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HACIHIOPT PABOYEH NPOT'PAMMBI YYEFHOU JUCHUTLIAHBI
OI'C2.03 UHoCTpaHHBIH A3BIK

1.1 O6sn1acTh NnpUMeHEeHNs TPOrPAMMBI
Pabouas nmporpamma yueOHoU nuctuiuimabl OI'CI.03 UHoCTpaHHBIH A3BIK SBISCTCS
YacThIO  OCHOBHOM  mpodeccCHOHaNbHOW  00pa3oBaTeNbHOW  HPOTPaMMBl  CPEIHETO
npodeccuoHaIbHOTO0 oOpa3oBaHus 1o crneruanbHocTH 19.02.08 TexHosorus Msca M MSCHBIX

MPOJYKTOB.

1.2 MecTto gucuunjnnsbl B cTpykrype OIIOII
Huctummuaa OI'CD.03 MHOCTpaHHBIN S3BIK SIBISIETCS  0053aTENbHON TUCIUTUTMHON
00LIero ryMaHUTapHOTO U COLIMATIbHO-9KOHOMUYECKOT0 Y4EOHOT 0 IIUKJIA.
Hucuumnmuaa OI'CH.03 UHocTpanHBIM s3bIK peanusyeTcss B | cemecTpe mpu cpoke
MOJyYeHUsl CpeqHero mpodeCcCHOHAIbHOTO 00pa3oBaHUs MO MPOrpaMMaM  IOATOTOBKH
CIEIMAJINCTOB cpeAHero 3BeHa 2 roaa 10 mecsues.

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

ConeprxaHue TUCUUIIIMHBI MHOCTPAHHBIN SI3bIK HAIIPaBJICHO HA JOCTHKEHHE CIEAYIOIINX
ueneii:

- popMUpOBaHUE PEICTABICHUN 00 HHOCTPAHHOM SI3bIKE KaK O S3BIKE MEXTYHAPOIHOTO
OOLIEHUS U CPENICTBE MPUOOIICHHS K LIEGHHOCTSIM MUPOBOM KYJIBTYphI U HAITMOHATBHBIX KYIBTYP;

- (opmupoBaHue W pa3BUTHE BCEX KOMIIOHEHTOB KOMMYHHKATUBHOM KOMIICTCHIIUH:
JUHTBUCTUYECKOH, COIMOJMHITBUCTUYECKON, TUCKYPCUBHOM, COIMOKYJIBTYPHOW, COLUAIBHOM,
CTPAaTETUYECKON U MIPEAMETHON;

- BOCIHUTaHUE JMYHOCTH, CIOCOOHOW M >KeJarolleld ydacTBOBaTh B OOIIEHWU Ha
MEXKYJIbTYPHOM YPOBHE;

- BOCIIUTAaHHE YBAXKHUTEIHHOTO OTHOIICHHS K JPYTUMH KyJIbTypaM M COIUAJIbHBIM
CyOKyIbTypam.

3aoauu uzyuenus oucyuniuHul.

. ¢dopMupoBaHue y cTyneHToB oOmeKkynbTypHbiXx (OK) B pa3nuuHbIX BHIaX
JESTEIILHOCTH;
o pacupeHre M yriyOjJeHHe BO3MOKHOCTH OOYYaroOLIMXCS OBJIAJEBAaTh BCEMH

JPYTUMH TUCHMITIMHAMHU CpEIHEro npodeccuoHanbHOro o0pa3oBaHus, Onarojgaps yMEHUIO
U3BJIEKATh U HCIOJIb30BAaTh MH(OPMALIMIO U3 MHOA3BIYHBIX MCTOYHHMKOB B IEJIIX U3YyYEHUS U
TBOPYECKOTO OCMBICIIEHUS 3apy0eKHOTO OIBbITA.

B pesynbrate ocBoeHHs yueOHOM TUCIUITIIMHBI 00yUYaIOIIUNACS TOJIKEH:

00J121aTHh O0IIIMMH KOMIIETEHIIMSIMH, BKJIIOYAIOIIMMH B ce€0sl CIIOCOOHOCTD:

OK -1. IloHnmare CyIIHOCTh UM COLMANBHYIO 3HAUUMOCTh CBOEH Oyaymied mpodeccun,
IIPOSIBIIATH K HEH YCTOWYMBBINA UHTEPEC.

OK-2. OpraHu3oBbIBaTh COOCTBEHHYIO IESTEIHHOCTh, BHIOMPATH THITOBBIE METOIBI U
CHOCOOBI BBIMOJIHEHUS TPO(ECCUOHATIBHBIX 33/1a4, OLEHUBATh UX 3()PEKTUBHOCTH U KaUECTBO.

OK-3. [IpyHuMaTh pelleHus: B CTaHAAPTHBIX M HECTaHJAPTHBIX CUTYallUsIX U HECTH 3a
HUX OTBETCTBEHHOCTb.

OK-4. OcymecTBisiTh TOUCK W HCIOJIb30BaHWE WH(OOpPMAIMK, HEOOXOIUMOM st
3 PEKTUBHOTO BBIMOTHEHUS MPO(ECCHOHANBHBIX 33Ja4, NMPO(ecCHOHATBHOTO U JTMYHOCTHOTO
pa3BUTHS.

OK-5. Hcnone3oBaTh  HMH(GOPMAIIMOHHO-KOMMYHUKALIMOHHBIE  TEXHOJOTHMH B
npodhecCuoHaNBHON e TEIbHOCTH.

OK-6. PaGoTtarb B KOJJIEKTHBE M KOMaHAE, A(PPEKTUBHO OOIIATHCS C KOJUIETaMH,
PYKOBOJICTBOM, ITOTPEOUTEIISMHU.

OK-7. bpatp Ha cebsi OTBETCTBEHHOCTh 3a PabOTy WICHOB KOMaHIbI (IMOJYMHEHHBIX),



pe3yNbTaT BHIIOJIHEHUS 3aJaHui.

OK-8. CaMmocTosTensHO ONpeAensaTh 3agaud MpOo(EeCcCHOHATBHOTO M JIMYHOCTHOTO
pa3BUTHA, 3aHUMAThCI  CaMOOOpa3OBaHUEM, OCO3HAHHO  IUJIAHUPOBATh  IOBBIIICHUE
KBATH(UKALIHH.

OK-9. OpueHTHpOBaThCS B YCIOBHUSAX YaCTONH CMEHBI TEXHOJIOTHI B MpodecCHOHaIbHOMN
NeSITEIbHOCTH;

3HATh:

nekcuueckuii  (1200-1400 jrekcHYeCKHMX CAMHHUI)) M TIPaMMAaTHYECKHH MHHHMYM,
HEOOXOAMMBIM i1 YTE€HHUs M 1epeBoja (CO  CJIOBapeM) HHOCTPAHHBIX  TEKCTOB
npodeccuoHaNbHOM HAMIPaBJIEHHOCTH;

yMeTh:

J oOmatbest (YyCTHO U MUCHbMEHHO) Ha MHOCTPAHHOM SI3bIKE Ha MPO(ecCHOHATbHBIC
Y TIOBCETHEBHBIEC TEMBI;

o NepeBOAUTh (CO  CJIOBapeM) HWHOCTPAaHHBIE TEKCThl  MPO(eCCHOHATBHOMN
HAIPaBIEHHOCTH;

o CaMOCTOSITENIbHO COBEPIICHCTBOBATh YCTHYIO M IMHUCHMEHHYIO PEdb, MOMOJIHATH

CJIOBapHBIH 3armac;

NpuoOdPeCTH MPAKTHYECKHUIA OTIBIT:

° HaBBIKAMH OOIIEHUS] HA WHOCTPAHHOM SI3BIKE C Y4E€TOM STHOKYJIBTYPHBIX U
KOH(ECCHOHATBHBIX PA3ITUIHIL;

° MMOATOTOBJICHHOM W HEMOATOTOBICHHON MOHOJOTMYECKON W JHUATOTHYECKOM
pPEeYbIO B YCIOBUSIX MEXJIMYHOCTHOTO OOIIEHUS B IIpe/iesiax U3YUeHHOT0 MaTepuarna:

° COBpPEMEHHBIMH  MH(OPMALMOHHBIMU  TEXHOJIOTUAMHU,  CIIOCOOCTBYIOIIUMU
MEXBbSA3bIKOBOM KOMMYHUKAIUU.

N3ydeHne nHOCTPaAHHOTO S3bIKa IPU3BAHO TAKKE 00ECTICUHUTh:

—TOBBIIIIEHHE YPOBHS yueOHON aBTOHOMUH, CIIOCOOHOCTH K CaMO00pa30BaHUIO;

— pa3BUTHE KYJIbTYPbI MBIIIJICHUS, OOLIEHUS U PEUH;

— pasBuTHe HHPOPMAITMOHHON KYIBTYPHI;

— pacuupeHue Kpyro3opa v MOBBIIICHHE 00IIeH KyIbTyphl CTY/IEHTOB.

1.4 O6masi TPyA0€MKOCTh THCHHILTHHbI

MaxkcumanbHON yueOHOH Harpy3ku oOydaromerocs (Bcero) 188 waca, B Tom unce:
- 00s13aTeIIEHON ayIUTOPHOHN ydeOHOM Harpy3ku odydarorierocs - 168 qacos;

- CAaMOCTOSTENIBHOM paboThI 0OyUaronierocs - 6 4acos;

- KOHCYNbTauu -14 yacos.



2. CTPYKTYPA U COJAEP)KAHUE YYEFHON JUCITATLINHBI

2.1 O0béM TUCHMIUIMHBI M BUAbI Y4e0HOIi padoThl 10 04HO# (popme

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

(o0s3aTesIbHBIC yYeOHbIe 3aHATHSA)

TEOpEeTUIECKOoe 00yIeHre

JlaGopaTopHbIe 3aHATHS 32 30 26 32 32 16 168

IIpakTrueckue 3aHITUSA

KonTponbHbIe paboThHI

KypcoBasi pabota (IIpoeKT)

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

B TOM YHCJIC:

caMocCTOsTeNbHas paboTa HaJ KypcoBOi
paboToii (POEKTOM)

pacuérHo-rpadudeckas padbora

CaMOIIOTOTOBKA: MaTepuana y4eOHBIX 6
MOCOOHM ¥ Y9eOHUKOB,

MOJArOTOBKAa K JIaDOpaTOpPHBIM U 6
MIPaKTHYECKUM 3aHATHIM,

KOJUIOKBUYMaM, TEKyIEMY KOHTPOJIIO 1 T.[.

Kouncyabranuu 4 2 2 2 2 2 14

IIpomexyTouHas arrecTauus (3a4erT, . Hudod.
nuddepeHIIMPOBaHHbBIN 3a4eT, SK3aMEH) 3au.




2.3. TeMaTH4eckuii NJIaH U coaep:kaHue yuyeoHou aucuuniaunsl OI'CD.03 MHOCTpaHHBIH SA3bIK

AHTJIMHACKUN A3BIK

HaumenoBaHue Coaep:xxanue yueOHOro MaTepuaJia, JJadopaTopHble U IPAKTHYECKHE 3aAHATHS, Oo6bem YpoBennb
pa3aeiioB U TeM BHEAyUTOPHAs (CaMOCTOsAITeIbHASA) y4eOHass padoTa o0y4yarmuxcs, KypcoBasi padora Hacos 0CBOEHMS
(mpoekT)
1 2 3 4
Pazmen 1 JIekcHKko — rpaMMaTH4ecKoe TeCTUPOBAHUE HCXOHOI0 YPOBHS 3HAHUU
Tema 1.1 Jlaboparoproe 3ansitre Ne 1 2 3
TectupoBanue TecTupoBaHue HCXOAHOTO YPOBHS.
Paznen 2 KoppeKkTuBHBIi JIEKCHKO — TPAMMATHYECKHI KypC
Tema 2.1 JlaGoparopHoe 3aHsTHe Ne 2 2 1
KoppexTuBHbI# [IpaBuna uteHus rinacHbiX OykB. [ macHble 3BykH. JINUHBIE MECTOMMEHHS] B HMEHUTEIHLHOM H
(oneTnyecKkuit Kype |0OBEKTUBHOM Ta/EKaX.
JlaGopatophoe 3ansTre Ne 3 2 1
I[TpaBuia ureHus cornacHbix OykB. [aron to have. I'maron to be.
Jlaboparopuoe 3anarue Ne 4 2 1
OCHOBHBIE ITpaBHJIa YTCHUsI OYKBOCOUYCTAHHM. Y IPasKHEHUSI.
Tema 2.2 JlaGoparopHoe 3ansitie Ne 5 2 2
KoppekTusHbrit Aprukib. MecToumenust SOme, any.
IpaMMaTHIeCKHH Kype Jla6oparopHroe 3austre Ne 6 2 2
[TopsaoK c110B B IPOCTOM NPEII0KEHAN. THITBI BOIIPOCOB.
JlaGopatopHoe 3ansTre Ne 7 2 2
Nwms npunararensHoe. [loBTOpeHrE MIKOIBHOTO JIEKCHYECKOTO0 MUHUMYyMa
JlaGopatopHoe 3ansTre Ne 8 2 2
I'pynna npocTeIX BpeMEH. YIIpaKHEHUS Ha JIEKCHUKY.
JlaGoparopHoe 3aHsTue Ne 9 2 2
MopanbHbIe T1aroJkl.
Jlaboparopuoe 3ansatue Ne 10 2 2

KonnuecrBeHHbIC 1 MNOPAAKOBBIC YACIUTCIBHBIC




JTaboparopuoe 3ansitue Ne 11 [Tputsokatenbubie MecrouMmenus. [IputsokaTenbHbIN magex.

