUHT3CCEHLIMHM BCEX KIIOUEBBIX KOMIETEHIUI, BOCTPEOOBAHHBIX B

COBPEMCHHOM O6I_HCCTBC.

3.1.2. Peanmm3anusi KOMIETEHTHOCTHOTO IIOAXOJa C KCIIOJNB30BAaHHUEM AaKTHBHBIX U
UHTEPAaKTUBHBIX (POPM IPOBE/IEHNUS 3aHATUN
3.1.2. Peanmm3anusi KOMIETEHTHOCTHOTO TIOAXOJa C WCIOJIB30BAaHUEM AaKTHBHBIX U
UHTEPAKTUBHBIX (DOPM MPOBEICHUS 3aHATHIA
Cemectp Bupn 3anaTis | AKTHBHBIC M HHTEPAKTHUBHBIE (POPMBI IPOBEACHUS 3aHITUN
1 JII3 [lyOnuunass npeseHtanuss mpoekta «OCHOBHBIE OTpaCiU
c\x».
2 JIII3 AHanM3 KOHKPETHBIX CHUTyalMil (KeHc-MeTod) IO TeMe
«OcHOBHBIE 0Tpaciu c\X CTpaHbl H3y4aeMOT0 SI3bIKaY.
3 JIII3 ITonroToBka mnpoekta. «YTO MBI MOXEM CHelaTh, UYTOOBI
CIACTH OKPYXKAIOIIYIO CPEy HAILIErO PETHOHAY.
4 JIII3 I'pynmoBoe oGcyxnenne Bompoca «C\x Hamiero peruoHa
(cocTosiHME, TEHAECHIINH, Pa3BUTHE).
) JIII3 VYuebHass auckyccus 1o Teme ««Mwup mnpodeccHii.
ITpodeccun B chepe arporpoMbIIUIEHHOTO KOMITIEKCa.
6 JIII3 [IpocmoTp u obcyxnenue BuneopmnbMa ««Tom arpapHbIx
npodeccuii Oyayuieroy.

* JIIT3 - JlabopaTopHO- MPAaKTHYECKOE 3aHATHE

3.2. TpeboBaHMsl K MUHUMAJIbHOMY MAaTE€PHAJIBLHO-TEXHHYECKOMY 00ecne4eHnI0

VYdeOHast ayauTopusi Ja0OpaTOPHOrO THIIA, TEKYIIErO KOHTPOIS M
IIPOMEKYTOUHOU aTTecTaluy, KOHCYJIbTallu i «Ka0uner
HHOCTPAHHOT0 SI3BIKA»: KOMILIEKT yaeOHO Mebenu,
JIEMOHCTPALMOHHOE 000PYJ0BaHHE U YIeOHO-HATJISTHBIE TIOCOOHSL.
VYdeOHast ayaMTopusi Ui CaMOCTOSITCIIBHOH pPabOThL: KOMIUICKT
ydeOHOM MeOenu, JeMOHCTpallMoHHOEe 00OpyIOBaHHE, Yy4eOHO-
HarJSAHBIE TTOCOOMS, KOMIIBIOTEpHAs TEXHHUKA C BO3MOXKHOCTBIO
nofkirodeHust K ceth "MHTepHeT" M o0ecredeHHWeM JI0CTyla B
ANEKTPOHHYIO MH()OPMALIIOHHO-00pa30BaTEIbHYIO cpeny,
UCIoNb3yeMoe mporpamMmioe obecniedenne: MS Windows, Office MS
Windows, DrWeb ES, 7-Zip, MediaPlayer Classic, Google Chrome /
Mozilla Firefox / Internet Explorer, ALT Linux, LibreOffice.

394087, Boponexckas
o0acth, T. BopoHex, yiu.
MuuypuHa, 1. 1, a. 148

394087, Boponexckas
o0nacts, T. BopoHex, yiu.
MuuypuHa, 1. 1, a. 232a




3.3. UndopmanuonHoe odecrneyeHUe OOYUEHHUS] (nepeueHb peKoMeHOYeMblX
VueOuvix uzoanull, Unmeprem-pecypcos, 00noJHUMeNbHOU TUmepamypbi)

OcHOBHbBIE HCTOYHUKH

1. AHrnuiickuil s3bIK [37€KTPOHHBIN pecypc]: yueOHoe nocodue 1 cno / M. A. Bonxosa,
E. 0. Knenko, T. A. Ky3pmuna [u ap.] - Caparos: [Ipodobpazosanue, 2019 - 113 c. [DU] [DBC
IPRBoOKS]

2.Makapoga E. JI. Zeit fiir Deutsch: Erfolgreich ins Fachstudium: Lehr- und Arbeitsbuch:
yuebHoe nocodue no aucrmiarae "MHoctpanHbiii s3bik” i yuanmxcs CITO Bcex HampaBiieHHI,
npodpmieii u cnemmanbHoctet / E. JI. Maxkaposa, T. B. DbaiigukoBa; Boponexckuii
TOCYJIApPCTBEHHBINM arpapHbli YHHBEpCUTET - BopoHex: BopoHeXCcKuid TocyIapCTBEHHBIN
arpapublii yausepcutet, 2019 - 91 c. [UUT 19674] [11T]

3.HeszopoBa I'. JI. Aurnmiickuii si3bIk. ['paMmaTika [3JIEKTpOHHBIA pecypc]: YdeOHoe

nocobue [{nst CITO / Heszoposa I'. /1., Hukurymkuna I'. W. - MockBa: U3natensctBo FOpaiit, 2019
- 213 [DU] [DBC Opaiit]

JlonojiHuTEIbHbIE HCTOYHUKH:

1.Read and speak: TemaTudyeckuii MaTepua AJsl pa3BUTHsI HABBIKOB YCTHOM U MUCHMEHHON
peun: yueOHO-MeToruecKoe nocodue / BopoHexckuil rocyJapcTBEHHBIN arpapHblil yHUBEPCUTET ;
[cocT.: A. I'. Conomaruna, T. B. Yacryxuna, E. C. Caenko] - Boponex: Boponexckuii
roCyJapCTBEHHBIN arpapHblil yHuBepcuter, 2020 - 71 c. [LIUT 20801] [I1T]

2.Topway to English [DnekTpoHHBIH pecypc]: y4eOHO-METOIUYECKOe I[O0CoOHe I10
muciuiumHe "MHOCTpaHHBIA S3bIK" JUIS BCEX HampaBJCHUH, NMpoduiedl W crenuanbHOCTeH /
Boponexckuil rocy1apcTBeHHbI arpapHbliii yHuBepcuTer ; [cocT. A. C. Menxynosa] - Boponex:
Boponexckuil rocyaapcTBeHHbIN arpapHblid yHuBepeutet, 2019 [I1T]

3.AnnenkoBa H. H. Hewmenkwit s3pik = Sprechstoff zum miindlichen Ausdruck:
TEeMaTUYeCKUI MaTepua Ui pa3BUTHS HABBIKOB YCTHOU peu: [yueOHO-MeToandyeckoe nocooue] /
H. H. Annenxosna, JI. A. lllumkuna; BopoHexckuii ToCyJapcTBEHHBIN arpapHblii YHUBEPCUTET -
Boponex: Boponexckuii rocygapcTBeHHbIN arpapHblii yHuBepcuter, 2016 - 82 c. [LIUT 15055]
[IIT]

4 ManbpkoBckasi 3. B. AHTIMICKHUI S3BIK [3JIEKTPOHHBIA pecypc]: YdueOHoe mocobue /
MockoBCKHi1 rocy1apcTBEHHBIN TeXHUUecKuil yHuBepcutetr uM. H.O. baymana, MbITHIIMHCKUN -
1 - MockBa: OOO "Hayuno-uzmarenbckuii 1ieHtp MHOPA-M", 2020 - 200 c. [DU] [OBC
3HaHUYM]|

Meroanyeckue U31aHHA:

1.Mertoanueckue yKazaHus JJIsl CAMOCTOATENILHON paboThl o AucHurinHe "MHOCTpaHHBIH
s3bIK" (OOIIMI T'yMaHUTApPHBIN U COIUAIBHO-PKOHOMUYECKUN y4eOHBIN IUKI) Ui 00yJaronmxcs
no cneruanbHocTd 19.02.07 TexHoI0rusa MOJIOKa U MOJIOYHBIX ITPOYKTOB [ DJIEKTPOHHBIN pecypc|
/ BOpOHEXCKHMH ToCydapCTBEHHBIN arpapHblii yHuBepcuteT ; [cocT.. T. B. baiiauxosa, E. JI.
3aBropoausisi| - Boponex: Boponexckuil rocygapcTBeHHbI arpapHblii yHuBepeurer, 2018 [11T]

Ilepuoauyeckue n3nanus:

1.Food Microbiology [Dnextponnsiii pecypc] / Academic Press - BenukoOpuTaHus:
Academic Press, [OU]

2.Food Science and Technology International [Dnextponnsiit pecype] / Sage Publications
- Coenunennsnie lITater AMepuku: Sage Publications, [SU]

3.BectHuk BopoHexcKoro rocyaapcTBEHHOTO arpapHOro YHUBEPCUTETa: TEOPETHUECKUN
1 HayIHO-TIpaKTHYECKUH xypHals / BopoHex. roc. arpap. yH-T - Boponex: BI'AY, 1998-

Ilepeyenb pecypcoB HHGPOPMALMOHHO-TEJIEKOMMYHUKAUMOHHOW ceTu « UHTEpHETY,
HEeO0XO0AUMBIX /115l 0CBOEHHA TUCHMIJINHBI.