Jlaboparoproe 3anstue Ne 12
MHO€ECTBEHHOE YUCIIO CYLIECTBUTENbHBIX. [Ipemioru .

Jlaboparoproe 3anstue Ne 13
Crenenu cpaBHEHUs MpUJIaraTeIbHbIX U HAPEUUH.

Jla6oparopnoe 3ansitue Ne 14 I'marogsr to be, to have.

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

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

CamocrosiTenbHas pabota 00y4arouXxcs: BHITOJIHEHUE (POHETUUECKHUX, TIEKCUUECKUX U
rpaMMaTHYECKUX YIPAXKHEHUN, YTEHUE TEKCTOB, CTUXOTBOPEHUI, TIECEH.

KoncyasTanuu nmo temam pasaeiia 2

Pasnen 3

I'pammaTuyeckunii MaTepuall

Tema 3.1
bazoBas rpammaruka
(ocHOBHOM Kypc)

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

JlaGopartopHoe 3ansTue Ne 18
Bpemennas gpopma Past Simple..

JlaGopartopHoe 3ansTue Ne 19
Bpemennas gpopma Future Simple.

JlaGopartophoe 3anstue Ne 20
KoHnTposbHas padota (BpemeHa rpymmst Simple)..

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

Jlaboparopuoe 3ansatue Ne 22
Bpemennsbie ¢popmbl Past Continuous u Future Continuous.

JlaGopartopHoe 3ansTue Ne 23
Bpemennas ¢popma Present Perfect.

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

JlabopatopHoe 3ansaTue Ne 25
O0630p BpeMEHHBIX (OPM aKTUBHOTO 3AJI0TA.

JlaGoparoproe 3anstue Ne 26
[TaccuBHbIi 3a50r (IpocThie (POpMBI). 3aKPEIUICHUE B YIIPAXKHEHUSIX.




Jlaboparoproe 3anstue Ne 27
[TaccuBHBIi 3a70T (CII0KHBIE POPMBI). 3aKpEIICHHE B YITPAKHEHUSX.

Jlaboparoproe 3anstue Ne 28
MoaanbHbI€ TaroJibl U X SKBUBAJICHTHI.

Jlaboparoproe 3anstue Ne 29
Henuunsie popmel rinarona. MupuauTHB 1 ero GyHKIMU B ipeanoxenuu. Part |

Jlaboparoproe 3anarue Ne 30
Hemnuneie popmel rnarona. MauaUTHB U ero ¢pyHKIMHU B ipenioxenun. Part |1

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

KouncyasTanuu nmo temam pasaeia 3

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

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

Jlaboparophoe 3austue Ne 34 Temaruueckuit Texet «US government »

JlaGopatopHoe 3ansTue Ne 35
Temarnueckuii Tekct «Education in Russia »

JlaGopartopHoe 3anstue Ne 36
Temarnueckuii Tekct «Education in Great Britainy»

JlaGopatopHoe 3ansTue Ne 37
Temarnuecknii Tekct «Education in the USA»

Tema 4.2 JlaGoparophoe 3ansTue Ne 38
Agriculture Tematuueckuii Teket «Agriculture in Russia »

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

JlabopatopHoe 3ansaTue Ne 40
Tematuueckuii Tekct «Agriculture in the USA»

JlabopaTtopHoe 3ausTue Ne 41
Temaruueckue texctol «My future profession»

Jlaboparoproe 3anstue Ne 42
Yuebusrii Teket «My working day »




JlaGoparoproe 3ansatue Ne 43
VYueOHbIi TeKCT « Timiryazev academy»

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

Koncyabranuu no remam pasaena 4

Pa3nen 5 Pabora ¢ yueOHbIMH TEKCTAMM.

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

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 46
VYueOHsiii TekcT «Man and plantsy. Part 1

JlabopatopHoe 3ansTue Ne 47
Vuebusiii Tekct «Plant and Nature»

Jlaboparoproe 3anarue Ne 48
Vuebnsblil Teker « Plant Formations»

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

JlaGopartophoe 3ansTue Ne 50
Vue6nsiii Tekcet «Plants formations and their environmenty. Part 11

JlabopaTtopHoe 3ausTue Ne 51
VYuebnsrii TexcT «Students of agriculture in Britainy. Part |

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

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 53
VYuebnsiii TekcT «Environmental Conservationy.

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

JlaGopartophoe 3anstue Ne 55
VYueOnsiii TekcT «Plants and their usesy». Part 11

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

JlaGoparopuoe 3ansatue Ne 57
YueOnbIil TekeT « Science ». Part 11

Jlaboparoproe 3anstue Ne 58




VYueOusiii Teket «People and nature ». Part |

Jlaboparoproe 3anstue Ne 59
VYuebuslii Teket «People and nature ». Part |1

Jlaboparoproe 3anstue Ne 60
VYueOHblii TEKCT «Seasonsy.

KoncyapTanuu nmo temam pasaeiia 5

Paznen 6

Pabora ¢ npodeccuoHa/IbLHO — OPHEHTHPOBAHHBIMHU TEKCTAMM.

Tema 6.1
Applying for a Job

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

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 62
[IpodeccuonansHo-oprenTupoBanublii Tekct «My Profession» Part 11

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 63
ITpodeccronansHO-0prHeHTHPOBaHHEIN TeKCT «Professional Identification » Part |

JlaGopartopHoe 3ausTue Ne 64
[TpodeccronansHO-opreHTHPOBaHHBIH TeKCT «Professional Identification » Part 11

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

JlaGopatopHoe 3ansTue Ne 66
[MpodeccronanbHO-OpUEHTUPOBAHHBII TeKCT «Applying for a Job » Part 11

Tema 6.2
Product Groups

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

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

JIaboparopHoe 3ansaTre Ne 69
[TpodeccuonanbHo-opreHTHpOBaHHbII TeKeT «Products. Product Groups » Part |

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

JIaGoparopHnoe 3ansTue Ne 71
[MpodeccronanbHO-opreHTHPOBaHHBIHN TekeT «Menu. Wine List » Part |

JIaGoparopHnoe 3ansitue Ne 72
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ITpodeccronanbHO-OpHEHTUPOBaHHbIH TekcT «Menu. Wine List » Part 11

Tema 6.3
Traditional Meals

JIaboparopHuoe 3ansTue Ne 73
[Ipodeccuonansuo-opuenTupoannbiii TekcT «Food Traditions» Part |

JIaboparopHoe 3ansTue Ne 74
[Mpodeccrnonansuo-opuenTupoBannbiii TekcT «Food Traditions» Part 11

JIaboparopHuoe 3ansTue Ne 75
ITpodeccronansHO-opreHTUpOBaHHbIH TeKCT «Traditional Meals in Great Britain »

JIaboparopHoe 3ansTue Ne 76
[Mpodeccuonanpro-opueHTHpoBanHbIi TeKCT «Crockery. Cutlery. Glassware. Napkins »

Kouncyapranmuu Nel mo Temam pasaena 6

JlabopaTtopHoe 3anstue Ne 77
[MpodeccronanbHo-opreHTHpOBaHHBII TekeT «How to Lay the Table» Part |

JIaboparopHoe 3ansTue Ne 78
[TpodeccronanbHO-opreHTHpOBaHHbII TekcT «How to Lay the Table» Part Il

JIaboparopHoe 3ansaTue Ne 79
[TpodeccronanbpHO-OpUeHTHPOBaHHBII TekeT « Basic Etiquette in the Communication with Foreign
Customersy Part |

JIaboparopHoe 3ansTue Ne 80
[TpodeccronanbpHO-OpUeHTHPOBaHHBIN TekCcT « Basic Etiquette in the Communication with Foreign
Customersy Part Il

JIaboparopHuoe 3ansaTue Ne 81
[MpodeccronaapbHO-OpUEHTUPOBaHHBII TeKCT «Serving Customers in the Restaurant. Ordering Food
and Drinks » Part |

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

JIaboparopHoe 3ansaTre Ne 83
[Mpodeccuonanpro-opueHTHpOBaHHbII TekcT «Taking Phone Callsy

JIaGoparopHoe 3anstue Ne 84
[TpodeccronansHO-opreHTHPOBaHHBIH TekeT «Advertising and Consumer Demand

Koncyabraumuu Ne2nmo remam pa3agena 6



http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0012.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0012.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0012.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0012.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0013.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0013.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0013.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0013.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0014.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0015.html
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Hemenxkuii a3u1k
HaumenoBanue Copeprxanue y4yeOHOro MaTepuaJia, 1a00paTopHble M NPaKTHYeCKHe 3aHATHSA, 005 YpoBennb
pa3aesioB U TeM BHeAy/IUTOPHAs (CaMOCTOsAITe/IbHAS) y4eOHas padoTa 00y4arIIuXcsi, KypcoBasi padora qgl‘clo 0CBOEHMS
(mpoekr) B
(3aoun
as)
1 2 3 4
Paznen 1 JlekcHKO — rpaMMaTH4ecKOe TeCTUPOBAHUE HCXOHOT0 YPOBHS 3HAHUI
Tema 1.1 Jlaboparoproe 3ansitre Ne 1 2 3
TecTtupoBanue TecTupoBaHue HCXOAHOTO YPOBHSI.
Paznen 2 KoppeKkTuBHBIii JIEKCHKO — TPAMMATHYECKHI KypC
Tema 2.1 Jlaboparoproe 3ansitue Ne 2 2 1
KoppekTuBHbIit [IpaBuna urenus rmacHbIx OykB. [ macHble 3Byku. [lagexu.
(honeTHICCKHIA KYPC | JTaGopaTopHOe 3aHaTHe Ne 3 2 1
[IpaBuna urenus cornacHbIX OykB. COrlacHbIEC 3BYKH.
ApTHKIIb.
JlabopatopHoe 3ansTue Ne 4 2 1
OcCHOBHbIE ITpaBwJIa YTEHHSI OYKBOCOUETAHHUN. Y TPaKHEHUSI.
JlaGopaTtopHoe 3ausTue Ne 5 2 2
Tema 2.2 Yucnurensusie. ['marom sein.
KOppeKmBHE’Iﬁ JTaGoparopHoe 3ansTre Ne 6 2 2
TPaMMATHHCCKII KYPC | [Tong 0k ciioB B mpocToM npetoxennn. Iinaron haben
JlaGopatopHoe 3ausTue Ne 7 2 5
[Ipemsiorn mecra u BpeMeHH. CKIOHEHHE UMEH CYIIECTBUTENbHBIX.
JlaGopatophoe 3ansTre Ne 8 2 2

WM npunararenbHoe. YIIpaXHEHUs Ha JICKCUKY.




JlaGopatophoe 3ansTre Ne 9
Préasens cuibHBIX U CIa0BIX TJ1ar0JI0B.

Jlaboparoproe 3anstue Ne 10
3 (OpMBI CHITBHBIX TJIar0JIOB

JlabopaTtopHoe 3amsTre Ne 11
[IputsxaTenpHble MECTOMMEHUSA. MECTOMMEHUS B IaTEJIbHOM M BUHUTEJIBHOM I1a/IeKaxX.

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

JlabopatopHoe 3ansaTHe Ne 13
ITopsiok cJIOB B TPOCTOM M BOIPOCHUTEIBHOM MPEAI0KEHUSIX.

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

JlabopatopHoe 3ansaTue Ne 15
CreneHnu cpaBHEHUS MPUJIaraTeIbHbIX U HAPEUUH.

JlaGopartopHoe 3ansTue Ne 16
[Ty6nuunast npe3eHTaryst mpoekra «OCHOBHBIE OTPACITH C\X».

CamocrositenbHasi paboTa 00y4Jarmuxcsi: BEIMOJIHEHHE (POHETUYECKUX, TEKCUUECKUX U TPaMMaTHYECKUX
YIPaKHEHUH, YTEHNE TEKCTOB, CTUXOTBOPEHUH, ITIECEH, TOATOTOBKA y NMPE3CHTALNH.

KoHcyasTanuu nmo temam pasaeiia 2

Pasgen 3

I'pamMmaTuyecknii MaTepuas

Tema 3.1
bazoBas rpammatika
(ocHOBHOMH KypC)

JlabopaTtopHoe 3austue Ne 17
Bpemena Hemenkoro riarosia B I€MCTBUTEIBHOM 3aiiore. Prisens.

JlabopatopHoe 3ansTue Ne 18
Préteritum. Futurum.

JlaGopartophoe 3ansTue Ne 19
Perfekt. Plusquamperfekt.

Jlaboparopuoe 3ansarue Ne 20
KonTponbnas pabora.

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

Jlaboparoproe 3anstue Ne 22
Bpemena Hemenkoro riiarosia B CTpaaTeIbHOM 3aJI0TE.




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

Jlaboparoproe 3anstue Ne 24
NuUHUTHBHBIE TPYTIBI U 00OPOTEHI.

Jlaboparoproe 3ansrue Ne 25
MoaanbHbI€ I1aroJbl.

JlabopaTtopHoe 3anstue Ne 26
Haben zu, sein zu

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

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 28
CI10KHBIE CIIOBA.

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 29
NuduanTHB ¥ ero QyHKINU B IPEAIOKCHUU.

JlaGopartopnoe 3anstue Ne 30
KonTposibHas paboTa 1o BCEM BHIOBPEMEHHBIM (popMam riiaroja

JlabopatopHoe 3ansTue Ne 31
AHanu3 KOHKPETHBIX cUTyanuit (keiic-meron) o reme « OCHOBHBIE OTpaciy ¢\X CTPaHbl H3y4aeMOT0
SI3BIKAY.