1. DnekTpoHHBbIE

library.vsau.ru/)

MHOJIHOTEKCTOBBIE Hayunoiu

pecypcehl

onbIMOTEKH

BI'AY  (http://

Y4eOHbIi Ne HaumeHoBaHUe TOKyMEHTA ¢ yKa3aHHEM PeKBHU3UTOB Cpok aeiicTBus
rog n/n
2019/2020 | 1. Kontpakt Ne 488//1Y ot 16.07.2019 (ObC «JIAHbY) 24.09.2019 — 24.09.2020
2 Koutpakr Ne 4204 DBC/959/J1Y ot 24.12.2019 (OBC | 01.01.2020-31.12.2020
' «ZNANIUM.COMy)
3 Kontpakr  Ne 1184/0Y  or  28.12.2018  (BBC | 01.01.2019 — 31.12.2019
' «NANIUM.COMy)
4 KonrpakT 358//1Y or 24.05.2019 (35C FOPAUT) - CTIO 01.08.2019 — 30.07.2020
5. Horosop Ha 6e3B03Me3HOE UcToNb30Banue npoussenenuii B | 01.08.2019 — 30.07.2020
OBbC FOPAUT Ne 7-NY ot 11.06.2019
6. Kontpaxt Ne 487/]1Y ot 16.07.2019 (3BC IPRbooks) 01.08.2019 - 31.07.2020
7. Kontpakt Ne 919/J1V ot 22.10.2018 (3BC E-library) 22.10.2018 — 21.10.2019
8. Kontpakt Ne 878/J1V ot 28.11.2019 (3BC E-library) 28.11.2019-27.11.2020
9. Jorosop Nel01/H3B/2097 ot 28.03.2017 (HaunonansHas 28.03.2017 -28.03.2022
anekTpoHHas oubmmoreka (HOB))
10. Kontpakt Ne 416//1T ot 17.07.2019, DnektpoHHbie HOPMEI 17.06.2019 — 16.07.2022
yueOHHUKOB H31aTelibCTB «IIpocBerienuey, «Pycckoe CIoBoY,
«Ipoday, «Benrtana-I'pap» (CIIO)
11. JIunensuonHbIi KoHTpakT Ne 0622/3b-19/466/1Y ot 02.07.2019 - 01.07.2022
02.07.2019 (OnexTpoHHast OMOTHOTEKA H3IaTEIHCTBA
«Axkanemusy») (CIIO)
12. Jluniensnonnbii  kouTpakt Ne  761/IT or 17.10.2019 | 17.10.2019 - 16.10.2022
(DnekTpoHHBIE (dhopMBI yueOHUKOB W3J1aTeNbCTBA
«IIpoceenienuey) (CIIO)
13. AKT BBOJIa B DKCIUTyaTaIMi0 DJICKTPOHHON ONOIHOTEKH Beccpouno
BI'AY Ne 33 ot 19.01.2016
2020/2021 1. Kontpakt Ne 503-1Y ot 14.09.2020. (3bC «JIAHby) 14.09.2020 — 13.09.2021
2. Kontpakt Ne 4204356¢-959-/1V ot 24.12.2019. (OBC 01.01.2020 — 31.12.2020
«ZNANIUM.COMy)
3. KonTpakr Ne 391 ot 03.07.2020. (3BC IOPAIT — (CIIO)) 01.08.2020 — 31.07.2021
4. Kontpaxt Ne 392 ot 03.07.2020. (95C FOPAIT — (BO)) 01.08.2020 — 31.07.2021
5. Kontpakt Ne 426-11Y ot 27.07.2020. 3BC (3BC IPRbooks) 01.08.2020 — 31.07.2021
6. Kontpaxt Ne 878/J1V ot 28.11.2019 (3BC E-library) 28.11.2019-27.11.2020
7. Jorosop Nel01/H3B/2097 ot 28.03.2017 (HaumonansHas 28.03.2017 -28.03.2022
anektponHas oubmmorexa (HOb))
8. Kontpakr Ne 416/]1T ot 17.07.2019, DnektpoHHbIe (HOPMBI 17.06.2019 — 16.07.2022
yueOHHKOB u311aTenbeTB «IIpocBerienuey, «Pycckoe cIoBoy,
«Ipoday, «Benrtana-I'pap» (CIIO)
9. Jlunensuonnsiit koHTpakT Ne 0622/95-19/466/1Y ot 02.07.2019 — 01.07.2022
02.07.2019 (OnexTpoHHast OMOTHOTEKA H3IATEIHCTBA
«Axagemus») (CI1O)
10. Jlunensuonnsrit  koHTpakt Ne 761/T ot 17.10.2019 | 17.10.2019 - 16.10.2022
(DnekTpoHHbBIE (bopMbI y4eOHHKOB U3JIaTeNhCTRA

«IIpoceemienuer) (CIIO)




BT'AY Ne 33 o1 19.01.2016

11. AKT BBOJIa B DKCIITyaTalMio JINEKTPOHHONW ONOINOTEKN Beccpouno

2. [IporpammHoe obecnieueHne o0ero Ha3HaYeHUs

Ne Hazpanue Pa3smemenue

1 | Omepammonnsie ciucremsr MS Windows / Linux TIK B noxanpHOM cetn BITAY
2 | Makertsr opucHbix npuioxenuit Office MS Windows / OpenOffice [IK B nokansHo# cetu BTAY
3 | Ilporpammsl amst mpocmotpa daiinos Adobe Reader / DjVu Reader [IK B nmokansHoi cetn BITAY
4 | Bpaysepsr Google Chrome / Mozilla Firefox / Internet Explorer [IK B nokaneHoit cett BITAY
5 | AntuBupycHas nporpamma DrWeb ES K B noxanpHO cetn BTAY
6 | IIporpamma-apxusarop 7-Zip IK B nokansHo# cetn BITAY
7 | Mynbtumenua npourpeiBarens MediaPlayer Classic 1K B nokansHO# cetn B[AY
8 | Inardopma oHnaiiH-00yueHns eLearning server IIK B nokansHOil cetn BTAY
9 | Cucrema xommnstoTepHoro tectupoBanust AST Test 1K B nmoxanbHO# cetn BITAY

4. KOHTPOJIb U OIEHKA PE3YJIBTATOB OCBOEHUSA JUCLHUIIJIMHBI

Pe3yabTarsl 00yuenust
(ocBOeHHBbIE YMEHHS, YCBOCHHbIE 3HAHUS)

@D opMbI 1 METOABI KOHTPOJISI H OLIEHKH
pe3yabTaToB 00yUeHust

OO0yuarommuiics ymeer:

-o0marbcsi  (YCTHO M TIMCBbMEHHO)  Ha
WHOCTPAHHOM $sI3bIKE€ Ha MpodeccroHaIbHbIE U
MTOBCEIHEBHBIE TEMBI,

-IepeBOJIUTh (CO  CJIOBapeM) HHOCTPaHHbIE
TEKCTHI MPO(hEeCCHOHAIBLHOW HAMPABICHHOCTH;
-CaMOCTOSITEJIbHO COBEPIIECHCTBOBATH YCTHYIO U
MMCbMEHHYIO P€Yb, IOMOIHIThH CIOBAPHBIH
3armac;

YCTHBI ompoc, ydactue B pabore B
JUAJIOTOBOM PEXKHUME, KOHTPOJIb ITOHUMAHMS
IIPOYUTAHHOI O TEKCTa, YCTHBIH u
NUCBMEHHBI TIEPEBOJI TEKCTOB, YCTHBIN
OIIPOC, BBINOJIHEHUE KOHTPOJBHBIX paboT,
TECTUpOBaHUE, MPOBEPKA MU CbMEHHBIX pabOT

OO6yuaromuiics 3HaeT:

-1200-1400 nekcuuecKnX eTUHMIL,
-rpaMMaTHYCCKUIl MUHUMYM, HEOOX OTUMBIi
JUIS YTEHUS U TIepeBojia (Co CIoBapeM )
WHOCTPAHHBIX TEKCTOB MPOECCHOHATBHOM
HAPaBICHHOCTH

YCTHBIH OIPOC, BBITOJHEHUE KOHTPOJIBHBIX
paboT, TeCTUpOBaHUE

Pe3yabTarhl 00yuyeHust OcHoBHbIE MOKA3aTeNH ®opMbI U METO/IbI
(ocBOEHHBIE KOMIIETEHIINH) OLIeHKH pe3yJibTaTra KOHTPOJISI M OLIEHKH

IlonumaHue CymHOCTH U
COLMAJIBHOM 3HauumocTu | MHTepnperanus

Oyny1ei npodeccuu; | pe3ysbTaToB
OK 1. Ilonumarh CyHIHOCTH U yay pod > | Pe3y .
. | MpUMEHEHUe HaOJIFO JeHU N 3a
COL[MAJbHYI0  3HAYUMOCTh  CBOEH
. pohecCHOHATBHBIX 00yJarIMMCcs B
Oynymel mpodeccuu, MPOSBIATh K - .
9 . g 3HAaHUN B MPAKTHUUECKOM | mpolecce OCBOEHUS
HEl yCTONYMBBIN HHTEpEC. .
JeSITeIbHOCTH; MpOrpaMMbl  y4eOHOM
OTBETCTBEHHOCTh 3a | TUCIUTUIMHBL.
KayecTBO CBOEH paboTHlI.
OK 2. Opranu3oBbiBaTh COOCTBEHHYIO | YMenue ¢opmynupoBats | Habmonenue u
JESITEIbHOCTh, BBIOMPAaTh TUIIOBBIC | IENTb u 3aJla4yM | SKCIepTHas OLICHKA

METOAbl M CHOCOOBl  BBINOJHEHUS | MpPEeACTOsIIeH QP eKTUBHOCTH u




npodeccHOHaIbHBIX 33/1a4, OI[EHUBATh | AESITEILHOCTU IpH | IPaBUILHOCTU
uX 3((EeKTUBHOCTH U Kau€eCTBO. BBITMIOJIHEHUU caMmoaHaymn3a
MPAaKTHYECKUX paboT;, - | MPUHUMACMBIX
YMEHHE MPEIICTABUTh | PEIICHUN Ha
KOHCYHBIN pe3yibTaT | MPaKTUYCCKHX
JEeSITETFHOCTA B TIOJHOM | 3aHSTHSIX
o0BeMe; - OlleHKa
3P PEeKTUBHOCTU u
KauyeCcTBa WX BBITOJIHCHUS.
JemoHCTpanus
CIIOCOOHOCTH TIPUHUMATH
OK 3. [Ilpunumare pemeHuss B p
pellieHue B CTAHJAPTHBIX U | DKCIepTHAS OIICHKA
CTaHTAPTHBIX W HECTaHAAPTHBIX
HECTaHaPTHBIX peleHus
CHTyallMsiX W  HECTH 3a  HHUX
CUTYaIUsIX U HECTH 32 HUX | CUTYallMOHHBIX 3a]1a4
OTBETCTBEHHOCTb.
OTBETCTBEHHOCTb.