KoncynbTanuu mo remam pasnena 3

Paznen 4 Pabora ¢ TeMAaTHYECKHMH TEKCTAMH
Tema 4.1 JTaGoparopHoe 3ansitue Ne 32
Die Bildung Temarnueckuii Teket «Das Schulsystem in Deutschland»

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 33
Temarnueckuii TekcT «Das Schulsystem in Russland»

JlaGopartopHoe 3ansTue Ne 34
Tematuueckuil Texkct «Im Unterrichty.

JlabopatopHoe 3ansTue Ne 35
Temaruueckuii Tekct «Im Deutschunterrichty.

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 36
Tematuueckuii Tekct «Aus Geschichte der Timirjasew — Akademie»

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




landwirtschaftlichen Produktiony»

Tema 4.2
Die Landwirtschaft

JlaGopartophoe 3ansTue Ne 38
Temarnueckuii Tekct «Die Landwirtschaft Russlands»

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

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

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

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 42
Temarnueckue texct «Die europdische Agrarpolitik». Teil 1

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

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

KoHncyapTanuu nmo temam pasaeia 4

Paznen 5 Padora ¢ y4eOHBIMH TEKCTAMM.
Ich studiere an der |Jla6oparopnoe 3ansTue Ne 45
Fakultit fiir VYuebnsiii Tekct «Mein Tagesablauf)

Verarbeitung der
landwirtschaftlichen
Produktion

JlabopatopHoe 3ansTue Ne 46
VYueOHsiii TekcT « Die Agraruniversitdt Woroneshy

JlabopaTtopHoe 3ansitue Ne 47
VYuebuniii Tekct «Mein Studiumy

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

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

Jlaboparopuoe 3ansarue Ne 50
VYuebnsrii TekcT «Russlandy

JlabopaTtopHoe 3amsTre Ne 51
Yuebusiii TexkcT «Deutschland»

JlaGopatophoe 3anstue Ne 52




VYyeOusbiii Texct «Berliny.

JlaGopartophoe 3ansitue Ne 53
Y4eOusrif Teket «Woronesh ».

JlabopaTtopHoe 3ansTre Ne 54
VYueOHbiii TekcT YueOnsiii Teket «Die geographische Lage Dtsy. Teil 1

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

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 56
VYueobnsiii Texct «Die politische Ordnung Dtsy. Teil 1

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

JlabopatopHoe 3ansTHe Ne 58
VYuebusriii Tekct «Die LW der BRD». Teil 1

Jlaboparopuoe 3anarue Ne 59
VYueb6nsrit Texct «Die LW der BRD». Teil 2

JlaGopatopnoe 3anstue Ne 60
I'pynmoBoe o0cyxnerne Bonpoca «C\x Halero pernoHa (COCTOsIHUE, TCHICHIIUH, Pa3BUTHE)Y.

KoHcyasTanuu nmo temam pasaea 5

Pasnen 6

Pabota ¢ npodeccnoHa/IbLHO — OPHEHTHPOBAHHBIMHU TEKCTAMM.

Technologie der
Verarbeitung der
Landprodukte

JlaGopatopHoe 3ansTue Ne 61
IMpodeccronaapHO-opueHTHpOBaHHbIH TeKCcT «Nahrung und Nahrungsmittel ».

JlaGopatopHoe 3ansTue Ne 62
ITpodeccronanbHO-opreHTUPOBaHHbIHN TekeT A «: Die gesunde Erndhrungy.
[IpodeccronanpHO-opreHTHpOBaHHBIH TekeT B: «Das Zubereiten des Mittagessensy.

JlabopatopHoe 3ansaTue Ne 63
[Ipodeccuonanbuo-oprenTupoBanHbiil TekcT «Nahrstoffe.

JlaGopatophoe 3ansiTre Ne64
[IpodeccrnonanbHO-OpreHTUPOBaHHBIHN TeKCT «Fettey.

JlabopaTtopHoe 3ansTue Ne6S
[IpodeccnonanbHo-opreHTHpOBaHHbIN TeKCT «Eiweil.

Jlaboparoproe 3anstue Ne 66
[TpodeccnoHabHO-OPUEHTHUPOBAHHBIN TEKCT «Vitaminey.




Jlaboparoproe 3anstue Ne 67
[Ipodeccrnonansuo-opuenTUpoBanHbi TekeT «Kohlenhydratey.

Jlaboparoproe 3anstue Ne 68
[IpodeccrnonansHo-opreHTUPOBaHHEIHN TeKkeT «Mineralstoffey.

JlaGopartophoe 3ansTue Ne 69
[IpodeccnoHanbHO-OPUEHTUPOBAHHBIN TEKCT «Wasser.

JlabopatopHoe 3ansTue Ne 70
[IpodeccnoHanbHO-OPHEHTUPOBAHHBIN TEKCT «Zuckery.

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

JlabopatopHoe 3ansTue Ne 72
[IpodeccnonabHO-OPUEHTHPOBAHHBIN TEKCT «Speisesalzy.

Jlaboparoproe 3anarue Ne 73
[Ipodeccuonanbuo-oprenTupoBanHbiil TekeT «Kartoffelny.

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

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

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

Koncyabrauusa Nel nmo Temam pasnesia 6

Jlaboparopuoe 3anstue Ne 77
[MpodeccuonanpHO-opueHTUpOBaHHbII TekcT «Mehl und Mehlerzeugnisse».

JlabopatopHoe 3ansTue Ne 78
[Ipodeccuonanbuo-opreHTHpOBaHHbIN TeKCT «Das Broty.

JlabopatopHoe 3ansTue Ne 79
[MpodeccronanbHo-opreHTHpOBaHHBIH TeKcT «Milch und Milcherzeugnisse».

Jlaboparopuoe 3ansarue Ne 80
[MpodeccronanbHO-opreHTHPOBaHHBIH TekcT «Butter und Késey. Teill.

Jlaboparoproe 3anstue Ne 81
[TpodeccronanbHO-OpHEHTHPOBaHHBIH TekeT «Butter und Késex» Teil 2.




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

Jlaboparoproe 3anstue Ne 83
[MpodeccronanbHo-opreHTHpOBaHHBIN TeKCT «Fisch und Fischerzeugnisse».

JlaGopatophoe 3ansTue Ne 84
[IpocMoTp 1 06cyxnenue Buaeopuiabma ««Tom arpapHbIx npodeccuii Oy Tymeroy.

KouncyapTamus Ne 2 mo Temam pa3aesa 6

Bcero

188




3. YCJIOBUS PEAJIM3AIIMU PABOYEN ITPOT'PAMMBI JIUCHUATIJIAHBI
3.1. O6pa3oBaTesibHbIe TEXHOJOTHH
OOpa3oBarenbHbIC  TEXHOJOTHH, TMPUMEHSIEMbIE B IMpolecce H3yYCHHUs

3.1.1.

JUCLUIIINHEBL:

- MOJlyJIbHBI€ TEXHOJIOIHH:

- TEXHOJIOTUS] KPUTUYECKOTO MBIIIJICHUS;

- TEXHOJIOTHS TPOOIEMHOTO 00yUEHUS;

- TEXHOJIOTHUS IPOEKTHOTO O0YYCHHUS;

- nH($OPMALIMOHHO-KOMMYHHUKATUBHBIE TEXHOJIOTHY;

- KEHC-TEXHOJIOTUN.

IIpuMeHeHMe HAHHBIX TEXHOJOIMH IO3BOJHUT COKPAaTUTh BPEMEHHBIE 3aTpaThl Ha

MOJATrOTOBKY OOYYaromMXcsl K y4eOHBIM 3aHATHIM; OyAyT criocOOCTBOBATh (HOPMHUPOBAHHIO
KJIFOYEBbIX KOMIIETCHLMH, a TaKKe IMOJyYEHHIO KaueCTBEHHO HOBOI'O 00pa3oBaTeIbHOIO
IPOAYKTa KaK KBUHTICCEHLUH BCEX KIIOYEBBIX KOMIIETEHIMH, BOCTPEOOBaHHBIX B
COBPEMEHHOM OOIIEeCTBE.

3.1.2. Peanu3zanus KOMIIETEHTHOCTHOI'O IOJXOJA C MCIIOJb30BAaHMEM AKTUBHBIX U
MHTEPAKTUBHBIX (JOPM MPOBEACHUS 3aHITUN

3.1.2. Peanu3anus KOMIETEHTHOCTHOI'O IMOJXOAA C MCIIOJIb30BAaHHEM AKTHUBHBIX U
MHTEPAKTUBHBIX (JOPM IPOBEACHUS 3aHITHI

Cemectp Bun 3ansTiss | AKTHBHBIC M MHTEPAKTHBHBIE (DOPMBI IPOBEICHUS 3aHIATUI

1 JIII3 [TyOnnunas mnpeseHTtanusi npoekta «OCHOBHBIE OTpaCiIH
c\x».

2 JIII3 AHann3 KOHKPETHBIX CHUTyaluud (Kehc-Meroa) 1o Teme
«OCHOBHBIE OTPACIIU C\X CTpaHBI H3y4aeMOTO S3bIKAY.

3 JIT3 [ToaroroBka mpoekrta. «YTO MBI MOXEM cJlielaTh, YTOOBI
CIACTH OKPYKAIOUIYIO0 CPeAY HAILEro PEroHay.

4 JIT3 I'pynmoBoe obcyxkaenne Bompoca «C\Xx Hariero permvoHa
(cocTosiHME, TEHACHIINH, PAa3BUTHE)».

5 JIII3 VYuebHasg Jauckyccus 1o TeMe ««Mup mpodeccuil.
[Tpodeccuu B chepe arpornpoMbIIIIIEHHOTO KOMITIIEKCa.

6 JIII3 [TpocMotp u obcyxnenue BuaeoduiabMa ««Tom arpapHbIX
npodeccuit Oynymero».

* JIII3 - JlabopaTopHO- MPaKTHYECKOE 3aHATHE

3.2. TpeGoBaHUsl K MUHMMAJILHOMY MaTepPHAJIbHO-TEXHHYECKOMY o0ecedeHUI0

No | HammeHOBaHHME TIOMEICHUH TSI TPOBENCHUS BCEX BUIOB Anpec (MECTOTIONIOKECHHE)
n/m y4eOHOU IeSITeIHbHOCTH, ITPEyCMOTPEHHON yU4eOHBIM ITOMEIIEHUH [T TPOBEJICHHUS BCEX
IJIAHOM, B TOM YHUCJIE TIOMEIICHHUS JJI1 CAMOCTOSITEITHbHON BH/JIOB Y4€OHOU JEATEIHHOCTH,
paboThl, C yKazaHHEM TepeYHsI OCHOBHOTO MPEIyCMOTPEHHOM yU4eOHBIM
o0opynoBaHus, y4eOHO-HATIISTHBIX TOCOOUH 1 TUTaHOM( B CITy4ae peaau3aliiu
UCTIOJB3yEMOT'0 TIPOTPAMMHOTO 00ECTICUSHHS o0pa3oBaTenbHON IPOTPaMMbI B

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

1 YueOHas ayauTopus Ja00paTOpHOTO THITA, TEKYIIETO 394087, Boponexckas 00acTs, T.

KOHTPOJIA ¥ IPOMEXYTOUHON aTTecTaluy, KoHCynbTauil | Boponex, yn. MuuypuHa, 1. 1, a.
«KaOuHeT MHOCTPAHHOIO A3BIKA»: KOMILICKT yueOHoi | 148
Me0eITH, IEMOHCTPAIIMOHHOE 000pY/I0BaHUE U yUeOHO-




HaIJSIIHBIE TOCOOMS.

2 Y4eOHas ayAUTOpHsI U1l CAMOCTOATEIbHON pabOTHI: 394087, BopoHnexckast 0061acTs, T.
KOMILIEKT yueOHOIi MeOenu, IeMOHCTPalMOHHOE Boponex, yn. Muuypuna, 1. 1, a.
o0opyioBaHue, yueOHO-HATISTHBIC TTOCOOUS, 232a

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

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

OCHOBHbIE HICTOYHUKM:

1. AnTtunosa JI. B. AHrauiickuii si3bIK 7151 U3Y4aroLIMX OMOTEXHOJIOIUU U OOLIECTBEHHOE
nutanue (A2-B2) [anekrponnsiit pecypce]: YueoHoe nocodue s CIIO / JI. B. Antumnosa, H. C.
Ponuonoga, B. K. Kypuaesa, E. E. Kypuaesa, A. A. Harnansn, H. I1. O6otyposa, JI. O. Packuna
- Mocksa: U3natenscrBo FOpaiit, 2020 - 217 [DU] [OBC HOpaiir]

2. Koposkuna [I. B. Awurnumiickuii s3pik B mpodeccuu. OOLIECTBEHHOE MHUTAHHUE.
ITpaktuxkym. English in the profession. Food catering. Course pack [DaekTponHbIi pecypc]:
Vuebnoe mocooue [/ J. B. KopoBkuna - Munck: PecnyOnukaHCKuii HHCTUTYT
npodeccronanabaoro oopaszosanus (PUII0), 2017 - 76 c¢. [DU] [OBC IPRBooks]

3. Makaposa E. JI. Zeit fiir Deutsch: Erfolgreich ins Fachstudium: Lehr- und
Arbeitsbuch: y4e6Hoe mocodue mo mucuumruimHe "MHocTpanubiid s3bIK" st yuamuxcs CIIO
BCeX HampasieHuid, npoduneir u crnenmansHocteir / E. JI. Makaposa, T. B. BaiigukoBa;
BopoHexckuil TOCynapCTBEHHBIM arpapHblii  yHuUBepcuTeT - Boponex: Boponexckuit
roCyIapCTBEHHBIN arpapHbiil yHusepcurert, 2019 - 91 c. [LIAT 19674] [I1T]

4. YamaeBa, JI. I'. ®panmysckuii s3bIk. BBOIHBIH Kypc [37E€KTpOHHBIN pecypc]:
npaktukym juist cno / JI. I'. Yamaesa - Capatos: [IpodoOpaszoBanue, 2020 - 152 c. [OU] [OBC
IPRBoOKkS]

Jlono/THUTeIbHbIe MCTOYHUKH:

1. Topway to English [DnextponHslii pecypc]: yueOHO-METOIUYECKOE MOCOOHE TI0
mucuuruinHe "MHOCTpaHHBIM s3bIK" IS BCEX HampaBiIeHUH, npoduieil u cneuuanbHoOcTed /
Boponexckuit rocyaapcTBEHHBIN arpapHblil yHuBepcuTeT ; [cocT. A. C. Menxynosa] - Boponex:
Boponexckuii rocyrapcTBeHHbIH arpapHblid yausepceutet, 2019 [I1T]

2. AnnenxkoBa H. H. Hemernxuit s3pik = Sprechstoff zum miindlichen Ausdruck:
TEeMaTUYECKHI MaTepual ISl Pa3BUTHS HABBIKOB YCTHOU peuH: [yueOHO-MeToandeckoe mocobdue] /
H. H. Annenxkosa, JI. A. [llumkuna; BopoHeXCKH TOCYIapCTBEHHBIN arpapHbIii YHUBEPCUTET -
Boponex: BopoHexxckuil rocy1apcTBEHHbIN arpapHbiil yHuBepcuTeT, 2016 - 82 c. [LIUT 15055]
[IIT]

3. Jleuna M. C. ®@paniy3ckuit s3bIk B 2 4. Yacth | [a1ekTpoHHBIN pecypc]: YueOHUK U
npaktukym s CIIO / Jlesuna M. C., CamconoBa O. b., Xapayzosa B. B. - Mocksa:
NznarensctBo FOpaiit, 2020 - 374 [DU] [OBC HOpaiir]

4. Jlesuna M. C. ®@panuy3ckuil 361K B 2 4. YacTh 2 [31eKTpOHHBIN pecypc]: YueOHUK u
npaktukym ns CIIO / Jleeuna M. C., CamconoBa O. b., Xapay3oBa B. B. - Mocksa:
MznarensctBo FOpaiit, 2020 - 219 [DU] [DBC IOpaiit]

5. Cycumenko E. B. Anrnmiickuii si3pIK A7 arpapueB: BuHozAenue (B1) [anexTpoHHBIN
pecypce]: Yuebnoe mocodbue s CIIO / Cycumenko E. B., Poxxnectenckas C. B., D6emns H. B. -
Mocksa: M3parensctBo FOpaiit, 2019 - 342 [DU] [DBC HOpaiir]

MeTtonnuyecKkue N3IaHNA:




1. Meroauueckue yKa3zaHus Ui CaMOCTOSITENIBHOM paboThl MO JIUCHUIUIMHE
"NHocTpanHbIif 361K (HEMEIKUH A3bIK)" (cpeanee oliee oOpazoBaHue, 6a30Bast JUCITUIUIMHA) JIJIS
00yJaIONIMXCS IO CIIEIUATBHOCTSIM CPEIHET0 MPOPEeCcCHOHATBHOTO 00pa3oBaHus [ DIEKTPOHHBIN
pecypc] / Boponexckuii rocyiapcTBeHHBIN arpapHblii yauBepcuret ; [cocT.: T. B. Baiinukosa, T.
B. Yactyxuna] - Boponexx: Boponexxckuii rocyaapcTBeHHbIH arpapHbiii yausepcuteT, 2018 [I1T]

2. Meroauueckue yKazaHus ISl CAMOCTOSATENbHONW pPabOThl MO AMCLUUILIMHE
"MHOoCTpaHHbIH A3bIK" (00N T'yMaHUTAPHBIA U COLMATIBHO-KOHOMHYECKUHA y4eOHBIN IIMKIT) 15
obyuaroruxcs cneruanbHocT 19.02.08 TexHomorus msica ¥ MSCHBIX TPOTYKTOB [ DJIECKTPOHHBIN
pecypc] / Boponesxckuii rocynapcTBeHHBIN arpapHbiii yHuBepeuTer ; [coct.: E. JI. 3aBropousis, T.
B. Baitnukosa] - Boponex: BopoHexckuii rocyiapcTBeHHbIN arpapHbiid yHuBepeuteT, 2018 [I1T]

3. Meronuyeckue yKa3aHds IS CaMOCTOSTENbHON pabOThl MO JUCHUIUIMHE
"NnocTpanuslii s3bIK" (CpenHee oo1ee oopazoBanue, 6a3oBas JUCITUIUIMHA) TSI 00 YIAFOIIMXCS 110
CIICIUATIBHOCTSM CPEeIHEr0 MpodeccHoHanbHOTo 00pa3oBanus [DnekTponHsIii pecypc]: [19.02.08]
/ BopoHekckuii rocyaapCcTBEHHBIN arpapHblii yHuBepcurert ; [coct.: E. JI. 3aBroponnssa, T. B.
baiinukosa] - Boponex: Boponexckuii rocyaapcTBeHHbIH arpapHbiii yausepcutet, 2018 [I1T]

ITepuonuveckue u3aHNUs:

1. Food Microbiology [Dnektponnsiii pecypc] / Academic Press - BenukoOpuTaHus:
Academic Press, [DU]

2. Food Science and Technology International [nextponssiii pecypc] / Sage Publications -
Coenunennsie [lItaTer Amepuku: Sage Publications, [D1]

3. BectHuk BopoHEXCKOT0 rocy1apcTBEHHOTO arpapHOro YHUBEPCUTETA: TCOPETHUCCKUI
MHAy4YHO-TIpaKTHYeCKui xypHai / Boponex. roc. arpap. yH-T - Boponex: B'AY, 2019

DJIEKTPOHHBIE PeCypPCHI:

1.  www.lingvo-online.ru (6onee 30 aHTI0-pyCCKUX, PYCCKO-aHTIIMHCKUX U TOJIKOBBIX
cioBapen

0011Iei 1 OTpacIeBOil TEKCUKN).

2. www.macmillandictionary.com/dictionary/british/enjoy (Macmillan Dictionary c
BO3MO)KHOCTBIO ITPOCITYIIATh MPOM3HOIICHHE CIIOB).

3. www.britannica.com (3unukioneaus «bpuraHHUKaY).

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

5. http://www.studygerman.ru/ (I'pammarnka HeMeIKOro s3bika. COOPHUK ayTeHTHUHBIX

TEKCTOB HAa HEMEIIKOM SI3bIKE).

6. http://www. auslandsschulwesen.de (PeaepanbHoe aIMUHHCTPATHBHOE BEAOMCTBO).

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

8.http://lwww.de-online.ru  (Hemeukuit ¢  yaoBoIbCTBHEM.  BuaeoTpaHcisiws,
ay/IupoBaHUE

TEKCTOB Ha HEMEI[KOM SI3bIKE).

9. http://deutsch.info/ru (Muorosi3pr4Has oOHIaWH-TLIATGOPMA JUIS U3YYECHHS HEMEIKOTO
SI3bIKA).

10. http://www.deutschland.de (Bamie okHo B ['epmanuto).

11. http://startdeutsch.ru (CO0pHHK TECTOB 0 HEMEIIKOMY SI3BIKY)

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

13. http://deutsche-welt.info (Hemenkuii 1 HeMerkos3bIuHbIi MUp OT A 110 )

14. http://lwww.class.uh.edu (I"'paMMaTHiKa HEMEIIKOTO SI3bIKA).

CoBpemMenHbIe TpoeccroHaIbHBIE 0a3bl TaHHBIX:

1. UudopmanmronHas cucTema Everyday English in Conversation -
http://www.focusenglish.com

2. baza mamneix Oxford Journals Oxcdopackas OTKpbITass WHHIMATHBA BKIIOYACT
MOJTHBIA ¥ (DaKyJIbTaTUBHBIA OTKPBITHIM JAocTyn K Oosiee, uem 100 >xypHamaMm, BHIOpaHHBIM U3
KaXx 10 npenmeTHO# obmactu — https://academic.oup.com/journals/pages/social_sciences
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3.0nline cnoaps u Te3aypyc Cambridge Dictionary - https://dictionary.cambridge.org/ru
4. Online yuuBepcanbHbIN HeMEIKO-pycckuit ciioBapb PONS - https://ru.pons.com/
5. ba3a naHHBIX 110 HEMEIKOMY sI3BIKY - https://www.duden.de

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

library.vsau.ru/)

Hepeqem, AOKYMEHTOB, MIOATBEPKIAIIUX Ha.nnqne/npano

HCIOJIb30BAHUANN(POBBIX (31eKTPOHHBIX) 0ubIn0TEK, IBC
(3a mepro1, COOTBETCTBYIOIINI CPOKY MOTYICHHUS 00pa30BaHUs

o OOIT)
YueOHbIii Ne HanmeHoBaHMe JOKYMEHTA € YKa3aHHEM Cpox aeiicTBust
rojg n/n PEKBH3HTOB
2017/2018 | 1. Kontpakt Ne 633//1V ot 04.07.2017 (3BC «JIAHb») 08.08.2017 — 08.08.2018
2. KontpakT Ne 1305/1Y ot 29.12.2016 (ObC «ZNANIUM.COM») | 09.01.2017 —31.12.2017
3. Kontpaxt Ne 240//1Y ot 19.02.2018 (35C «ZNANIUM.COM») 09.01.2018 — 31.12.2018
4. Konrpakt Ne 587/1Y ot 20.06.2017 («HauuoHanbusiii udpposoit | 20.06.2017 — 20.06.2018
pecypc
«PyKkoHTY)
5. Kontpakt Ne 1281/11Y ot 12.12.2017 (OBC E-library) 12.12.2017 - 11.12.2018
6. Jorosop Nel01/H2B/2097 ot 28.03.2017 (HarmmonansHast 28.03.2017 -28.03.2022
anekTpoHHasOouomoreka (HOB))
7. AKT BBOJIa B OKCILTyaTaIlio0 DIeKkTporHo# onbmmoreku BTAY Ne | Beccpouno
33 0119.01.2016
2018/2019 | 1. KontpakT Ne 784/]1V ot 24.09.2018 (OBC «JIAHb») 24.09.2018 — 24.09.2019
2. KontpakT Ne 240/[1Y ot 19.02.2018 (OBC «ZNANIUM.COM») 09.01.2018 — 31.12.2018
3. KontpakT Ne 1184/1Y ot 28.12.2018 (ObC «ZNANIUM.COM») | 01.01.2019 —31.12.2019
4. KontpakT 626/I1Y ot 25.07.2018 (35C FOPAIT) 25.07.2018 — 30.07.2019
5. I[or0B9p Ha 6e3B03Me3/IHOE UcTiob30Banue npomsseneHmii B ObC | 04.07.2018 — 31.07.2019
IOPAUT
Ne 4-1Y ot 04.07.2018
6. Jlunien3uonneiil KoHTpakT Ne 4319/18 627/]1V ot 25.07.2018 — 25.01.2019
25.07.2018 (3BCIPRbooks)
7. JIuuensuonnsiii koHTpakT Ne 1172/11V ot 24.12.2018 (OBC 25.01.2019 - 31.07.2019
IPRbooks)
8. Kontpakr Ne 1281/[1Y ot 12.12.2017 (3BC E-library PYH3B) 12.12.2017 - 11.12.2018
9. Kontpakt Ne 919/11Y ot 22.10.2018 (OBC E-library PYH3B) 22.10.2018 — 21.10.2019
10. | Horosop Nel01/HB3b/2097 ot 28.03.2017, HarmonanbHas 28.03.2017 -28.03.2022
anexkTpoHHass0n6IMoTeka (HOB)
11. | AkT BBOJA B 3KCIUTyaTanuio DIeKTpoHHOH 6nbmrorekn BIAY Ne | Beccpouno
33 0119.01.2016
2019/2020 | 1. Konrpakt Ne 488/1Y ot 16.07.2019 (OBC «JIAHbY) 24.09.2019 — 24.09.2020
2. Konrpakt Ne 4204 35C/959/1Y ot 24.12.2019 (OBC 01.01.2020-31.12.2020
«ZNANIUM.COMy)
3. Kontpakt Ne 1184/1Y ot 28.12.2018 (OBC «ZNANIUM.COM») | 01.01.2019 —31.12.2019
4. KowntpakT 358/1Y ot 24.05.2019 (35C FOPAWT) - CI1O 01.08.2019 — 30.07.2020
5. I[OFOB?p Ha 0e3B03Me3/IHOE Ucnob3oBanue npousseneHuii B O5C | 01.08.2019 — 30.07.2020
IOPAUT
Ne 7-1Y ot 11.06.2019
6. Kontpakt Ne 487/11Y ot 16.07.2019 (3BC IPRboOKS) 01.08.2019 - 31.07.2020