N3Bneuenne w  aHamus
uHpopmaruu u3
aiﬂszIX HMCTOYHHKOB; JKenepHas OHeHKa
OK 4. CrocoOGHOCTh OCYIIECTBIATh p > | addexTuBHOCTH pabOTHI
UCIOJIb30BaHUE
MOMCK U MCIOJIb30BaHNE HH(POPMAIIUH, c HMCTOYHUKAMU
. pa3IMYHBIX crmoco0oB
HeoOxomumon Uit 3¢ (HEKTUBHOTO uH(popMaIuu.
IIOMCKa uHopmanuy;
BBITIOJTHEHHUS npodeccuoHanTbHBIX - .. | KauecTBeHHast oreHka
NpUMEHEHUE  HaWJICHHON
3anad, poheccroHaIbHOT O u pe3yJIbTaToB
uH(popMaun JUIS .
JTUYHOCTHOTO PAa3BUTHSL. MIPAKTUYECKOM
pereHus
JESITEIbHOCTH.
pohecCOHATBbHBIX
3aj1ay.
Hcnons3oBanue
HHGBOPMALHOHHO Anammz TTOJTHOTEI,
OK 5. Hcnonb3oBaTth p KauvecTsa,
KOMM YHUKAIIHOHHBIX
MH(POPMALIMOHHO- . JOCTOBEPHOCTH,
TEXHOJIOT U B
KOMMYHUKAIlMOHHBbIE TEXHOJOTUU B . JIOTUYHOCTU H3JI0KEHUS
. npodeccroHaIbHON . .
MpoQecCHOHAILHOMN JAESITEIbHOCTH. HalJIeHHOM
JesITeIbHOCTH
uHpopMauu
3HaThb KpyT 3a1a4
podeccCuoHaNBEHOrO u
OK 6. CriocoGHOCTb CAMOCTOATENBHO | D ¢
JUYHOCTHOTO  Pa3BUTHS;
OIIpeNeNnsITh 3aa4u TectupoBanue,
YyMETb  CaMOCTOSATEIBbHO
po(heCcCUOHATBHOTO U JIMYHOCTHOTO OpraHu3aIus
OIIpeNensTh 3a1a4u .
pa3BUTHS, 3aHUMATBCS CaMOCTOSITEIbHON
po¢hecCHOHaIbHOTO u
caMo00pa3oBaHUEM, OCO3HaHHO paboThI.
JUYHOCTHOTO  Pa3BUTHA,
IJIaHUPOBATH MOBBIIICHUE
3aHUMAaThCSI
KBaJIM(UKALITH
caM000pa30BaHUEM,
OCO3HAHHO  IJIAHUPOBATh
MOBBIIIICHHE
KBaJTM(PUKAIIAH.
Habmonenne u
OK 7. bpatb Ha ce0st 0OTBETCTBEHHOCTh | CamMoaHaIN3 U KOPPEKLHUs | SKCIIepTHAs OLI€HKA
3a paboty YJICHOB KOMaH/JIbI | pe3yJbTaTOB COOCTBEHHON | 3(pdexTuBHOCTH u
(MOTYMHEHHBIX), pe3yIbTaT | NEATETLHOCTH MPaBUIILHOCTH
BBITIOJTH CHUSI 32/ TaHUH. camoaHaJn3a

IMIPUHHUMACMBIX




pelieHui Ha
MPAKTHYECKUX
3aHATHSIX
[IposiBnenue nHTEpECa K
00y4eHHIO;
Ucnons3oBanue 3HaHUI
HaGmonenne 3a
OK 8. CamocTodTenbHO ONpEeNessiaTh | Ha MPAKTUKE;
JeSITEIbHOCTBIO u
3a/1a4u npodeCCHOHATBHOT O u | Onpenenenue 3a1a4
MTOBEICHUEM
JUYHOCTHOT'O pPa3BUTHS, 3aHUMATHCSA | CBOETO
00y4JarIIerocss B XOJe
camo00pa3oBaHUEM, OCO3HaHHO | MTPO(HECCHOHATBLHOTO U OCROCHIS
TJIAHUPOBATH MOBBIIICHUE | JMYHOCTHOTO Pa3BUTHS; .
o0pa3oBaTeIbHOM
KBaJTM(PUKAIIUH. TJIAHUPOBAHUE CBOETO
MIPOTPaMMBI
oOyuenus . CamoaHanu3 u
KOPPEKIIHS PE3YJIbTATOB
cOOCTBEHHOW padOTHI.
. HaGmronenue 3a
AHanu3 HOBBIX pelIeHui u
. JESITEIbHOCTHIO u
TEXHOJIOTHA 1151
OK 9. OpueHTupoBaThCs B YCIOBUIX MOBEAECHUEM
. . ONTUMU3ALIUN
4acToii  CMEHBl  TEXHOJNOTMH B . oOyyaromierocsi B Xoje
. npodeccruoHanbHOM
npo¢eccuoHaIbHON AeITeTbHOCTH. OCBOEHUS
JeSI TeTbHOCTH. .
o0pa3oBaTenbHOU
MIPOTPAMMBI

5 OHEHOYHBIE CPEJACTBA AJIAA ITPOBEJEHUA TEKYIIET'O KOHTPOJIA
YCIEBAEMOCTHU U TPOMEXYTOYHOM ATTECTAIIUA

5.1. Kpurepuu oueHKH pe3yJbTaTOB 00y4eHUs

5.1.1. Kpurepuu oieHKH YCTHOIO Onpoca

Onenka Kpurepuun
- OTBETHI IPU BEJCHUH Oecebl (Iuanora) Ha MHOCTPAaHHOM SI3bIKE
JlaJ Y€TKO, TMAJIOT BEJl CBOOOJIHO C UCIIOIb30BAHUEM TPABUII
COTJINIHO
pEUYEBOro ITUKETA.
- OTBETHI NIPU BeJIeHUHU Oeceibl (Aranora) Ha MHOCTPAHHOM S3bIKE
JaJl 10CTATOYHO CBOOOIHO, HO C HE3HAUUTENbHBIMU ()OHETUUECKUMU
«XOPOIIO»

U Ir'paMMaTUYCCKUMHU OI_HI/I6KaMI/I, HC HCKaXaromuMu O6H.[PII>1 CMBICIJI.

«yZOBJIETBOPUTEIILHOY

IIpH BSACHUU 66CCI[BI (,Z[I/IaJ'IOFa) HC Ha BCC BOIIPOCHI 1aJI OTBCTHI.

«HEYJIOBJIETBOPUTEIBHO»

BBICTABJIACTCA B TCX ClIydasaX, KOrla HEC BbIIIOJIHCHDBI YCJIOBUA,
MO3BOJAIOIINE BBICTABUTL OLICHKY «YIOBJICTBOPHUTCIILHO.

5.1.2. Kputepum oueHKH TeCTUPOBAHUS

Crynenu ypoBHel

OTINYuTENIbHEBIC IIpU3HAaKN

Tloka3arens oLeHKHU

OCBOEHMS copMUpPOBaHHOM
KOMIIETEHUIUH KOMIIETEHIIUH
IToporossiit Ob6yuaromuiics Bocpou3BoauT | He menee 55 % GannoB 3a

(Y1OBJIETBOPUTEIILHO)

TCPMHUHbI, OCHOBHBIC ITOHATH, CIIOCOOEH

3aJaHusd TCCTaA.




Y3HaBaTh SI3bIKOBBIC SIBJICHMUSL.
OOyuaromuiicsi BBISIBJISICT B3auMOCBs3H, | He menee 75 % OanioB 3a
[TponBUHY THIN KJIacCH pUIHIPYET, YIOPSIIOYUBAET, 3aJJaHMs TecTa.
(xoporiio) WHTEPIPETUPYET, MPUMEHSIET Ha
IIPAKTUKE ITPONICHHBIN MaTEpHAIL.
Bericokuii OOyuarommiicss aHanmu3upyerT, oueHuBaet, | He menee 90 % GaisoB 3a
(oTMyHO) IIPOrHO3UPYET, KOHCTPYUPYET. 3a/1aHMs TECTA.
Komnerenuus e Menee 55 % 6annos 3a
chopMupoBaHa 3aJlaHus TecTa.

5.1.3. Kputepnu oueHKH A0KIaAa

Ouenka XapaKkTepUCTHKH OTBETA CTYAEeHTa
OT1au4HO - o0y4aromuiics TIy00KO U BCECTOPOHHE YCBOUJI Tpo0JIeMy;
- YBEPEHHO, JIOTUYHO, TOCJIENOBATEIbHO © TPAaMOTHO €ro
U3JIaraer;

- ONHUpasiCh HAa 3HAHWS OCHOBHOW W JIOTIOJHUTEIHLHOW JINTEPATYPHI,
TECHO TMPHUBS3bIBACT YCBOCHHBIC HAYYHBIC TIOJIOKEHUS C
MPAKTUYECKOM A TEIbHOCTHIO;
- yMEJI0O 00OCHOBBIBACT U apI'yMEHTHPYET BbIIBUTACMbIC UM H/ICH;
- 1eJ1aeT BBIBOABI U 00001eHUs

Xopomio - 00y4YarIIMICS TBEPAO YCBOUJ TEMY, TPAaMOTHO M IO CYILECTBY
u3JIaraeT ee, ONUpasiCh Ha 3HAHHSI OCHOBHOU JINTEPATYPHI;

- HEe JIONMYCKAeT CYIIEeCTBEHHBIX HETOYHOCTEH;

- YBSI3BIBACT YCBOCHHBIC 3HAHUS C MPAKTUICCKON JeSITEIIbHOCTBIO;
- apryMEHTHPYET HayYHBIC TTOJIOKEHUS;

- IeJIaeT BBIBOALI M 0000IIIEHUS

YI0BJIETBOPUTENBHO | TEMa PACKpbITa HEJOCTATOYHO YETKO M IOJIHO, TO €CTh CTYJEHT
OCBOWJI TpOOJIEMY, IO CYIIECTBY H3JIaraeT ee, OMUpasch Ha
3HAHUS TOJHKO OCHOBHOM JIUTEPATYPHI;

- JIOMyCKaeT HeCylleCTBEHHbIE OIIMOKH U HETOUHOCTH;

- UCIBITBIBAET 3aTPYAHEHUS B MPAKTUYECKOM TNPUMEHEHUU
MICUXOJIOTUYECKUX 3HAHHM;

- c1abo apryMeHTUPYET HayUHBIE MTOJI0KEHUS,

- 3aTpyAHsIeTCs B (POPMYIMPOBAHUY BHIBOJOB U 000OIICHII

HeynoBiieTBOpUTENBbHO | - 00yJarOUIMiics HE YCBOWI 3HAUUTEIbHON YaCcTH MPOOJIEMBI;

- JIONyCKaeT CyIIECTBEHHbIE€ OIIMOKM M HETOYHOCTH HpHU
pPaccMOTPEHUH €€;

- HCTIBITBIBACT TPYIHOCTHU B IPAKTHYECKOM IPUMEHEHUH 3HAHUIH;

- HE MOXKET apryMEHTUPOBATh HAyYHbIE [TOJIOKEHHUS,

- He GOopMYJIMPYET BBIBOAOB U 0000111eHU I

5.1.4. Kpurepuu oleHKH HHAUBUAYAJBHBIX 3aJaHUH (IPOEKTOB)

Ornenka «5»: paboTa HOCUT MPAKTUUECKUH XapaKTep, COAEPKUT TPAMOTHO U3JIOKEHHYIO
TCOPECTUICCKYHO 63.3y, XapaKTCpU3yCTCs JIOTUYHBIM, IIOCJIIEA0OBATCIbHBIM HN3JI0KECHHUEM
MaTcepuajla C COOTBCTCTBYOUIMMHU BbIBOAAMU U O6OCHOB3.HHBIMI/I MpEAJIOKCHUSAMU,; HUMCCT
MIOJIO’KUTENbHBIE OT3BIBBI PYKOBOAMTENSA; IMPHU 3aLIUTE PadOThl OO0Y4YAIOIMMICS MOKAa3bIBAET
JOCTAaTOYHO FJ'IY6OKI/IC 3HaHUA BOITPOCOB TEMBI, CB060)1HO OICpupycT JaHHbIMHU



UCCIIEIOBAHUSAMHU, BHOCUT OOOCHOBAHHBIE MPENJIOKEHHUS, BO BpeMsl BBICTYIUICHHUS HCIOJB3YET
HarJsiAHbIE TOCOOMS (TaOMUIBl, CXEMbl, TpaduKu, SJIEKTPOHHBIE MPE3EHTAUA W T.JI.) HIU
pa3gaTovyHbIN MaTepual, JErko OTBEYaeT Ha IIOCTABJIECHHbBIE BOIIPOCHI.