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

7. Kontpakt Ne 919/11Y ot 22.10.2018 (OBC E-library PYHOB) 22.10.2018 —21.10.2019
8. Kontpakr Ne 878/11Y ot 28.11.2019 (3BC E-library PYHOB) 28.11.2019 - 27.11.2020
9. Jorosop Nel01/H25/2097 ot 28.03.2017 (HarmonansHast 28.03.2017 -28.03.2022
anekTpoHHass6ubmmoreka (HOB))
10. | Konrpaktr Ne 416/1AT ot 17.07.2019, DnekrpoHHBIC (OPMBI 17.06.2019 - 16.07.2022
yueOHHKOBU31aTeNnbCTB «IIpocBemenuey», «Pycckoe cinoBoy,
«pocta», «Benrana-I"padp» (CI1O)
11. | JlunensmonHsI KOHTpaKT Ne 0622/35-19/466/1Y ot 02.07.2019 - 01.07.2022
02.07.2019(3nekTpoHHast OMOIMOTEKA U3AATEILCTBA
«Axagemusi») (CI10)
12. | Jluunensuonnsii kouTpakt Ne 761/1T ot 17.10.2019 17.10.2019 - 16.10.2022
(OnexrponHBIE HOPMBIYUCOHNKOB H3MATENBCTBA «IIpocBemeHney)
(CIIO)
13. | Akr BBOAa B dKCILTyaTaluo DnekTpoHHoit onbnuoreku BIAY Ne | Beccpouno
33 0119.01.2016
2020/2021 1. KontpakT Ne 503-1Y ot 14.09.2020. (OBC «JIAHb») 14.09.2020 - 13.09.2021
2. KontpakT Ne 420456¢-959-/1V ot 24.12.2019. (3bC 01.01.2020 — 31.12.2020
«ZNANIUM.COM»)
3 KonTtpakt Ne 775-11V ot 29.12.2020. (OBC «ZNANIUM.COM») | 01.01.2021 —31.12.2021
4. Kontpaxt Ne 391 ot 03.07.2020. (35C IOPAWT — (CIIO)) 01.08.2020 — 31.07.2021
5. KownTtpaxT Ne 392 ot 03.07.2020. (95C IOPAWT — (BO)) 01.08.2020 — 31.07.2021
6. Konrpakt Ne 426-J1V ot 27.07.2020. 55C (3BC IPRbo0ks) 01.08.2020 — 31.07.2021
7. Konrpakt Ne 878/1Y ot 28.11.2019 (3BC E-library PYHOB) 01.01.2020 — 31.12.2020
8. Kontpakt Ne 710/1Y ot 17.11.2020 (3BC E-library PYHDB) 01.01.2021 - 31.12.2021
9. Horosop Ne 101/H35/2097 ot 28.03.2017 (HaumonansHas 28.03.2017 - 28.03.2022
anekTpoHHasonbmoreka (HOB))
10. | Konrpakr Ne 416/AT ot 17.07.2019, Dnexrponnsie ¢opmsr | 17.06.2019 — 16.07.2022
yueOHUKOB wu3AatenscTB «lIpocBemenue», «Pycckoe crnoBoy,
«[Ipoda», «Benrana- I'pad» (CIIO)
11. | JIumensuonusiid KOHTPAKT Ne 0622/9B-19/466/11Y ot 02.07.2019 - 01.07.2022
02.07.2019(DnexTpoHHast OMONIMOTEKa N3AATENHCTBA
«Axanemusy) (CI10)
12. | JIuuensuonnsiid koHTpakT Ne 761//1T ot 17.10.2019 17.10.2019 - 16.10.2022
(DnexTponHuble GOpPMBIYIEOHNKOB M3AaTENIbCTBA «IIpocBereHne))
(CIIO)
13 Konrpakt Ne 643/11Y or 21.10.2020. (TepmuHan yaaieHHOTO 21102020 -.21.10.2021.
noctynal[HCXB)
14. | Akr BBOAa B 3KCIITyaTanuio JiekTpoHHoi onbimorekn BIAY Ne | Beccpouno
330119.01.2016
2021/2022 1. Konrpakt Ne 358/1Y ot 30.08.2021. (OBC «JIAHb») 24.09.2021 — 23.09.2022
2. Konrpakt Ne 775/1Y ot 29.12.2019. (3BC «ZNANIUM.COM») | 01.01.2021 —31.12.2021
3. Kontpakt Ne 612/]1Y ot 27.12.2021. (OBC «ZNANIUM.COM») | 01.01.2022 —31.12.2022
4, Kowntpaxt Ne 341/]1Y ot 05.08.2021. (3BC FOPAIT — (CI10)) 01.08.2021 — 31.07.2022
5. Konrpakt Ne 340/1Y ot 05.08.2021. (35C IOPAWT — (BO)) 01.08.2021 — 31.07.2022




6. Kontpakr Ne 359-JV ot 30.08.2021. OBC (3BC IPRbooks) 01.09.2021 — 30.09.2022
7. Kontpakt Ne 710/1Y ot 17.11.2020 (3BC E-library PYHOB) 01.01.2021 - 31.12.2021
8. Kontpakr Ne 561/11Y ot 07.12.2021 (3BC E-library PYHOB) 01.01.2022 - 31.12.2022
9. Jorosop Nel101/H2B/2097 ot 28.03.2017 (HarmonansHast 28.03.2017 - 28.03.2022
anekTpoHHass6ubmmoreka (HOB))
10. | Konutpakr Ne 416/T ot 17.07.2019, DnekrpoHHbie (OPMBI 17.06.2019 - 16.07.2022
yueOHHKOB U3AaTenbeTB «IIpocBerienuey», «Pycckoe CioBoy,
«pota», «Benrana-I"padp» (CI1O)
11. | JInuensuonssli koHTpakT Ne 0622/3b-19/466/11Y ot 02.07.2019 - 01.07.2022
02.07.2019(3nekTpoHHast OMOIMOTEKA U3AATEILCTBA
«Axagemusi») (CI10)
12. | Jlunensuonnsid kouTpakt Ne 761//1T ot 17.10.2019 17.10.2019 - 16.10.2022
(OnexrpoHHbie GopMbl
yaeOHnKOB m3naTenscTBa «[Ipocsemenuey) (CIIO)
13, KontpakT Ne 643/]1V ot 21.10.2020. (TepmuHan ynaneHHOTO 91.10.2020 — 21.10.2021
JIOCTyTa
1IHCXB)
14. | AxT BBOJA B 3KCIUTyaTaluio DIeKTpoHHOH oubmrorekn BI'AY Ne | Beccpouno
33 0119.01.2016
2022/2023 1. Konrpakt Ne 358/1Y ot 30.08.2021. (OBC «JIAHb») 24.09.2021 — 23.09.2022
2. KonTtpakt Ne 612/[1Y ot 27.12.2021. (OBC «ZNANIUM.COM») | 01.01.2022 — 31.12.2022
3. Kowntpaxt Ne 320/71Y ot 04.08.2022. (95C IOPAMT — (BO)) 05.08.2022 — 04.08.2023
4. Kowntpaxt Ne 321/]1Y ot 04.08.2022. (95C IOPAMT — (CI10)) 05.08.2022 —04.08.2023
5. Konrpakt Ne 334-J1V ot 30.08.2022. (OBC IPRbooks) 01.09.2022 — 31.08.2023
6. KonTtpakt Ne 411-1Y ot 10.10.2022. (3bC «JIAHb») 12.10.2022 — 11.10.2023
7. Konrpakt Ne 561/1Y ot 07.12.2021 (3BC E-library PYHOB) 01.01.2022 - 31.12.2022
8. Horosop Nel01/H2B/2097 ot 28.03.2017 (HarmmonansHast 28.03.2017 - 28.03.2022
anekTpoHHasOonbmoreka (HOB)) (TiposToHTaNKs
A0
28.03.2027)
9. AKT BBOJIa B 9KCIIITyaTaluio DneKTpoHHoli 6ubmuorexu BITAY Ne | Beccpouno
33 0119.01.2016
IIporpammHoe obecnevyeHne 001Eero HA3HAYCHUS
2. TIporpammuOe obOecriedeHre o0IIero Ha3HAYCHUS
Ne HasBanue Pa3memenue
1 | Onepauunonnsie cuctemsl MS Windows /Linux /Pex OC [IK B noxanbHo#t cetu BTAY
2 | Makersr opucubix punoxennii MS Office / OpenOffice/LibreOffice 1K B nokanbHO# cetu BITAY
3 | Hporpammer mis mpocmotpa daiinos Adobe Reader / DjVu Reader 1K B mokansHol cetn BTAY
4 | Bpayseps Sunekc Bpaysep / Mozilla Firefox / Microsoft Edge IIK B nokansHoM cetu BI'AY
5 | AuruBupycnas nporpamma DrWeb ES [IK B noxansHO# cetn BTAY
6 | Iporpamma-apxusarop 7-Zip I1K B nokansHoM cetu B'AY
7 | MynsTumeana npourpeisarens MediaPlayer Classic [IK B noxansHO# cetn BTAY
8 | Mnardopma ounaiin-oGyuenus eLearning server I1K B nokansHoM cetu B'AY
9 | Cucrema kommbroteproro tecrupoanus AST Test [IK B noxanbHo#t cetu BTAY




4. KOHTPOJIb 1 OIEHKA PE3YJIbTATOB OCBOEHUSA JUCIMIIJIMHBI

PesyabTaTnl 00yyeHus1

(OCBOQHHLIC YmMeHnus, yCBOCHHBIC 3HaH]/I$l)

@opMbI U METOABI KOHTPOJISI U OLlEHKH
pe3yJabTaToB 00y4eHHusI

OO0yJarommiics yMmeer:
-o0marecss  (YCTHO U

MOBCE/IHEBHEIC TEMBI,
-epeBOaUTh  (CO

3amac;

MMHCHbMEHHO)
WHOCTPAaHHOM SI3bIKE Ha MPOGECCHOHAIbHBIC U

CJIOBapeM) HMHOCTPAHHbIE
TEKCTHI MPO(ECCHOHANTBHON HAIIPAaBICHHOCTH;
-CaMOCTOSITEIbHO COBEPIIEHCTBOBATh YCTHYIO U
IUCbMEHHYIO PEUb, IIOMOIHSTH CJIOBAPHBIN

Ha

YCTHBIA  OmpocC,

IMPOYUTAHHOI'O

y4yacTHe B
JIAAJIOTOBOM PEXUME, KOHTPOJIb TOHUMAHUS
TEKCTa,
NHCbMEHHBIM  NIEPEBOJT

OIpPOC, BBIMOJIHEHUE KOHTPOJIBHBIX pPadoT,
TECTHUPOBAHUE, TPOBEPKA MUCBMEHHBIX padOT

pabore B

YCTHBIN u
TEKCTOB, YCTHBII

OOyuJaronnuiics 3HaeT:
-1200-1400 nexcu4YecKux €INHMUIII,

-rpaMMaTHYECKUI MUHUMYM, HEOOXOMMBIi

JUISL YTEHUS U ITepeBojia (Co CIoBapeM)

HHOCTPAaHHBIX TCKCTOB HpO(bCCCHOH@.J'IBHOfI

HaIpaBJICHHOCTH

YCTHI)II;'I OIIpOC, BBITOJJTHCHNEC KOHTPOJIbHBIX
paboT, TecTUpOBaHKE

PesyabTaTnl 00yyeHus
(ocBOEHHBIE KOMIIETEHI[MH)

OcHoBHbIE NTOKA3aTeJIH
OIICHKH pe3yJbTarTra

(I)OprI U ME€TObI
KOHTPOJIA 1 OICHKH

IlonuMaHue CyIIHOCTH H

conuanpHO 3HaumMmocTtu | MHTEpnperanus
Oyayuieit npodeccuu; | pe3ysIbTaToB
OK 1. IloHuMare CyIIHOCTh U yA pod > | Pe3y .
., | IpUMeHeHue HaOIroIeHN I 3a
COIMATILHYIO  3HAYUMOCTH  CBOCH
. npodeccHOHATBHBIX oOyJaromumcs B
Oynymeit mpodeccuu, MPOSIBIITh K N .
9 . 9 3HaHUI B IPAKTUYCCKON nporecce OCBOCHUS
HEl yCTOWYMBEIN HHTEpEC. .
JIESITEIIBHOCTH; nporpaMMbl  y4eOHOI
OTBETCTBEHHOCTh 3a | JUCHIUTUIAHBL
KaueCTBO CBOEH pabOTHI.
YMenue ¢opMynupoBaTh
enb u 3a/1auu
1 . 8 Hab6monenue u
TIPEICTOSIIEH
JKCIIePTHAS OIICHKA
JESITEIIbHOCTH npu
OK 2. Opranu3oBbIiBaTh COOCTBEHHYIO 3¢ (HeKTUBHOCTH u
BBITIOJTHCHUH
JESITCIIbHOCTh, BBIOMPATh  THIIOBBIS MIPaBUIBHOCTH
MPAKTUYECKUX pabor; -
METOJBI ¥ CIOCOOBI  BBIMOJTHEHUS camoaHain3a
YMCHHE MIPEJICTAaBUTh
po(heCCHOHANTBHBIX 3aj1a4, OIICHUBAThH . MIPUHIMAECMBIX
KOHEYHBIT pe3ynbTaT .
uX 3 (HEeKTUBHOCTH U KA4ECTBO. penieHui Ha
JIESITSIILHOCTH B TIOJTHOM
MPAKTHUYECKUX
00BeEME; - OIICHKA
3aHSITHSIX
3¢ (HEeKTUBHOCTH u
KaueCcTBa UX BBITOJIHEHUSI.
JemoncTpanus
CIIOCOOHOCTH MPUHUMATh
OK 3. [Ilpunumath pemeHus B p
pellleHre B CTaHIAPTHRIX U | DKCIEpTHAs OIICHKA
CTaHIAPTHBIX M HECTaHJapPTHBIX
HECTaHIaPTHBIX penieHus
CUTyallusiX W  HECTH 3a  HHUX
CUTYaIlUSIX ¥ HECTH 33 HUX | CUTYyallHOHHBIX 3a7a4
OTBETCTBEHHOCTb.
OTBETCTBEHHOCTb.
OK 4. CnocobHOCTh ocymiecTBIATh | V3BieueHne ©  aHamu3 | DKCIEpTHAS OLICHKA
MOMCK Y UCIOJIb30BaHue nHpopmaruu, | naGopmauu u3 | 3¢ pexTuBHOCTH PAOOTHI




HeoOXxomumon 11t 3(PPEKTHUBHOTO | Pa3IMYHBIX  HWCTOYHUKOB; | C HMCTOYHUKAMHU
BBITIOJTHEHUS Mpo(eCCHOHANBHBIX | UCTIOIB30BaHUE uH(pOpMaIUH.
3ajad, npodeccuoHalIbHOTO U | pa3InYHBIX croco6oB | KauecTtBeHHast  oreHka
JUYHOCTHOTO Pa3BUTHSL. MOVCKA nH(pOpMaIuK; | pe3yJIbTaTOB
MPUMEHEHNUE HAWJICHHOW | MPaKTUYECKOMN
uH(popMaun JUISL | TeATeIHHOCTH.
pelieHus
npodeccuoHaTbHBIX
3aja4.
Hcnonp3oBanue
HH(OPMALHOHHO- AHanus MOJTHOTHI,
OK 5. Hcnons30Barh Ka4eCTBa,
KOMMYHHUKAITHOHHBIX
uH(pOPMaLMOHHO- . JIOCTOBEPHOCTH,
TEXHOJIOTHi B
KOMMYHHKAITIOHHBIC TEXHOJIOTHH B . JIOTUYHOCTH W3JIOKEHUS
. npogeccuoHaNTbHON . .
npohecCuOHANBHOM NeSTENbHOCTH. HallIeHHOI
JESITEIIbHOCTH
UHpOpMaLIUN
3HATH Kpyr 3a1a4
npodeccuoHaIbHOTO u
OK 6. CriocoGHOCTb caMOCTOSITENbHO | P ¢
JUYHOCTHOTO  Pa3BHTHS;
OTIPEICIIATh 3aa9n TectupoBanue,
YyMETb  CaMOCTOSITEJILHO
npohecCHOHANBFHOTO U JTUYHOCTHOTO OpraHHu3aIus
OTIPEICIIATh 3a1a4n .
pa3BUTHSI, 3aHUMAaThCS CaMOCTOSITeTTLHON
npodeccnoHaIbHOTO u
camMo00pazoBaHuEM, OCO3HAHHO paboThL.
JUYHOCTHOTO  Pa3BHUTHS,
TUTAHUPOBATH MTOBBIIIICHHE
3aHUMAThCS
KBaJTU(DUKAITIH
caMmoo0pa3oBaHHEM,
OCO3HAHHO TUIaHUPOBATh
MTOBBIIIICHHE
KBaJIM(DUKALIHH.
Ha0mronenne u
JKCIIepPTHAS OIIEHKA
s exTuBHOCTH "
OK 7. bpatb Ha ce0s oTBeTCTBeHHOCTh | CaMoOaHaIu3 U KOPPEKIIHs H(bg)BI/IJIBHOCTI/I
32 paboTy  4YIJIEHOB KOMaH/Ibl | pe3yJbTaTOB COOCTBEHHOI p
caMoaHaJH3a
(MOAYMHEHHBIX), pe3ynbTar | 1eATEIbHOCTH
. MPUHUMAEMBIX
BBITIOJTHEHUS 33/1aHUH. .
penIeHni Ha
MPAKTHUYECKUX
3aHSITHSIX
[IposiBnenue nHTEpEca K
00y4eHwu1o;
Hcnons3oBaHue 3HaHUMN
Habmronenune 3a
OK 8. CamocTosITensHO ONPEeNeNATh | Ha MIPAKTHKE;
JEeSTENbHOCTHIO "
3a1a4mn npodeccnoHanTbHOTO u | Onpenenenue 3aaaq
MTOBEICHHEM
JUYHOCTHOTO PAa3BUTHS, 3aHUMAThCS | CBOETO
oOyuJaroierocsi B xoje
camMo00pa3oBaHUEM, OCO3HaHHO | TPO(HECCUOHATHEHOTO U OCROCHIS
TUTAHUPOBATh MIOBBIIIICHHUE | JIMTYHOCTHOTO Pa3BUTHS, .
o0pa3oBaTenbHOI
KB (DUKALIHH. TUTAHUPOBAHKE CBOETO
MIPOTPaMMBI
00yuenus . CamoaHau3 v
KOPPEKILHUS Pe3yIbTaTOB
COOCTBEHHOM pabOTHI.
OK 9. OpueHTupOoBaThCsl B YCIOBHUAX | AHANMM3 HOBBIX pemiennii u | Habmonenue 3a
qJacTou CMEHEI TEXHOJIOTUH B | TEXHOJIOTUH IS NEITEIbHOCTRIO u
po(hecCHOHATBEHOM NeSTEILHOCTH. ONTUMH3AINH MOBEICHUEM




npodeccruoHaIbHOM oOyyarorerocs B XoJie

NeSITETTbHOCTH. OCBOCHUS
o0OpasoBarenbHON
IPOTPAMMBEI

5 OHEHOYHBIE CPEJCTBA UIs1 NPOBEAEHUS TEKYLIEI'O KOHTPOJIS
YCIIEBAEMOCTHU U ITPOMEKYTOYHOU ATTECTALIMHN

5.1. Kpurepum onieHKH pe3yJIbTaTOB 00y4YeHUs

5.1.1. Kputepuu o1leHKH YCTHOTO OIpoca

Onenka Kpurepun
- OTBETHI IIPH BEACHUU Oecenbl (Araaora) Ha ”HOCTPAHHOM SI3BIKE
JlaJl YeTKO, UAJIOT BEJl CBOOOIHO C HCIIONIBb30BaHUEM IIPABUII
«OTIHYHO
PEYEBOTO ITHUKETA.
- OTBETHI ITPH BEACHUU Oecenbl (Anaaora) Ha ”HOCTPAHHOM SI3BIKE
JlaJl JOCTaTOYHO CBOOOIHO, HO C HE3HAYUTEIILHBIMH (POHETUIECKUMH
«XOPOIIO»

Y TpaMMaTUYECKUMU OLIMOKaMU, HE UCKAXKatOIIUMHU OOILIUI CMBICII.

«YZOBJIETBOPUTEIIBLHO

IIpu BEACHUNU 6ecem>1 (I[I/IaJ'IOl"a) HC Ha BCC BOIIPOCHI AaJl OTBCTLI.

«HCYHOOBJICTBOPUTCIIBHO»

BBICTABJISICTCA B TCX ClIy4dasiX, KOrga HC BbIITIOJHCHBI YCJIOBUA,
MO3BOJIAIONIUC BBICTABUTH OLICHKY «YHOBJICTBOPUTCIBHO).

5.1.2. Kputepnu ouieHKH TeCTHPOBAHUS

Crynenu ypoBHeH OTnuuuTenbHble TPU3HAKU [Toxa3zaTenb oLleHKH
OCBOCHMS c(hOopMUPOBaHHOMN
KOMIETEHINH KOMIIETEHINH
ToporoBsii OO6yuaromuiics Bocripou3BoauT | He menee 55 % GannoB 3a
TEPMUHBI, OCHOBHBIE TIOHSTHS, CITOCOOEH 3aJJaHus TeCTa.
(YIOBJIETBOPUTEIILHO)
Y3HABATh SI3BIKOBBIE SBIICHHSL.
OOyuvaromuiics BbBISBISET B3auMoOCBs3M, | He menee 75 % Gamnsos 3a
[TponBUHYTHIN Kinaccuuuupyer, yTIOPSZI0YHBAET, 3aJJaHUs TecTa.
(xopomo) WHTEPIPETUPYET, IPUMEHSIET Ha
MIPAKTUKE MPONJCHHBIN MaTepral.
Beoicokuit OOyuaromuiics aHaIU3UpyeT, oleHnBaeT, | He menee 90 % Oansos 3a
(oTHMuHO) IIPOTHO3UPYET, KOHCTPYHUPYET. 3a/IaHMS TECTA.
Komnerenmus He Memnee 55 % 6GamoB 3a
chopmHupoBaHa 3aJjaHMsl TeCTa.
5.1.3. Kputepum onieHKH J0KJIa1a
Ouenka XapakTepuCcTHKH OTBETA CTYJAEHTA
Ot1anyHo - oOyuaromumiics rITy00KO U BCECTOPOHHE YCBOMII IPOOIIEMY;

- YBEpEHHO, JIOTUYHO, ero

u3JIaracrT;

MMOCJICOOBATCIIBHO W TI'PaMOTHO




- ONMpasiCh Ha 3HAHUS OCHOBHOM W JOIOJIHUTEIBHON JTUTEPATYPHI,
TECHO TMPUBS3BIBACT YCBOCHHBIC HAYYHBIC TOJOXKEHUS C
MIPAKTUYECKOM JIeITEeIbHOCTBIO;

- yMeJI0 00OCHOBBIBACT U APTYMEHTUPYET BBIIBUTACMbBIC UM UJICH;
- JIeJIaeT BBIBOJBI U 000OIIECHHS

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

- HE JIONYCKAeT CYMECTBEHHBIX HETOYHOCTEH;

- YBA3BIBAET YCBOCHHBIC 3HAHUS C MPAKTUICCKON JESITEIbHOCTHIO;
- apTYMEHTHPYET HAyYHBIC MTOJIOKCHHUS,

- JIeJIaeT BBIBOIbI U 0000IIECHUS

Y/10BJIETBOPUTEILHO | TEMa PACKPHITA HEAOCTATOUYHO YETKO U IOJHO, TO €CTh CTYAEHT
OCBOWJI TIPOOJIEMY, 1O CYIIECTBY H3JaraeT ee, OmHpasch Ha
3HaHUS TOJILKO OCHOBHOM JIMTEPATYPHI;

- JIOIYCKaeT HEeCYIIeCTBEHHBIC ONIMOKN 1 HETOYHOCTH;

- UCHBITHIBAET 3aTPyJHEHHUS B MPAKTUYECKOM MPUMEHEHHU
IICUXOJIOTHYSCKHX 3HAHHUU;

- 11200 apryMEeHTHUPYET Hay4yHbIe I10JI0KEHUS;

- 3aTpyAHsAeTCs B (POPMYJIUPOBAHUU BBIBOJOB U 00001IeHUIH
HeynoBjieTBOpHUTEIbHO | - 00yUYaIONIMIACA HE YCBOWII 3HAUUTENILHON 4acTH MIPOOIIEMBbI;

- JIONyCKaeT CyIIECTBEHHbIE OMMOKA H HETOYHOCTU TIIPH
paccMOTpEHUH ee;

- UCTIBITHIBAET TPYAHOCTHU B MIPAKTHYECKOM IPUMEHEHNH 3HAHUH;

- HE MOYKET apr'yMEHTUPOBAaTh HAyYHbIE MTOJIOKEHMS,;

- He (opMyIIUpYeT BBIBOJIOB U 0000IIEHUI

5.1.4. Kputepuu onleHKH HHAUBUAYAIbHBIX 3a1aHNi (IIPOEKTOB)

Omnenka «5»: paboTa HOCUT MPAKTUYECKUH XapaKTep, COAECPKUT IPaMOTHO U3JI0KEHHYIO
TEOPETUYECKYI0 0a3y, XapaKTepu3yeTcsi JIOTMYHBIM, II0CJEI0BaTEIbHBIM  M3JI0)KEHHUEM
MaTepuaiga € COOTBETCTBYIOUIMMH BBIBOJAMHU M OOOCHOBAHHBIMH MPEIJIOKEHUSMU; HMEET
MIOJIOKUTEIbHBIC OT3bIBBl PYKOBOJIUTENS; HpPU 3aliuTe paboThl OO0YyYaroIUiicsl MOKa3bIBaeT
JOCTaTOYHO  TIJIyOOKHE 3HAaHUS  BONPOCOB TEMBI, CBOOOJHO ONEpPUPYET JaHHBIMU
UCCIIEIOBAaHUSIMU, BHOCUT OOOCHOBAaHHbBIE MPEAJIOKEHUS, BO BPEMsl BBICTYIICHHS] HCHOJIb3YeT
HarjsigHele ocobust (TalOauibl, CXeMbl, TpapuKH, 3JIEKTPOHHBIE MpPE3eHTalUd U T.J.) WIN
pa3gaToYHbI MaTepUal, JETKO OTBEYAET HA TOCTABJIEHHBIE BOIIPOCHI.

OneHka «4»: HOCUT TPAKTUYECKUH XapakTep, COACPKUT TPaMOTHO H3JI0KEHHYIO
TEOPETUYECKYI0 0a3y, XapaKTepH3yeTcsl TIOCIIEOBaTeIbHBIM H3JI0KEHHEM MarepHuaia ¢
COOTBETCTBYIOIIMMH BBIBOJAMHU, OJJHAKO C HE BIOJIHE OOOCHOBAHHBIMH IPEUIOKEHUSIMH; UMEET
MIOJIOKUTETbHBI  OT3bIB PYKOBOJIUTENS; MpPH 3allUTe OOYyYaroIIUICS MOKa3blBaeT 3HAHUS
BOIIPOCOB TEMBI, ONEPUPYET JAaHHBIMH HCCIIEOBAHUS, BHOCUT MPEMJIOKEHHUS, BO BpeMs
BBICTYIJICHUST WCHOJb3yeT HAIIAJHBbIE MOCOOMs (TaONMIbl, CXeMbl, TpadUKH, IEKTPOHHBIE
Mpe3eHTaluu M T.1.) WIM pa3aTOuHbIi Marepuan, 0e3 0coObIX 3aTpyAHEHHMH OTBEYaeT Ha
IIOCTABJIEHHBIE BOIIPOCHI.