Onenka «4»: HOCHUT NPAKTUYECKHM XapakTep, COMEPKUT TIPaMOTHO H3JIOKEHHYIO
TEOPETHUYECKYI0 0a3y, XapaKTepu3yeTcsl TIOCIelOBaTeNbHBIM M3JI0KEHUEM MaTepuana ¢
COOTBETCTBYIOIMMH BBIBOJIAMH, OJHAKO C HE BIIOJHE 0OOCHOBAaHHBIMU MPEJIOKECHUSMU; UMEET
MOJIOKUTENBHBIN OT3BIB PYKOBOAWUTENS; TPH 3allUTe OOYYAIONIUICS TOKa3bIBACT 3HAHHS
BOIPOCOB TEMBbI, ONEpUPYET AAHHBIMU HCCJIEIOBaHUS, BHOCHUT IMPENJIOKEHHUS, BO BpeMs
BBICTYIJIGHUSI HCIIONB3YeT HATJIIAHBIE MOCOOMS (TaOJUIbl, CXEeMbI, TpaUKh, IJICKTPOHHBIS
Mpe3eHTallud M T.J.) WIM pa3fdaTOuHblii MmaTepuai, 0e3 ocoObIX 3aTpyAHEHHH OTBeYaeT Ha
MIOCTaBJICHHBIE BOIIPOCHI.

Onenka «3»: HOCUT NPAKTUYECKUH XapakTep, CONEPKUT TEOPETHUECKYIO TIJIaBy,
0asupyercsi Ha MPAKTHYECKOM MaTrepualie, HO OTIUYACTCS IOBEPXHOCTHBIM aHAJIH30M H
HEIOCTAaTOYHO KPUTUYECKHUM pa30opoM, B Hell MpocMaTpUBaeTCs HEMOCIeA0BaTEIbHOCTh
U3JIOKEHHUsI MaTepuasia, IpeACTaBleHbl HEOOOCHOBAaHHBIE IMPEAJIOKEHHUs; B  OT3BIBAX
PYKOBOAMTENS MMEIOTCS 3aMeuaHus IO CONEpKaHUIO PadoThl U OGOPMIICHHIO; MPU 3aIIUTE
00y4aroUMiicst MpOsBISET HEYBEPEHHOCTh, IIOKAa3bIBaeT ci1ab0e 3HaHNUE BOIIPOCOB TEMBI, HE 1aeT
IIOJIHOTO, apT'yMEHTUPOBAHHOI'O OTBETA Ha 3a/1aHHbIE BOIIPOC.

5.2. OueHouHble cpeiICTBA /1JIs IPOBe/IEHUs TEKYIIEro KOHTPOJISA YCII€BAeMOCTH
5.2.1. YcTHBIi onipoc

Buickazvieanue no meme (Pewenue kommynukamuenoii 3a0auu)
Hemeuxuii a3vik/ AnenuiicKuil A3biK

1. 51 m Mmoe okpy>keHue — buorpadus, UHTEpechl, yBiIeUeHHs; AeT0Bble/HEOPHUIIHATIbHbIC
OTHOILIEHUS C APYTUMHU JIOABMUA. MoOs ceMbsl, COCTaB CEMbH, POJICTBEHHBIE CBSI3U M OTHOILIEHUS,
3aHATHUS YJIEHOB CEMbHU, paboTa 10 10MY, 0053aHHOCTH B CEMBE.

2.T'opon, B KOTOPOM 51 yuych — McTopHs, TOCTONPUMEUATEINbHOCTH, KYJIbTYPHBIE CBSA3H.

3. Yueba B By3e — CrpykTypa By3a. OpraHuszanus yueOHOro mpouecca, y4eOHbIi rog,
3aHATHSL, POPMBI KOHTPOJsl. OCHOBHBIE yueOHbIE AUCHUUIUIMHBL. 3aHATUS 110 UHOCTPAHHOMY
a3bIKy. CTyneHdeckas xu3Hb. [lnaHbl Ha Oyayliee.

4. Crpana wu3y4yaemoro si3plka - HCTOpHs, reorpadus, cTOIULA, KpyNHBIE TOpoja,
JOCTONPUMEYATENBHOCTH, OTPACIH 3KOHOMMKH (7151 SKOHOMUY ECKUX CIIELHaIbHOCTEN ).

5. Poccus - uctopus, reorpadus, croiuua, KpynHble roposia, JOCTONPUMEYATEIbHOCTH,
OTpPAC/IM SKOHOMMKH (J1J151 3KOHOMUYECKUX CHELATBbHOCTEHN).

6. Cenbckoe XO3SMCTBO CTpaH H3y4yaeMbIX s3bIKOB. CTpyKTypa, OTPOCIH YpPOBEHb
Pa3BUTHSA, TOCTHKEHUS B IIPOU3BOACTBE U C/X HAYyKeE.

7. Cucrema o0pa3oBaHHsl CTpaHbl H3Y4aeMOro S3blka - CTPYKTYpa, ILIKOJBHOE MU
BY30BCKOE 00pa30BaHHUE.

8. Cucrema obpazoBanus Poccuu - cTpykTypa, MIKOJLHOE U BY30BCKOE 00pa3oBaHUE.

9. IomuTHYyeckne CUCTEMBI CTPaH M3y4aeMoro sizbika U Poccun-BeTBH BiacTd, (pOpMEI
IIPaBJIEHUS], COBPEMEHHBIE MIAPTUH U MOJIUTHYECKUE TEUECHMUSL.

10. Mos npodeccus. Crennduka AesITSTBHOCTH CIICIHAIINCTA.

11. Brigatonmecs nearenu. buorpaduu m3BecTHBIX AesTeneld HAyKH CTpaH M3y4aeMOro
s3bika M Poccun. OCHOBHBIE ATambl UX KU3HU U JeSTENbHOCTH. BKian B pa3BUTHE OTpacieBOi
HayKH.



12. 3ammra okpyxaromeid cpeasl. [IpoGnema 3arps3HeHuss aTMoc(epsl BOJIbI U MOYBHI.

Ponb yenoseka.

5.2.2. TecToBBIE 3aaHUA

Jlexcuko-zpammamuueckuii mecm Nel
(AnznuiicKuii a3blK)

Choose the best variant a, b or c.

1

2

3

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Luckily, Jason was able to ... a full recovery after his accident.

a) have b) make c) do

Let's not argue about this anymore,....... ?

a) shall we  b) willwe ¢) dowe

Brandon is....... selfish person that he never cares about how anyone else feels.

a)aso b) such a c)soa

After the earthquake, most houses in the old village were left..... ruins.

a)in b) at c) on

Jane had to turn ......... Bette's invitation to dinner, because she wasn't feeling very well.

a) off b) away c) down

Can you please stop......at Ben? Why are you so angry with him?

a) glancing  d) glaring c) glimpsing

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

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

a) low b) short c) small

Patrick didn't tell ......... that he was moving house.

a) someone  b) no one C) anyone

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

Hi's not worth...... your old dishwasher; you can get a new one at a good price.

a) you fix b) to fix ¢) fixing

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

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

a) of b) for c) from

lran........ a friend | hadn't seen for a long time yesterday.

a) over b) into C) across

It's always worthwhile to..... our support to a charity.

a) give b) lend c) donate

James will pick you up at 8:00, ...... you decide to take your own car.

a) if b) when c) unless

Tracy told me she........ me her car for the weekend.

a)haslend b) lends ¢) would lend

Eating too much junk food and not exercising can lead........ health problems.
a) to b) at c)in

Alex says he'd like ...... to Edinburgh rather than drive all the way up there.
a) to fly b) fly c) flying

Mary's skirt was too long, so .......... a few centimetres.

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

Jekcuko-epammamuueckuit mecm Nel
(Hemeuykuit a3vik)



I Lexik

Finden Sie passende Wortverbindungen

1. ein Hotelzimmer a) besorgen

2. Internetzugang b) beantragen

3. mit Karte ) zusammenstellen
4. Wetterberichte d) frei haben

5. ein Visum e) sammeln

6. Flugtickets f) zur Verfiigung stellen
7. den Reiseplan g) erhalten

8. Eindriicke h) bezahlen

9. einen Pass i) durchsehen

10. den Koffer 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 Ndhe ein Hotel gibt?
2) Ich mochte gerne wissen, Sie ankommen mochten?
3) Darf ich fragen, man zum Friihstiick bekommen kann?

4. Schreiben Siefolgende Sditze 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.

I11 Sprechen

Ordnen Sie die Nummern der Sdtze zu.

Der Hotelangestellte: Der Gast:

1) Kann ich mit MasterCard bezahlen?

2) Wie lange mdchten Sie bleiben?

3) Kann ich etwas fiir Sie tun?

4) Mochten Sie das Frithstiick auf Thr 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 ¢) Deutschen

2. Die Sorben sind ein ... Volk. a) slawisches b) deutsches ¢) 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. 1hr Mann hiep ... . a) Peter II1. b) Peter II. c¢) Peter 1.

&. Wihlen Sie die Namen der bekannten Russlanddeutschen.

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

Jlexcuko-ecpammamuueckuii mecm No2
(Anenuiickuit a3viK)

Choose the best varianta, 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't heard ......... 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

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.



Finden Sie passende Wortverbindungen

a) sketches  b) designs  ¢) portrays

© 00 N o o B~ W N P

. den Dialog

. ZU einer Reise

. Deutsch

. an einem Projekt

. einen neuen Blickwinkel

. auf die Reise

. in die andere Gesellschaft
. Kontakte

.von der Auslandserfahrung

10. auf die Schwierigkeiten

a)

beibringen

9  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
10 Can you keep ..... the kitchen while I'm cooking? I'm preparing a surprise for you!
a) off b) out c) out of
11 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
12 Wecando........ you want for your birthday. It's your choice!
a) whichever b) whatever c¢) however
13 Can you help me open an email.........., please? | don't know how to do it.
a) account b) subscription ¢) connection
14  After a short break, Jonathan continued ..... his homework.
a) todo b) to doing c) doing
15 Emma ...... home this week, because she hasn't been feeling very well.
a) is staying b) stays c) will have stayed
16 You....... have seen Patrick at the concert. He's been in Milan for the past two weeks.
a) can't b) mustnt ¢) may not
17 Thisis...... idea you've ever had, Joe!
a) the worse  b) the worst ¢) worst
18 If Julie........ to come with us, she'll have to be here at 8:00.
a) will want b) would want c) wants
19 Bill bumped into a door and .....his eye.
a) broke b) bruised  c) sprained
20 Whydoyou carry ........... behaving like this when you know how much it annoys
everyone?
a) through b) on c) out
Jlexcuko-zpammamuueckuit mecm No2
(Hemeuykuit a3vik)
I Lexik

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

f) anregen

g) profitieren

h) erhalten

1) kniipfen

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 , ob sie ihre Kinder wihrend 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 + Akk.
2) traumen von + Dat.