Onenka «3»: HOCUT MpPaKTUYECKUM XapakTep, COAEPKUT TEOPETUYECKYIO [JIaBy,
0a3upyercsi Ha MNPAKTUYECKOM MaTepHaje, HO OTJIMYAETCS IOBEPXHOCTHBIM AaHaJIM30M U
HEJIOCTaTOYHO KPUTUYECKUM pazdopoM, B HEW NPOCMATPUBAETCS HEMOCIEN0BATEIbHOCTh
U3JIOKEHUS MaTepuaja, NpeACTaBICHbl HEOOOCHOBAHHBIE NPEIJVIOKEHHsS; B  OT3BIBAX
PYKOBOJIUTENS MMEIOTCS 3aMeuaHHs M0 COJEpXKaHWI0 padoThl M O(OPMIIEHHUIO; IPU 3allUTE
00yJaroIuics MPosIBIIIET HEYBEPEHHOCTbh, MIOKA3bIBAET CJIa00e 3HAaHME BOIPOCOB TEMBI, HE JIaeT
MIOJTHOTO, APTYMEHTUPOBAHHOI'O OTBETA HA 3a/laHHbIE BOIIPOC.



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

Buickazvieanue no meme (Peuienue kommynukamuenou 3aoauu)
Hemeuxuii a3v1k/ AnznuiicKuil a3vlk

1. 5 u moe okpyxxenue — buorpadusi, UHTEpeChH, YBICUEHHUS; AeI0OBbIe/HEOPUIIUATbHBIE
OTHOIICHHS C IPYTUMH JIOAbMU. MOSI CEMbsI, COCTaB CEMbH, POJICTBEHHBIE CBSI3U M OTHOILICHHS,
3aHSTHS YWICHOB CEMbH, padoTa 1o 10My, 00S3aHHOCTH B CEMBE.

2. 'opon, B KOTOpOM 5 yuychk — MicTopusi, 10CTONPUMEYaTeIbHOCTH, KYJIbTYPHBIE CBS3H.

3. Yueba B By3e — CtpykTypa By3a. Opranuszanus y4eOHOro npouecca, y4eOHbIH rof,
3aHATUSA, (popmbl KoHTpoiisi. OCHOBHBIE y4eOHBIC AMCHMIUIMHBL 3aHATHS 10 HHOCTPAHHOMY
sa3bIKy. CTyneHdeckast ku3Hb. [lnanbl Ha Oynyiee.

4. Crpana u3ydaeMoro s3blka - HCTOpHs, Teorpadwus, CTONIWIA, KPYIHBIE TOPOJa,
JOCTOMPUMEYATETbHOCTH, OTPACIIA YKOHOMUKH (AJ11 SKOHOMUYECKUX CIIEUATbHOCTEN).

5. Poccus - ucropus, reorpadusi, cronuna, KpymHble TOpOa, TOCTONMPUMEYATETLHOCTH,
OTpaciii YKOHOMUKH (J11 SKOHOMUYECKUX CIIELUATBHOCTEN).

6. Cenbckoe XO3SHCTBO CTpaH H3ydaeMbIX S3bIKOB. CTpPYyKTypa, OTpPOCIH YPOBEHb
pa3BUTHUSA, JOCTUKEHUS B IPOU3BOJICTBE U C/X HAYKeE.

7. Cucrema o00pa3oBaHUsl CTpaHbl H3Y4aeMOIO S3bIKa - CTPYKTypa, LIKOJBHOE H
BY30BCKO€ 00pazoBaHHE.

8. Cucrema obpasoBanus Poccun - cTpykTypa, IIKOJIBHOE B BY30BCKOE 00pa30BaHUe.

9. IlonuTHyeckne CUCTEMbI CTpaH M3ydaeMoro s3blka U Poccuu-BeTBH BiacTH, (GOpMbI
MIPaBIICHHS, COBPEMEHHBIC TTAPTHH U TIOJIUTUICCKUE TCUCHHUS.

10. Mos npodeccus. Crnennduka 1esTeNbHOCTH CIIEIUATHUCTA.

11. Beinaromuecs aesitenu. buorpadguu M3BECTHBIX NeATeNed HayKd CTPaH M3ydaeMOoro
a3blka M Poccun. OCHOBHBIE 3Talnbl UX JKU3HU U AEATeNbHOCTU. BKian B pa3BuTHe oTpacieBoit
HaYKH.

12. 3amura oxpyxatomeit cpensl. [Ipobaema 3arpsisHeHus arMochepbl BOJBI U TOYBHI.
Ponb yenoseka.

5.2.2. TecToBbIC 3a1aHUHA

Jlexcuko-epammamuueckuii mecm Nel
(AHnznuiickuit A3vlK)

Choose the best variant a, b or c.

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

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

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

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




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

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

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

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

a) low b) short c) small

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

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

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

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

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

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

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

Jlexcuko-epammamuueckuii mecm Nel

(Hemeuxuii a3bik)
I Lexik
Finden Sie passende Wortverbindungen
1. ein Hotelzimmer 10. den Koffer
2. Internetzugang a) besorgen
3. mit Karte b) beantragen
4. Wetterberichte ¢) zusammenstellen
5. ein Visum d) frei haben
6. Flugtickets e) sammeln
7. den Reiseplan f) zur Verfiigung stellen
8. Eindriicke g) erhalten
9. einen Pass h) bezahlen



i) durchsehen J) packen

Il Grammatik

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

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

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

2. Setzen Sie richtige Adjektivendungen ein.

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

3. Schreiben Sie das passende Wort ein.

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

4. Schreiben Siefolgende Sdtze im Passiv.

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

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

11 Sprechen

Ordnen Sie die Nummern der Sédtze zu.

Der Hotelangestellte: Der Gast:

1) Kann ich mit MasterCard bezahlen?

2) Wie lange mochten Sie bleiben?

3) Kann ich etwas fiir Sie tun?

4) Mochten Sie das Friihstiick auf Ihr Zimmer bestellen?

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

IV Landeskundliches

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

a) nur deutsch b) nur sorbisch c¢) zweisprachig

4. Am bekanntesten aus der Spreewilder 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. IThr Mann hiep ... . a) Peter Il1. b) Peter II. c) Peter I.

8. Wihlen Sie die Namen der bekannten Russlanddeutschen.

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

Jlexcuko-epammamuueckuit mecm No2
(AHenuiicKuil A3vlK)

Choose the best variant a, b or c.

1

2

3

4

5

6

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

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

| haven'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) ldo c) me doing

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

a) similar b) alike c) same

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

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

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

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

a) sketches  b) designs  c) portrays

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

a) into b) with c) to

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

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

Wecando....... you want for your birthday. It's your choice!

a) whichever b) whatever c¢) however

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

a) account b) subscription ¢) connection

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

a) todo b) to doing c) doing

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

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

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

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

a) the worse  b) the worst c¢) worst

If Julie....... to come with us, she'll have to be here at 8:00.

a) will want b) would want ¢) wants

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



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

a) through b) on c¢) out

Jlexcuko-epammamuueckuii mecm Ne2
(Hemeuxuii a3bik)

I Lexik

Finden Sie passende Wortverbindungen

. den Dialog

. ZU einer Reise

. Deutsch

. an einem Projekt

. einen neuen Blickwinkel

. auf die Reise

. in die andere Gesellschaft

. Kontakte
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. von der Auslandserfahrung

10. auf die Schwierigkeiten

a) beibringen

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

f) anregen

g) profitieren

h) erhalten

1) kniipfen

J) aufbrechen



Il Grammatik

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

1) Die Schiiler interessieren sich
funktioniert.

, Wie das Ausbildungssystem im Austauschland

2) Die Jugendlichen freuen sich , dass sie selbst entscheiden konnen.
3) Die Eltern informieren sich , 0b 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 + AkKk.
2) traumen von + Dat.

3) sich konzentrieren auf + AkK.
111 Schreiben

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

Jlexcuko-ecpammamuueckuii mecm Ne3
(Anenuiickuii a3wiK)
Choose the correct item.

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



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

11. Our teacher made the wholeclass ... back after school.
a) to stay b)stay C) staying
12. Shesaidshe...  awaythe followingweekend.

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

Jlexkcuko-epammamuueckuii mecm Ne3
(Hemeuxuii a3bik)

3adanue 1. Yxaxure OyKBOH IPONYLIEHHYIO IPaMMaTHYECKyI0 (popMy, KOTOPYIO BbI
CUHNTACTC HpaBI/IHBHOﬁ.

1. Der Lehrer fragt....

a) den Studenten b) den Student ¢) 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 friher statt ,,ss" ... ,,B".
a) dem Buchstaben b) den Buchstaben c) der Buchstabe

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

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

11. Die Multter ... arbeitet in einem Biiro im Zentrum der Stadt.
a) der Madchen b) dem Midchen ¢) des Médchens

12. Meine GroBeltern leben in ... nicht weit von der Stadt Jaroslawl.
a) eines Dorfchens b) einem Doérfchen ¢) 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 FuB3ball.
a) die Pause b) der Pause c) dem Pause

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

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

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

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

3adanue 2. Ycmanosume coomeemcmeue medcoy 3aconosekamu 1-8 u mexcmamu A-G.
3anuwume ceou omeemuvt 6 mabnuyy. Hcnoavzyiime xasicoyio yugpy moavko ooun pas. B
3a0aHUU ecmb OOUH JTUMMHUN 3420]1060K.

. Helfer und Retter

. Helfer im Haus

. Mode als Beruf und Berufung

. Spezialist fiir Hundekrankheiten gesucht
Mode fiir Hunde und Haustiere

. Beruf und Hobby unter einem Hut

. Hut ist wieder Mode

. Unordnung als Krankheit

ONOOAWNE

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



Studium der Facher 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 (aufler 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 warmt den Kopf, iiber den in der kalten Jahreszeit ein GroBteil der Korperwidrme
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 iibertrug 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 Spall aus jeder Frau
modisch gewissermaBen das letzte herauszuholeny.

D. Ohne Frage ist auch in unserer hoch technisierten Welt der Rettungshund das sicherste und
schnellste Mittel zur Ortung verschiitteter und vermisster Personen. Aber einen «Rettungshund»
gibt es nicht. Kein Hund ist universell einsetzbar, hier gibt es auch «Spezialisten». Nach einem
Lawinenungliick sind hdufig Menschen unter Schneemassen verschiittet. Ein Lawinensuchhund
zeigt seinem Hundefiihrer durch Bellen und intensives Scharren, wo ein Opfer verschiittet ist.
Werden Personen in uniibersichtlichem Gelinde vennisst, zeigt sich besonders die Uberlegenheit
der Hunde, die wegen ihrer guten Nase diese Personen schon auf groe 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 Gréfe (ca.
24 cm breit) falten. Da die Waschestiicke eine einheitliche Grofle haben, konnen diese
platzsparend in Schrinken und Schubladen untergebracht werden und die Wésche bleibt dadurch
knitterfrei. Besonders beliebt ist das Brett bei meinem Mann. Am Anfang war ich skeptisch, aber
heute spare ich damit nun viel Zeit und auch viel Platz beim Einrdumen der Wésche.

F. Nach Schitzungen von Selbsthilfegruppen leben in Deutschland rund 1,8 Millionen
Menschen mit «Messie»-Syndrom. Sie sammeln Zeitungen, Elektroschrott und Joghurtbecher —
ihr Alltag wird von Chaos und Desorganisation beherrscht. Sie konnen keine Ordnung halten
und wollen keine Ordnung. Da hilft auch keine Haushaltshilfe. Ihr Leben wird durch das
Anhédufen von Dingen bestimmt und sie haben in ithrer Wohnungen kaum noch Platz zum Leben.
Solche Menschen werden als «Messies» bezeichnet. Das dullere 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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Jekcuko-epammamuueckuii mecm Ned(Anznuiickuit 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 c)isset

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



a) isbeingdelivered b)isdelivering c) has been delivering

Jlexcuko-ecpammamuueckuii mecm Ned
(Hemeukuii a3bik)

2adanue 1. BecraBbTe MOIXOASIINN 1O CMBICITY COIO3:

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

a) als b) wenn c) sobald

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

a) bevor b) als ¢) wenn

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

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

a) ehe b) nachdem c) solange

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

a) als b) nachdem c) bevor

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

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

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

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

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

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

a) wenn b) als c) seitdem

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

a) seitdem b) wenn c) wahrend

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

a) als b) wenn c) bis

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

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

a) wahrend b) sobald c) seitdem

3adanue 2. Illpouumaiime mexcm u 3anoanume nponycku A—F uacmsamu npeonoxcenuil,
obosHauennvimu yuppamu 1-7. Oouna uz uacmeii 8 cnucke 1-1 — nuwnasn. 3anecume yughpol,
0003HauarwWUe COOMEEMCMBYIOUUE HaACmU NPEON0NCeHU, 8 MadIULy.

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




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

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

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

gelten kann.