3) sich konzentrieren auf + Akk.
I11 Schreiben

Schreiben Sie einen Brief an deinen deutschen Freund und erzdhle ihm daritiber, 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).

Jlexcuko-zpammamuueckuii mecm Ne3
(Anenuickuin azeix)
Choose the correct item.

1. You'rereally late! I ... for you for over an hour.
a) have waited  b) waswaiting c) have been waiting
2. lanwas ... ata man across the street, trying to remember where he knew him from.
a)staring  b) inspecting c) seeing
3. Linda, ... is very keen on computers, is studying to be a graphic designer.
a) who b) that c) which
4. Harry is very ... 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) just left  b) had just left  c) has jusl left
7. Unless you ... me what's wrong, I can't help you.
a)donttell  b)tell c) will tell
8. Some tracks on this CD are extremely



a) perfect Db) 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...  away the following weekend.
a) was going to be b) had been c) will be
13. Environmental organizations work towards the ..... of the natural environment.

a) emission b) conservation ) adoption
14. These jeans are too big for you; you need to take them ...
a)in b)up c)out
15. How long ... about this?
a) are you knowing b) do you know  c) have you known
16. Melanie wishes she ... the offer they made her.
a)wouldaccept  b) accepts  c) 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: | ... it immediately.
a) ‘mclosing b) ‘ll close c) ‘Il be closing
20. Mildred's out ... some errands; do you want to wait for her?
a) having  b) goingon c) running

Jlexcuko-zpammamuueckuii mecm Ne3
(Hemeuykuit a3v1K)

3adanue 1. Yxaxute OyKBOM MPOMYIIEHHYIO TpaMMaTUYecKyto (opMy, KOTOPYIO BB
CUMTaeTe MPaBUIILHOIL.

1. Der Lehrer fragt....

a) den Studenten b) den Student c) dem Studenten

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

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

4. Wolfgang Amadeus Mozart ist Osterreicher, die Musik ... ist aber in der ganzen Welt bekannt
und beliebt.
a) der Komponist b) der Komponrsten ¢) 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 friiher statt ,,ss" ... ,,3".
a) dem Buchstaben b) den Buchstaben c) der Buchstabe

9. Die Fenster ... sind groB, 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 Mutter ... arbeitet in einem Biiro im Zentrum der Stadt.
a) der Madchen b) dem Méadchen c¢) des Médchens

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

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

14.In ... spielen die Schuler lustig Fufiball.
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 Stidters b) der Stadt c) die Stadt

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

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

3adanue 2. Ycmauosume coomeemcmeue medncoy 3zaeconoekamu 1-8 u mexcmamu A-G.
3anuwume ceou omeemvr 6 mabauyy. Hcnonv3yiime Kasxcoyio yugpy moavko oouH pas. B
3a0aHuu ecmov 0OUH TUWHULL 3A20]1080K.

. 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

00ONO N WN B

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 tiber
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 Féacher 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 (auBler 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
iiberall in einer groBer Vielfalt angeboten. Niitzlich ist so eine Kopfbedeckung ja obendrein,
denn sie wiarmt den Kopf, iiber den in der kalten Jahreszeit ein Grofteil der Koérperwérme
verloren geht. So ist man also mit Hut gut «behiitet» und geht auch noch mit der Mode.

C. Schon als Kind beschéftige sich Gisela mit Puppen, denen sie selbst gendhte Kleidchen
anlegte. Spiter libertrug sie ihre nahrischen 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 Spal3 aus jeder Frau
modisch gewissermalen 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 hidufig 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 grofe 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 Grof3e (ca.
24 cm breit) falten. Da die Wischestiicke eine einheitliche Grofe haben, konnen diese
platzsparend in Schrianken und Schubladen untergebracht werden und die Wische 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 Wische.

F.Nach Schitzungen von Selbsthilfegruppen leben in Deutschland rund 1,8 Millionen
Menschen mit «Messie»-Syndrom. Sie sammeln Zeitungen, Elektroschrott und Joghurtbecher —
thr 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
Anhdufen von Dingen bestimmt und sie haben in ihrer Wohnungen kaum noch Platz zum Leben.
Solche Menschen werden als «Messies» bezeichnet. Das duflere 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 kénne. 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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Jexcuko-zpammamuueckuit mecm Nod(Anenuiickuit A3viK)

Choose the correct item.

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

a) sets b) hasset ) is set

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

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

5. I'm afraid I don't have time to chat. I ... in a few minutes.
a) amleaving Db)leave c)goingto leave

6. lan was jogging in the 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 enjoying it.
a) has never been b) has never eaten  ¢) has never gone
9. Sarah wants to ... in her school's singing competition.
a) participate  b)attend  c) apply
10. Tonya was making a salad ... 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 b) madeup ) went off
12. The giant panda is a(n) ... species that needs our protection.

a) fatal b) harmed  c) endangered
13. If T had known you were coming, I ... 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 D) scratched c) jammed
15. They heard someone screaming in the next room and ... 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 ) 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 o)to
19. Mark ... atacompany for seven years before he started his own business.

a) hasbeenworking  b) wasworking  c) had been working

20. The parcel ... to you as we speak.



a) is being delivered b) is delivering  c) has been delivering

Jlexcuko-zpammamuueckuii mecm Nod
(Hemeukuit a3biK)

3adanue 1. BctaBbTe MOAXOASIIUN TTO CMBICITY COHO3:

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

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

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

a) ehe b) nachdem c) solange

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

a) als b) nachdem c) bevor

6 . ... die Konkurrenz nicht zunahm, waren die Preise nicht gefallen.
a) als b) bevore ¢) 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 gewohnlich - miide,... 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

11. ... er sich von mir verabschiedete, schiittelte er mir die Hand.
a) wenn b) als c) seitdem

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

a) seitdem b) wenn c¢) wahrend

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

a) als b) wenn c) bis

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

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

a) wahrend b) sobald c) seitdem

3adanue 2. I[lpouumatime mexcm u 3anoaHume nponycku A—F uacmsamu npeonodicenuil,
obosznauennvimu yugpamu 1—7. Oona uz wacmeii 6 cnucke 1—1 — nuwnss. 3anecume yughpol,
0b03Hauaowue coomeemcmayrouue 4acmu npeonroNHCeHul, 8 maoauyy.

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 Getrdnk hergestellt. Kakao-Bohnen sind bitter und sie miissen
fermentiert werden B zu bekommen.




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

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

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

gelten kann.

Ungesiif3tes Kakaopulver enthilt 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 gefihrlich ist.

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

1. heutzutage wahrscheinlich der beliebteste Geschmack der Welt
2. den Menschen in Siid- und Zentralamerika
3. heute konsumiert werden
4. heutzutage den Menschen in der Welt
5. entwickelte zahlreiche Maschinen
6. um einen angenehmeren Geschmack
7. chemisch dem Koffein dhnlich ist.
[Ipomyck A B |C D E |F
YacTh npeanoxeHus
5.3. OneHo4HbIe CpeCTBA Il IPOBEACHUS MPOMEKYTOYHOM aTTeCTALMHU
5.3.1 Kputepuu ouenku nu¢depeHIupoOBaAHHOIO 3a4€Ta
[Mudpos CrnoBecHoe Omnucanue ypoBHS OBJIaICHUS 3HAHUSIMU
oe BBIpaXKEeHU e 0 U3y4aeMOoil TUCIUILINHE
BBbIpaxke
HHUC
5 OTimuHO BrinosiHeH MosHBIA 00beM pabOoThI, OTBET O0YyYarOUIErocs

NOJMHBIA M mpaBuibHbIA. OOydarommuiics  criocoOeH
0000UTh MaTepHasl, CIeIaTh COOCTBEHHBIE BBIBOBI,
BBIPa3UTh CBOE MHEHHE, MPHBECTH HIUIIOCTPUPYIOLIHE

PUMEDPBI.
4 Xopor1o Boemomneno  75%  pabotel, oTBeT  0OydYaromerocs
MPaBUJIbHBIN, HO HETOJIHBIM. He MIPUBEIEHBI

WUTIOCTPUPYIOIITME  TPUMEPBI, 0000mIaromee MHCHHE
o0yyJaromerocs HEI0CTATOYHO YEeTKO BBIPAKEHO.
OO0yuarommuiicsi yMeeT OpHUEHTHPOBATHCSI B OCHOBHBIX
MPOrPAaMMHBIX ~ BOMPOCAaX, HO HWMEET OINpeaeiaCHHbIC
TPYAHOCTH MPHU OTBETE HA JICTATU3UPYIOIIHE BOIPOCHI

3 VYnosnerBoputenbHo | BemmonneHo 50% paboTel, OTBET NpaBUIIEH B OCHOBHBIX




MOMEHTaX, HeT WUIIOCTPUPYIOIUX IMPUMEPOB, HET
COOCTBEHHOI'0 MHEHHUs CTY/EHTa, €CTh OLIMOKM B JeTalsix
W/WIA OHM MNPOCTO OTCYTCTBYIOT. OOydaromuiica HMeeT
obliee MpeaCTaBIEHUE O COJACPXKAHUU IPOrPaMMHBIX
BOIPOCOB, HO HUMEET ONpeAeNEHHbIE TPYIHOCTH IO
[IPaKTUYECKOMY IPUMEHEHUIO JIaHHBIX 3HAaHUH IpU
pPaccMOTPEHNU KOHKPETHBIX CUTyallMi (3amad, mpobieM u

np.)
2 HeynosnerBopurensH | Bemmonaeno menee 50% paboThl, B OTBETE CYIIECCTBECHHBIC
0 OmIMOKM B OCHOBHBIX acmekTax Tembl. OOydaromuiicss He

MMEET HAaBBIKOB MX MPAKTUYECKOrO TNPUMEHEHUS IpU
pPaccMOTPEHUN KOHKPETHBIX CHUTYyaluil (3amay, mpolieM U

np.)

5.3.2. 3apanus agsi npoBeaeHus U GpepeHINPOBAHHOTO 3a4eTa

AHenuiickuii A3v1K
Text Ne 1
Dairy products.

Fluid milk for commercial distribution is usually pasteurized, that is subjected to a
temperature of 61.7°C for at least 30 min ¢ 71.7°C for 15 sec, and then cooled and bottled. The
importance of safety and cleanliness is stressed in the dairy industry. Milk may also be
condensed or evaporated, dried, powdered, or separated into skim milk and cream.

Butter is churned® from cream. Margarines are similar to butter but made of
hydrogenated fats,? usually vegetable in origin, with added butter-type flavours and colouring.
Ice cream is the frozen product made from a combination of milk products (cream, butter, or
milk - either whole or evaporate condensed, skimmed, or dried) and two or more of the
following ingredients: eggs, water, and sugar, with flavouring and colouring matter. In the
manufacture of ice cream, freezing is accompanied by agitation of the ingredients to avoid
crystallization and to incorporate air for proper texture.

Cheese is the product made from curd obtained from the whole, partly skimmed, or
skimmed milk of cows or other animals, with or without added cream. Many fermented products
are produced from milk. These fermentations require the use of bacteria that ferment lactose or
milk sugar.

1. Bvibepume npasuibHulll 8apuanm nepegooa.:

dairy products CBIPOE MOJIOKO

fluid [flu(:)id] milk I[EITBHOE MOJIOKO

raw [ro:] milk TBOpPOT

whole [houl] milk MOPOKEHOE

skim [skim] milk MOJIOYHBIE MTPOYKTHI
condensed milk CTYLIEHHOE MOJIOKO
evaporated milk KOHIICHTPUPOBAHHOE MOJIOKO
dried [draid] milk, powdered milk ouuctuTens

cream [Krim] CIIUBKH

ice cream ['ais 'krim] MUTHEBOE MOJIOKO

curd 00€3)KHPEHHOE MOJIOKO
fermented dairy products CyX0€ MOJIOKO

intake OYHUCTKA

clarification KHCIIOMOJIOYHBIE TIPOYKTHI

clarifier npueM




2. 3anoanume nponyckKu cioeamu u3 0aHHO20 HUDdICe CNUCKA.

1. Fluid milk for commercial distribution is usually ... . 2. ... is churned from cream. 3. Ice
cream is the ... product. 4. Cheese is the product made from ... . 5. Industry processing milk is
called ... industry. 6. After separation whole milk is separated into two fractions; ... and ... . 7.
Clarifiers have one pipe for ... milk.

1.curd; 2. pasteurized 3. whole; 4. cream; 5. butter; 6. dairy; 7. skim milk; 8. Frozen

3. Ilepeseoume caedyroujue c1080co4emanus:

a) commercial distribution, stainless steel, plastic pipelines, flexible plastic pipelines;

b) added flavours, frozen product, processing plant, flavoring and coloring matter, receiving
station;

c) milk sugar, truck driver, farm tank, stainless steel pipelines skim milk fraction, discharge
pipe, fat content, butter-type flavor.

Text Ne 2
Commercial processing milk.
Most raw milk collected at farms is pumped from stainless steel tanks into tank trucks for
delivery to processing plants.

Collection and intake. The truck drivers are required to check flavor, temperature,
and volume of milk in the farm tank and to collect a sample of raw milk for analysis before
pumping the milk into the truck. At the receiving station of the processing plant the milk in the
farm truck is weighed and pumped into the plant through flexible plastic and stainless steel
pipelines.

Separation and clarification. The actual processing of raw milk begins with either
separation or clarification. These machines are essentially similar except that in the clarifier the
cream and skim milk fractions are not separated.

Separators have two discharge pipes, one for cream and one for skim milk. Clarifiers
have only one pipe for whole milk. Separators have a device called cream screw by which the fat
content in the cream is regulated. This screw allows more or less cream to pass out through the
discharge pipe.

1. Hatioume 6 mexcme sxeusaieHmol Cﬂeéyiomux CI0BOCOYEMAHUIL.

=AJA 1OCTaBKH Ha nepepaGaTbIBa}omee NpEaAIpusaTUuC,

-6paTb 06p336H ChIpOT'O MOJIOKA Ha aHAJIU3,

-CCrapanuda U O4YHUCTKaA,

-IIOpUUH CJIMBOK U 0663)I<I/Ip€HHOFO MOJIOKAa,

-JIB€ OTBOJHBIC TPYOHI;

-COACPKAHUC )KHUPa B CIIMBKAX;

-00JIblIIEE MIIH MEHBIIIEE KOIMYECTBO CIUBOK.

2. Omeemvme Ha caedyrouue 60NPocyl.

I. Yro oObMHO JenaloT Tepen TMepeKauyMBaHUEM MOJIOKA W3 aBTOIMCTEPHBI Ha

nepepabarsiBatoliee npeanpustiue?

2. B yeMm coCTOMT OCHOBHOE pa3iMuue MEXKy NpoleccaMy cenapallui U OYUCTKH MOJIOoKa?
3. Hpe()cmaebme 8 8UO0e cXxeMbl NOCAe008aMeNbHOCHb O NUCAHHBIX 6 MeKCme onepab;uﬁ

no C60py, npuemke, ouucmke u cenapayuu MojiokKad.

Text Ne 3

Pasterization



The value of heat for the preservation of foods has been known for thousands of
years, but it was not realized until the 19th century that a very mild heat treatment, far below the
boiling-point, made liquid foods such as milk keep much longer. The discovery followed the
work of the French scientist Pasteur on wine and beer. The process, called after him
"pasteurization”, is a carefully controlled mild-heat treatment. It was found that the process
served two purposes: it prevented the souring of milk, and it destroyed the dangerous disease
germs which occur in some samples of milk.

Milk is rendered free of pathogenic bacteria by pasteurization. Milk is heated to a
specified temperature and held at that temperature for a specified time. (145°F? for 30 min when
milk is pasteurized in a vat or at least 161°F for 15 sec when milk is pasteurized continuously).

Pasteurization on a batch operation requires a jacketed vat where steam or hot water
can circulate and heat the milk. This treatment requires the longer times at lower temperatures to
accomplish pasteurization (LTLT pasteurizer). Modern methods of processing milk and milk
products utilize the high-temperature short-time (HTST) pasteurizer.

In Europe and to a limited amount in the United States, milk and milk products may
be ultra-heat-treated (UHT). This process may use equipment similar to that used for HTST. The
UHT processing requires a minimum heat treatment of 280°F for 2 sec. UHT dairy foods have
extended shelf-life because all of the bacteria that would survive even HTST pasteurization have
been destroyed.

1. Bvibepume npasunvbHblll 8apuanm nepesooa.

1.F - Fahrenheit HEMPEPHIBHO

2. vat pa3pyliaTh; 30. YHUUTOXKATh

3. jacketed vat BBDKHBATH; 30. BBIICPKUBATH

4. continuously no mkaje dapenreiita

5. batch operation (process) rpaaycel Lenbscus

6.°C (degrees Centigrade) YaH C KOXKYXOM (JIJIs1 Tapa Wi ropsiaeil BOIbl)
7. survive MEPUOANYCCKUN TIPOI[ECC

8. destroy JaH

2. [loobepume K credyrouum HaA38aHUAM Memo008 MmenioBol 06pabomku MoI0KdA
coomeemcmeyowjue AH2IUUCKUEe COKPAWEHUL:

1. KpaTkOoBpeMEHHBIN METO IIPU BBICOKOM TEMIIEpaType.

2. TerutoBast 06paboTKa MOJIOKA MPH CBEPXBBICOKOM TeMITepaType.

3. Meron NMTENBHON TEMIOBOH 00paOOTKH MOJIOKA IPU HU3KOW TeMIlepaType.

- LTLT;

- HTST,

- UHT

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. Omeemvme na ciedyrouue 6onpocwi:
1.KakoBa ponb OakTepuii, MCHOJb3YEMBbIX B MPOU3BOJCTBE KHUCIOMOJOYHBIX MPONYKTOB? 2.
KaxoBa kuciaoTHoCTh ckBalieHHOM naxThl? 3. Iy yero g00aBIISIIOT B MaXTy JETy4He KHCIOThI?
4. T'me panplle Hayaldu ynoTpeOJsiTh B muIly HorypT: B crpaHax Cpeanero Boctoka umm B
EBpome? 5. KucnoTHOCTh Kakoro mpoAyKTa BbILIE: CKBAIIEHHOM MaxTel uian Worypra? 6.Kakas
Pa3HOBHUIHOCTS Morypra nonyssapHa B CIITA?
2. Hatioume 6 mekcme 3K6UBAICHMbL CLeOVIOWUX CIOBOCOYEMAHULL!

1. cultured milk products

2. cultured buttermilk

3.to inoculate

4. starter culture

5.volatile acids

6.yogurt [jouga:t]

7.custard like
3. Buibepume npasunvhviil nepegoo ciedyrowux npednoxcenuii. Obpamume eHumaHue Ha
@yHKYuIo unguHumuesa.
1. Milk is pasteurized to Kkill bacteria.

a) [TacTepr3oBaHHOE MOJIOKO HE COACPKHUT OAKTEPHii,
0) M0JI0KO MacTepu3yroT AJIsl TOTO, YTOOBI YHUUTOXKHUTH OaKTEPUH.
2. To make butter cream is churned.
a) [yt Toro 4To0BI MOTYYUTh MACio, COMBAIOT CIUBKH.
0) [Ipornecc momydeHus Maciia U3 CIMBOK Ha3bIBACTCS COMBAHHMEM.

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. Ucxo00s uz cooepoicanus mexkcma, omeemvme Ha CaAeOyOuue ONPOCyL.

1 What makes ice-cream soft?

2 Is soft ice-cream only vanilla?

3. Is it easy to make soft ice-cream?

4, What are the ingredients of mix?

5 What are the main parts of the soft ice-cream machine?

6 How does the machine work?

7. Where can soft ice-cream be sold?

8. Is soft ice-cream tasty?

2. CKaofcume, KaKue uz nepevyucileHnblx Huace ymeepofcdeHuﬁ YHROMUHANIUCH 6 MEKCmEe.
Kakas oononnumenvnas ungopmayus cooeprcumcs 8 0CMAibHbIX 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
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

History of yogurt

There is evidence of cultured milk products being produced as food for at least 4,500 years. The
earliest yoghurts were probably spontaneously fermented by wild bacteria living on the goat skin bags
carried by nomadic people. Today, many different countries claim yoghurt as their own invention, yet
there is no clear evidence as to where it was first discovered, and it may have been independently
discovered several times.
The use of yoghurt by mediaeval Turks is recorded in the books Diwan Lughat al-Turk by Mahmud
Kashgari and Kutadgu Bilig by Yusuf Has Hajib written in the eleventh century. In both texts the word
"yoghurt" is mentioned in different sections and its use by nomadic Turks is described. The first ac-
count of a European encounter with yoghurt occurs in French clinical history: Francis | suffered from a
severe diarrhea which no French doctor could cure. His ally Suleiman the Magnificent sent a doctor,
who allegedly cured the patient with yoghurt.
Tarator is a soup made of yoghurt popular in the Balkans. Until the 1900s, yoghurt was a staple in
diets of the South Asian, Central Asian, Western Asian, South Eastern European and Central European
regions. The Russian biologist Ilya llyich Mechnikov had an unproven hypothesis that regular
consumption of yoghurt was responsible for the unusually long lifespans of Bulgarian peasants.
Believing Lactobacillus to be essential for good health, Mechnikov worked to popularise yoghurt as a
foodstuff throughout Europe. A Sephardic Jewish entrepreneur named Isaac Carasso industrialized the
production of yoghurt. In 1919, Carasso, who was from Salonika, started a small yoghurt business in
Barcelona and named the business Danone ("little Daniel") after his son. The brand later expanded to
the United States under an Americanized version of the name: Dannon. Yoghurt with added fruit jam
was in-vented to protect yoghurt from decay. It was patented in 1933 by the Radlicka Mlekarna dairy
in Prague, and introduced to the United States in 1947, by Dannon.
Yoghurt was first introduced to the United States by Armenian immigrants Sarkis and Rose
Colombosian, who started "Colombo and Sons Creamery" in Andover, Massachusetts in 1929.
Colombo Yogurt was originally delivered around New England in a horse-drawn wagon inscribed
with the Armenian word "madzoon™ which was later changed to "yogurt", the Turkish name of the
product, as Turkish was the lingua franca between immigrants of the various Near Eastern ethnicities
who were the main consumers at that time. Yoghurt's popularity in the United States was enhanced in



the 1950s and 60's when it was presented as a health food. By the late 20th century yoghurt had
become a common American food item and Colombo Yogurt was sold to General Mills in 1993.

1. Bvibepume npasunbHulil 8apuanm nepegooa.:

evidence NpeanPHHAMATEND
peasant TPOZIOTKHTENbHOCTD KU3HH
spontaneously CIIOHTaHHO

essential CYIEeCTBEHHBIN

goat IPUXOJUTH B YIANOK
nomadic ITHHYECKUE PUHATIEKHOCTH
claim dypron
entrepreneur JI0Ka3aTebCTBO
account OlMcaHue

expand pacumpsTh
encounter BCTpEYa

decay K032

occur MIPOUCXOIUTD

wagon TpeboBaTh

suffer CTpajaTh

inscribed TPEAMOJI0KHUTENBHO
ally KPEeCThAHUH

lingua franca 0OIIEPUHSTHIN S3bIK
allegedly Ha/IHCAHHBII
ethnicities KOYeBO#

responsible OTBETCTBEHHbIIT
lifespan COIO3HHUK

2. Omeemvme Ha 80NPOCHL K MEKCMY:

1. What is the "tarator"?

2. Why Isaac 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. 3anoanume nponycku cioeamu, 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
Confectionery industry.

Confectionery industry has a long history. It starts with the discovery of honey. Chopped
fruits and nuts mixed with honey was the first confectionery item in the world.

When in the middle ages cane sugar was brought to Europe it was used for the production
of sugar sweets.

There are more than 2000 varieties of confections but the fundamental processes of candy
making have much in common because in the majority the chief ingredient is sugar.

Next to sugar chocolate is a very common ingredient of many candies. Chocolate was
first brought to Europe by Spaniards in the 16th century. At that time it was used as a beverage.
Later on the manufacture of chocolate candies was started in France.

The 17th century was a period of considerable progress in confectionery. Many new
types of confectionery items appeared. But till the end of the 18th century most of the processes
in confectionery production had been carried out manually (by hand) or by water-driven
machines. The invention of steam power engine by James Watt gave rise to the development of
confectionery machinery as well. Nowadays all the processes in confectionery production are
done by machines.

Confections are divided into several large groups: hard candies, chewy confections,
aerated confections and chocolate candies.

Common sweeteners used in confections are refined crystalline cane or beet sugar, liquid
sugar, corn syrup, starch, honey and some others.

Various types of candies may be prepared by varying the kind of sweetener and amount
of liquid, the cooking and cooling time, and the addition of chocolate, milk products, fruits, nuts,
etc.

1. Haiioume 6 mexcme closocovemaHus, dKeueaileHmHubsle czzedyiou;ww:

KOHIUTEPCKAA IPOMBIIIICHHOCTb, U3MCJIIbYCHHLIC (bpyKTLI H OpPEXH, CMCHIAHHBIC C MCOOM;
OCHOBHBIC TIPOIIECCHI MPOM3BOJICTBA KOH(ET, MMEIOT MHOIO OOIIETr0; OCHOBHOW KOMITOHEHT;
IOCJIe caxapa; IMPOKO pacIpOCTPAHEHHBIM KOMITOHEHT .

2. na xascooco cnosa 6 11e6oll KOJoOHKe noobepume coomeemcmeyiouee no CMulCry
C0B0 (UnU CNI08a) U3 NPABOU KOJOHKU.

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. 3anoanume nponycku cioeamu u3 OaHHO20 HUDJICe CNUCKA:

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.

ceeey



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 azvix
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 Mehlkoérper und dem Keimling.

Die Frucht- und Samenschale besteht aus toten Zellen, hat keinen eigenen Stoffwechsel
mehr und hat nur die Aufgabe, das Korn vor dulleren Einfliissen wie Feuchtigkeit, Schiadlinge,
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 anfillig 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 auBen 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 flir 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 groflen Hitzeeinfliissen zu schiitzen, da sie ansonsten zerstdrt wer-den und das Korn nicht
mehr keimfdhig ist. Allerdings mochte man auch nicht, dass das Korn wihrend der Lagerung
keimt, sondern erst bei der niachsten Saat.

Deshalb muss man darauf achten, den Wassergehalt des Korns und die Temperatur im
Lager zu kontrollieren. Sonst konnen Stoffwechselvorginge beginnen, die den Aufbau neuer
Zellen nach sich ziehen. Der Wasserbedarf des Korns zum Beginnen der Keimung betragt 35-
50% des Korngewicht. Da die Temperatur im Lager, v.a. im Sommer, hdufig iiber 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. Bvibepume npasunbHblll 8apuanm nepesooa.

die Auswirkung die Samenschale

das Getreide die Aleuronschicht

die Lagerung der Mehlkorper

das Korn der Keimling

der Wassergehalt die Ballaststoffe

die Zelle der Stoffwechselvorgang
der Stoffwechsel die Saat

die Feuchtigkeit coJiep)>KaHue BOJIBI

die Wurzel MYYHUCTOE SIPO

der Spross AW POHOBBIN CIION

die Fruchtschale 3epHO



ImiaoaoBas 000J10YKa KJICTKa

BJIAYXKHOCTD npoiecc 0OMeHa BEIIeCTB
KOpEHb noGer, OTPOCTOK
XpaHEHUe 1I0CEB

ceMeHHas 000JI04Ka OOMEH BeElIECTB
BO3JICHCTBUE 0aulacTHBIC BELIECTBA
POCTOK, 3aPOABIII 3€pHOBBIE KYJIbTYPHI

2. 3anonnume nponycku ¢ mekcme nOOX0O0AUWUMU NO CMBICTY CIOBAMU, OAHHBIMU NOO YePMOl:

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 duBeren 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 groBBen zu schiitzen. Allerdings mochte man auch nicht, dass das Korn wéhrend der

Lagerung keimt, sondern erst bei der ndchsten .

Deshalb muss man darauf achten, den des Korns und die Temperatur im Lager zu

kontrollieren. Der Wasserbedarf des Korns der Keimung betrdgt 35-50% des

Korngewicht.

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

3. Omeemvme Ha 60NPOCHI:

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 zundchst, 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 Férderband zunachst zur
Reinigung transportiert. Die Reinigungsmaschine enthilt 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 (GroBe des Weizens,
Anzahl der Bruchkorner etc.).

Entsprechend seiner Klassifizierung und Qualitdt wird das Getreide nun wieder {iber das
Férderband zu verschiedenen Flachlagerboxen transportiert. Uber dem langen Férderband liuft
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 vorrdtig, um Bauern und Pferdewirte
immer mit Hafer fiir die Tiere versorgen zu kdnnen.

1. Bvibepume npasunvHulil 6apuanm nepesooa:

der Landwirt JICHTOYHBIH TPaHCIOPTEP, KOHBEHEP

untersuchen OTCEeUBaTh

entsprechend COOTBETCTBEHHO

einlagern ypoxaii

feucht CYLIHTh

die Trocknungsanlage OYHCTKA

die Ernte IPESATCTBOBATh

trocknen bepmep

verhindern yIAIATH

das Forderband XpaHUTh

die Reinigung CYILIMJIbHAS YCTaHOBKA

aussieben ChIpOH

entfernen UCCIIeIOBATh

versorgen CHaOXaTh

2. 3anoanume nponycku 6 mekcme NOOXOOAWUMU NO CMBICTY CA0BAMU, OAH-HLIMU NOO
uepmou.:

Wenn die mit den Getreide-LKWs und ihrem auf dem Gelédnde
ankommen, wird es zunédchst und klassifiziert. Entspre-chend der
kann das Getreide . Ist es allerdings noch zu , muss es zunichst 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 notig bis das Korn
wirklich eingelagert werden kann.

Ist alles soweit in Ordnung, wird das Getreide iiber ein langes zu-ndchst 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, cingelagert, werden, entsprechend, Qualitiat, For-derband, Erde, feucht,
getrocknet, werden, entfernen.

3. Omeemvme Ha 80NPOCHL.



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 Schédlingen befallen ist und diese nicht entfernt werden kdnnen,
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 Schidlinge, die am héufigsten Getreide befallen grob in zwei Gruppen
aufteilen. Zum einen gibt es Insekten, die das Getreide schiddigen, zum anderen sind es
Nagetiere. Aber auch Vogel konnen Getreide verunreinigen.

In der Gruppe der Insekten kann man folgende Schédlinge 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 abhidngig
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 Mehlkorper wandern. Zur Feststellung ob ein
Milbenbefall vorhanden ist, gibt es einen Test, den sogenannten "filth"-Test. Dieser iiberpriift
das Mehl auf den Chitingehalt (der Korper einer Milbe besteht aus Chitin) und die Haaranzahl
von Nagetieren (Milben werden meist iiber die Haut von Nagetieren eingeschleppt.)

Kornkdfer: Der Kornkdfer gilt als der gefdhrlichste Schidling fiir Getreide. Er ist
zwischen 2,5 und Smm grof3 und dunkelbrauch bis schwarz. Wenn die Weibchen ihre Eier legen,
bohren sie mit ihren Chitinzéhnen 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-kéfer wird. Ein
Weibchen kann in ca. 150-200 Kornern jeweils ein Ei ablegen. Kornkéfer sind v.a. in Weizen,
Gerste und Mais zu finden.

1. Bvibepume npasunbHulll 8apuanm nepegooa.:

der Schidling der Kornkéfer
befallen gefahrlich
verwenden der Pfropfen
nutzlos die Larve
aufteilen Hamnaaath, IOPaXaTh
das Insekt caMKa

das Nagetier KJICTIT

die Milbe JIOJITOHOCHK
das Weibchen OTIaCHBIN

die Geschwindigheit BBI3BIBATD
abhingig 3aBUCETh

das Loch HACEKOMOE

hervorrufen CKOpOCTh



AbIpa JINYUWHKA, KYKOJIKa

I'PBI3yH pasnenuTh
BpE€AUTCIIb IMPUMCHSTH
npoOka Oecrosie3HbIN

2. 3anoanume nponycku 8 mekcme noOXOOAWUMU HO CMBICIY CLO8AMU, OAHHLIMU NOO

uepmou.:

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

Man kann die , die am hdufigsten 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 fur 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

. Kornkédfer : Der Kornkéfer gilt als der Schéidling fiir Getreide. Er ist
zwischen 2,5 und 5mm groB. 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 erndhrt, sich anschlieBend verpuppt und zum neuen
Kornkéfer wird. Korn-kéfer sind v.a. in Weizen, und zu finden.

nutzlos, Gruppen, Loch, Gerste, Getreide, Spinnentiere, gefahrlichste, Auswirkungen,
Weibchen, weltweit, Mais, befallen ist, Schidlinge, schidigen, Menschen, iiberpriift, Tiere,
Chitingehalt, Larve.

3. Omeemvme Ha 80NpPoCwL.

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

3. Nach welchen Daten iiberpriift der Test das Mehl?

4. Wie sieht der Kornkéfer aus?

5. In welcher Getreidearten sind Kornkéfer zu finden?

Text Ne 4
Schiidlingsbefall bei der Lagerung (Teil 2)

Reiskéfer : Der Reiskdfer hat eine sehr dhnliche Fortpflanzungsweise wie der Kornkéfer.
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 Kéfer ldnger, hier etwa
eineinhalb bis sechs Monate, je nach Temperatur. Was den Reiskédfer besonders gefdahrlich
macht, ist, dass er monatelang ohne Nahrungsaufnahme {iiberleben kann und sich so
beispielsweise auch in einer weiteren Ernte absetzen kann, wenn er nicht bemerkt wird.

MehlImotte : Die Mehlmotte ist mit ca. 1,5cm im Verhéltnis zum Kornkéfer eher gro3er.
Sie ist weiBllich-grau und hat einige schwarze Querlinien. Bei der Mehlmotte 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 Schiaden anrichtet, in dem sie diese frisst, sondern dass auch
ihre groBe Spinntitigkeit zu einem groBen Problem wer-den kann. Diese Netze der Motten
konnen ganze Maschinen und Fallrohre verstopfen und so z.B. auch die Lieferung des néchsten
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.



Khaprakifer: Der Khaprakéfer ist ebenso wie der Kornkéfer einer der gefihrlichsten
Schadlinge. Dieser Kifer 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 schéddigt dort die
Giiter im Lager. Was den Khaprakifer besonders schidlich macht, ist seine FraBtitigkeit. Er
frisst das Korn sowohl von innen als auch von auflen auf und hinterldsst dabei Kot und
Larvenhiute. Da er nur 1,8-3mm groB ist, ist er sehr schwer zu bemerken.

1. Bvibepume npasunbHulil 8apuanm nepegooa.:

der Reiskifer STYMEHb

die Gerste MIIEHNIA

das Malz poco

der Weizen coJoxn

der Mais KYKOJIKa

der Reis OTACHBIH

die Erbse HOX KU

die Erdnuss puc

die Hirse Collep)KaHUE 3aMacoB
dhnlich 0O0STHCS, OIacaThCs
der Riissel apaxuc

die Puppe KaIpOBBIH KYK
gefahrlich KyKypy3a

die Nahrungsaufnahme IpUEM THIIH

die MehImotte ropox

das Fallrohre X000TOK (HACEKOMBIX)
Khaprakéfer TpyOa, BojgocTouHas TpyOa
fiirchten OrHEBKa ambapHas

die Vorratshaltung PHCOBBII CTOSIK

2. 3anonnume nponycku 6 mexcme NOOXOOAWUMU NO CMBICAY CLOBAMU, OAHHBIMU NOO

uepmou.:
Reiskifer : des Reiskéfers boren ein Loch ins Korn und legen iiber einen
das Ei hinein. Beim Reiskéfer dauert jedoch das Stadium von der zum
fertigen Kéfer von eineinhalb bis sechs Monate, je nach . Was den Reiskéfer
besonders macht, ist, dass er monatelang ohne iiberleben kann.
Mehlmotte : Bei der Mehlmotte 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 Schdaden anrichtet, sondern dass auch ihre grof3e zu einem groBen Problem

werden kann. Das fertige Mehl ist vor der Mehlmotte relativ sicher, da ihre Larven grofler sind
als die der Mehle.
Khaprakifer : Der Khaprakéfer befillt vor allem , Malz, Weizen, , Relis,
aber auch Erbsen, Mais, Erdniisse oder Hirse sind nicht sicher vor ihm. Er kommt vor allen in
vor und schédigt dort die Giiter im . Was den Khaprakéfer besonders
schiadlich macht, ist seine . Er frisst das Korn sowohl von als auch von aullen
auf. Da er nur 1,8-3mm groB ist, ist er sehr schwer zu

Wochen, Mais, bemerken, Siebe, Nahrungsaufnahme, innen, Mahlprodukten,
Spinntitigkeit, Puppen, Eiern, Temperatur, Lager, Fraltitigkeit, Weibchen, gefihrlich, Riissel,
Puppe, Gerste, Futtermittelbetrieben.



3. Omseemvme Ha 80NPOCHI.

1. Wie legen Weibchen des Reiskéfers Eier?

2. Was macht den Reiskéfer besonders gefahrlich?

3. Wie sieht die die Mehlmotte aus?

4. Was befillt der Khaprakafer?

5. Was und warum macht den Khaprakéfer besonders schidlich?

Text Ne 5
Schidlingsbefall bei der Lagerung (Teil 3)

In der Gruppe der Nagetiere kann man unter folgenden Schédlingen 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 Anpassungsfihigkeit.
Deshalb wird man Miuse auch eher schwer wieder los.

Hausratte: Die Ratte ist etwa doppelt so groBl wie die Hausmaus und gilt als gefiirchteter
Vorratsschiadling, da sie sehr viel Getreide isst und auBBer-dem gro3e 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 Lindern auf, da hierzulande das Getreide genauer
gepriift wird, bevor es verarbeitet wird.

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

1. BoibepuTe npaBuiIbHBIN BapuaHT NEPEBOAA:

das Nagetier I'PHI3YH

verarbeiten CBHITHOM TU (D

die Pest PUCIIOCOOIIEMOCTD
die Anpassungsfihigkeit nepeaada

das Fleckfieber BPEIUTEIh 3aM1acoB
die Ubertragung CpEIHEBEKOBbE

das Mittelalter 3arpsi3HEHHE

die Verunreinigungen 3MIaKu

der Vorratsschiadling MBIIIIb JOMOBAas

das Getreide BpEIUTEIb

die Hausmaus KpbICa JIOMAIIHSSI
der Schidling CKOPOCTb pa3MHOXKEHUS
die Hausratte nepepabaThiBaTh

die Vermehrungsrate qyma

2. 3anoanume nponyckKu 6 mexkcme nodxod;m;wwu no cmuliciy cioeamu, OaH-HbIMU NOO

uepmou.:

In der Gruppe der kann man unter folgenden Schéadlingen :

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 groe Verunreinigungen an. Im war die Hausratte flr 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 groferen anzutreffen, weshalb
diese Kolonien besonders werden.

unterscheiden, geflirchtet, Kolonien, verarbeitet, Fleckfieber, Nagetiere, gepriift,
Getreide, Mittelalter, Anpassungsfihigkeit, los, grau, Vermehrungs-rate, Rattenfléhen, Schiden.

3. Omeemvme Ha 60nNpocwl.

1. In welche Gruppen teilt man Nagetierschadlinge auf?

2. Was ist das Problematische an der Hausmaus?

3. Warum gilt die Hausratte als geflirchteter Vorratsschadling?

4. Trager welcher Krankheiten waren die Hausratten im Mittelalter?

5. Wie sieht die Wanderratte aus?

Text Ne 6
Schidlingsbekimpfung vor und wihrend der Lagerung (Teil 1)

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

Stellt man einen Befall von Schidlingen erst wahrend der Lagerung fest, gibt es
verschiedene Methoden, das Getreide zu behandeln, um die Schidlinge abzutéten. Grundsétzlich
gilt jedoch, dass man am besten vorbeugt, um einen Befall mit Schiddlingen maoglichst zu
vermeiden. Kommt es doch zum Befall, kann man zunichst 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 méglichst zu
unterbinden. Der Kornkéfer beispielsweise kann sich unter +15°C nicht mehr fortpflanzen und
verfillt 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 Vermehrung verhindert werden kann.

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

Wenn es trotz aller Vorsichtsmalnahmen zu einem starken Befall mit Ungeziefer
gekommen ist, helfen oft nur noch chemische Mittel oder eine Behandlungsmafinahme namens
Wirmeentwesung. Bei der Wérmeentwesung wird die Luft in den Anlagern und den
Produktionsrdaumen auf ca. 55-60°C erwdrmt, so-dass Insekten und Spinnentiere dabei sterben.
Da diese Mallnahme fiir Menschen ungefihrlich 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 grofle Steuerungsanlage notwendig

Sollte trotz allen natiirlichen VermeidungsmafBnahmen trotzdem noch Schddlinge 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 flir Menschen sehr schidlich 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 Rdumen authalten und alles muss sehr
gut abgedichtet werden.



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

1. Bvibepume npasunvbHulil 8apuanm nepesooa.
die Laboruntersuchung

das Schidlingsbekdmpfungsmittel
die Einlagerung

die Behandlung

die Menge

unterziehen

vorbeugen

vermeiden

die Trocknung

die Kiihlung

die Vorsichtsmaflnahmen

die Ausbreitung

verfallen

der Erstarrungszustand

die Fachleuten

das Ungeziefer

die Entwesung
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2. 3anornume nponycku 6 mekcme NOOXOOAWUMU NO CMBICTY CIOBAMU, OAHHBIMU NOO
uepmou:

Wird bei der des Getreides bereits ein bestimmter Schadling festgestellt
(Insekten), behandelt man das Getreide vor der mit einem namens Cardiol.
Stellt man einen Befall von Schéddlingen erst widhrend der Lagerung fest, gibt es
Methoden, das Getreide zu behandeln, um die Schédlinge _ . 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 Wirmeentwesung. Bei
der wird die Luft in den Anlagern und den Produktionsrdumen auf ca. 55-60°C
erwarmt, sodass Insekten und Spinnentiere dabei sterben. Da diese MaBBnahme fiir Menschen

ist, kann dieses Getreide im Anschluss noch verwendet werden.

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

Vorsichtsmalnahmen, = Wirmeentwesung,  Ungeziefer, chemische, abzutéten,
Laboruntersuchung, Trocknung, Menschen, vorhanden sein, verschiedene, Einlagerung,
Schadlingsbekdmpfungsmittel, ungefahrlich, begast.

3. Omseemvme na 60npocwi:

1. Mit welchem Schadlingsbekdmpfungsmittel behandelt man das Getreide, wenn bei der
Laboruntersuchung des Getreides ein bestimmter Schadling 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 Kornkafer nicht mehr fortpflanzen?

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