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

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

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

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

. heute konsumiert werden

. heutzutage den Menschen in der Welt

. entwickelte zahlreiche Maschinen

. um einen angenehmeren Geschmack

. chemisch dem Koffein dhnlich ist.
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Yactb MMPpCAJIOKCHUSA

5.3. OneHouHble cpeacrea 1Jist IPpOBEACHUA l'[pOMC)KyTO‘lHOﬁ arrecranmumn

5.3.1 Kpurepuu ouenku 1uddepeHnpoBaHHOro 3a4eTa

udpos CrnoBecHoe Onucanrie ypoBHS OBIAJCHUS 3HAHUSIMU
oe BBIpaXEHUE M0 U3y4aeMOW TUCIUILIINHE
BBIpaXKe
HUE
5 OTan4HO BrimonHeH mosHbI 00beM paboThI, OTBET 00YYaIOMErocs

noNnHBIA M mpaBwibHbIA.  OOywatommuiicss  crocobeH
0000mHTH MaTepuai, cAenaTh COOCTBEHHBIE BBIBO/IBI,
BBIPA3UTh CBOE€ MHEHHME, NPHUBECTH WIUIIOCTPUPYIOLIUE

MIPUMEPBHI.
4 Xopor1o Bemmonneno  75%  paboThl, OTBET  OOy4aromierocs
MIPaBUJIBHBIM, HO HETIOJHBIN. He MIPUBEICHBI

WUTIOCTPUPYIOIIME  TpUMeEphl, oOoOImaroniee MHEHHE
oOydJaromerocst  HEJOCTaTOYHO  YETKO  BBIPAXKEHO.
OOyuaronuiics yMeeT OpHUEHTHPOBAaThCSI B OCHOBHBIX
IPOTPaMMHBIX BONPOCAX, HO MMEET ONpe/AeIEHHbIC
TPYIHOCTH IPH OTBETE HA ACTATU3UPYIONINE BOIPOCHI

3 VYnosnersoputensHo | Bommonneno 50% paGoThkl, OTBET MpaBHJIEH B OCHOBHBIX




MOMEHTaX, HET WUIIOCTPUPYIOIIUX TPHUMEPOB, HET
COOCTBEHHOTO MHEHHS CTYICHTA, €CTh OIIMOKH B JCTAJSAX
W/WIM OHM TPOCTO OTCYTCTBYIOT. OOydarommicss MMeeT
o0liee TMpeACTaBIEHUE O COJACPKAHUHM POTPaAMMHBIX
BOIIPOCOB, HO HMEET ONpeAeiHEHHbIE TPYIHOCTH IO
MPAKTUYECKOMY TMPUMEHEHUIO JaHHBIX 3HAHWK IpHU
paccMOTpeHHH KOHKPETHBIX CHUTYaIlMi (3ajgad, mpoosieM u
mp.)

2 HeynosnerBoputensn | Boimonneno menee 50% paboTel, B OTBETE CYIIECTBEHHBIC
0 OMMOKH B OCHOBHBIX acnekTax TeMbl. OOydarommicsi He
UMEET HAaBBIKOB MX MPAKTHYECKOTO TPUMEHEHUS MpH
PaCCMOTPEHHHM KOHKPETHBIX CUTyallui (3amad, mpoOsieM u
mp.)

5.3.2. 3apanus s npoBeneHus AuddepeHIHPOBAHHOIO 3a4eTa

Anznuiickuil a3vlK
Text Ne 1
Meat products.

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

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

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

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

1. Beibepume npasunvbHblii apuanm nepesooa.

meat [mi:t] COJIUTH

flesh MSICO, MYCKYJIbHAsl TKaHb
beef CBUHbBS

veal [vil] TEJISITHHA

essential acids KPYIHBIIA pOTaThlii CKOT
cattle HE3aMEHHUMBIE€ KHCIIOTHI
swine TOBSJTMHA

pork CBUHUHA

lard [lad] HIKypa

hide [haid] TOIIJICHOE CBUHOE CaJlo
to cure [kjua] MSICO

ham Kosibaca

Sausage BC€TYHHA, OKOPOK
preservative KOHCEpPBUPOBATh

to can KOHCEPBAaHT

smoking NPONUTHIBAHUE
impregnation KOITYCHHUE



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

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

3. Obpawas enumanue Ha cyhgurcoi, noobepume K pyccKuUM Cl08am
coomeemcmeyrouue auenulickue.
1. nuranwue: 1) nutritious; 2) nutrition; 3) nutritionist
. yenemno: 1) success; 2) successful; 3) successfully
. oxnakaate: 1) refrigerate; 2) refrigerator; 3) refrigeration
. COXpaHsTh: 1) preservation 2) preservative; 3) preserve
. lepepaboTunk: 1) processing; 2) processor; 3) process
. ycronumBslii: 1) stable; 2) stability; 3) unstable
. copaxkusatb: 1) ferment; 2) fermentation; 3) fermenter
. cymka: 1) dry; 2) drying; 3) drier
. kormuenue: 1) smoke; 2) smoker; 3) smoking

O©oo~NoOooThwiN

Text Ne 2

Products of meat processing

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

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

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

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

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

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

1. Hcxo0s uz cooepoicanus mekcma, omeemvme Ha CAe0yIOUWUE BONPOCHL:
1.What is beef?
2. What is veal?
3. What is beef rich in?
4. What are the primary products of swine?
5. What is stored and cured better, pork of beef?
6. How are cured meats stored?



7. What meats can be canned?

8. What processes are used for the manufacture of meat products?
2. Haiioume 6 mexcme 3K8UBANIEHMbL CIEOVIOWUX CLOBOCOUEAHULL:

- MsicHbIe TPOIYKTHI;

- CyOIIpOJIYKTHI,

- MUTATEJbHBIN MPOTYKT,

- borat MHHEpaJlaMU U HE3aMEHUMBIMU AMHUHOKHCIIOTAMH,

- CBUHHHA,

- BEeTYUHA,

- KOHCEpPBUPOBATH,

- OpoxeHwue,

- CyIlIKa,

- KOITYEHHUE,

- motpedIieHue,

- JKeJIaeMblil pe3ynbTarT.

3. Pacckaxcume:

a) 0 KaKMX BUJaX Msica U MICONPOAYKTOB BbI IPOUUTAIH B TECTaX;

0) 0 KaKuX MPOJIYKTaX U3 CBUHHUHBI TOBOPUTCS B pa3Jeiie;

B) KaKue METOJI epepadoTKi 00ecTeynBaIOT HAMTydlllee XpaHEeHHEe MICOIIPOTYKTOB
(cosenue, KomueHMe, CyIIKa, KOHCEPBUPOBAHHME).

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

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

temperatures, having shelf-life of approximately 2-3 years or longer.
1. Bvibepume ymeeporcoenue, coomeemcmeayroujee coOepHCAHu0 mekcma.
1. For enzyme tenderization ... is used.
a) proteolytic enzyme; b) freezing; c) sterilization
2. Enzyme solutions are used for ... .
a) meat precooking; b) meat tenderization; c) canning
3. Canned meats are preserved by ... .
a) heat sterilization; b) freezing; c) injection of enzyme solutions
4. The temperature of.... is sufficient to inactivate most bacteria.
a) 72°C; b) 200°C; ¢) 125°C
5. Shelf-life of canned meat is ... .
a) very long; b) very short; c) of considerable time



2. [Ipoumume u nepegedume ciedyoujue clo80COUeMaHUI:

- enzyme tenderization,

- beef cuts,

- blood stream,

- processed meat products,

- rapid freezing,

- well-established practice,

- precooked mea items,

- frozen storage,

-heat sterilization,

-prior to being placed, finely;

-divided state,

- curing ingredients

3. Pacckascume:

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

0) 0 KaKuX MPOJIYKTaX U3 CBUHUHBI TOBOPUTCS B pa3Jelie;

B) KaKue€ ME€TO nepepa60TKH o0ecreunBaroT HanuJIyqmee XpaHCHUEC MACOIIPOAYKTOB
(conenue, KOMYeHUE, CyIIKa, KOHCEPBUPOBAHUE).

Text Ne 3

Cultured Products. Yogurt.

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

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

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

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

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

1. Omseemvme na creodyrowue 60npPoCyHI:
1.KakoBa POJib 6a1<Tep1/H71, HCIIOJIb3YCMBIX B IMPOU3BOACTBE KUCIOMOJIOYHBIX HpO,[[yKTOB? 2.
KakoBa KHCIOTHOCTH CKBameHHOW maxThi? 3. Jiis uero J0OaBISIOT B MAXTy JIETYYHE KUCIOTHI?
4. T'me panplie Hayaldu ynoTpeOsaTh B muily Horypt: B crpaHax CpenHero BocTtoka win B
EBpone? 5. KucinoTHOCTh Kakoro mpoJyKTa BbIIIE: CKBAIIEHHOW MaxThl WK Worypra? 6.Kakas
Pa3HOBUAHOCTS Horypra nonyispHa B CIITA?
2. Haiioume 6 mexcme 3K8U8ANIEHMbL CAOVIOWUX CLOBOCOUCNAHULL:

1. cultured milk products

2. cultured buttermilk

3.to inoculate

4. starter culture

5.volatile acids

6. yogurt [jouga:t]

7.custard like



3. Bvibepume npasunvhbulil nepegoo ciedyowux npeonodicenuti. Oopamume HuManue Ha
@DyHKYUIO UHpUHUMUBA.
1. Milk is pasteurized to kill bacteria.
a) [Tactepu3oBaHHOE MOJIOKO HE COJCPIKUT OAKTEPHIA,
6) MoJ10KO acTepHU3yIOT ISl TOTO, YTOOBI YHUYTOXKUTH OAKTEPUU.
2. To make butter cream is churned.
a) J1nst TOro 4TOOBI MOJTYYUTh MACIIO, COMBAIOT CIMBKH.
0) [Ipomecc mosryueHus: Maciia U3 CIMBOK HA3bIBACTCSI COMBAaHHEM.

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. Ucxoos uz cooeparcanus mekcma, omeemvme HA CLeOVIOUWUE BONPOCHL.
What makes ice-cream soft?
Is soft ice-cream only vanilla?
Is it easy to make soft ice-cream?
What are the ingredients of mix?
What are the main parts of the soft ice-cream machine?
How does the machine work?
Where can soft ice-cream be sold?
Is soft ice-cream tasty?

2. CKaofcume, KaKue U3 nepeducieHnblx nuauce ymeepofcdeﬂuﬁ YROMUHAJIUCL 8 MeKcme.
Kaxas oononnumenvras ungopmayus cooepircumecs 8 0CmaibHulX YMEepHCOeHUsAX?

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

NN E



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

Text Ne 5§

Meat preservation.

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

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

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

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

1. Beibepume npasunbhwiii sapuanm nepesooa:

keeping quality MIPOILIECC KOMUEHUs
pickling solution KOTEJbHBIHN JIap.T
nitrate paccoi

smoking process COXPaHHOE Ka4ueCTBO
brine XUM.COJb

blood vessel KPOBEHOCHBIH COCY/T
saltpeter KHUPOBast TKAHb
smoking chamber 3epHUCTBIN JIap]1
adipose tissue cenuTpa

grainy lard KONTHJIbHAS Kamepa
water-jacketed kettle KOTEJI C BOJSHBIM OXJIAKICHUEM
kettle-rendered lard paccoJi, MaprHa,

2. Omeemvme Ha 60NPOCHL K MEKCMY:

1. What is the "tarator"?

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

3. What does Mechnikov considered essential for good health?



4. What is the Turkish name of yoghurt?

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

6. Where is tarator consumed?

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

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

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

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

Text Ne 6
Meat preservation. Part 11

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

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

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

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

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

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

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



1. Hatioume ¢ mexcme c1080Couemanus, 3K6UBALEHMHbLE CLEOVIOUWUM:

KOHJ/IUTEPCKasi MPOMBIIUICHHOCTh; U3MEJIbUCHHBIC (PYKTBI U OPEXHU, CMEIIAHHBIE C MEJIOM;
OCHOBHBIC TPOIECCHI MPOU3BOJCTBA KOH(ET; UMEIOT MHOTO OOIIEro; OCHOBHON KOMIIOHEHT;
MocJjie caxapa; MIMPOKO pacpOCTPAHEHHBIH KOMITIOHEHT .

2. [{na kascoozo cnosa 6 1e6ou KOJNOHKe noobepume coOmeemcmeayioujee no CMbiCiy
€080 (UNU C108a) U3 NPABOL KOJIOHKU.

1. confectionary 1. sugar

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

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

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

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

12. milk

13. liquid

14 candy

15 chopped

3. 3anonnume nponycku cioseamu u3 OaHHO020 HUJICE CRUCKA.:

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

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

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

Das Korn hat grob vier Bestandteile. Es besteht aus der Frucht- und Samenschale, der
Aleuronschicht, dem 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 dufleren Einfliissen wie Feuchtigkeit, Schadlinge,
Bruch oder Mikroorganismen zu schiitzen. Auf die Frucht- und Samenschale wirken sich also
die Feuchtigkeit des Korns und der Umgebung und die Temperatur nicht aus.

Die Aleuronschicht besteht ebenfalls aus toten Zellen, die keinen eigenen Stoffwechel
mehr haben und somit auch nicht 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 auBlen von der Frucht- und Samenschale und der Aleuronschicht
geschiitzt wird, ist dieser fiir die Bestimmungen der Lagerung eben-falls eher unwichtig.

Der eigentlich wichtigste Teil des Korns fir 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 zerstért wer-den und das Korn nicht
mehr keimfahig ist. Allerdings mochte man auch nicht, dass das Korn wéhrend 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 Stoffwechselvorgénge beginnen, die den Aufbau neuer
Zellen nach sich ziehen. Der Wasserbedarf des Korns zum Beginnen der Keimung betrigt 35-
50% des Korngewicht. Da die Temperatur im Lager, v.a. im Sommer, haufig 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. Boibepume npasunbhwiii 6apuanm nepesood.:

die Auswirkung CoJIepKaHne BOJIBI

das Getreide MYYHHUCTOE AAPO

die Lagerung aJICHPOHOBBII CIION
das Korn 3epHO

der Wassergehalt II0/10Basi 000I04Ka
die Zelle BJI&XKHOCTh

der Stoffwechsel KOpPEHb

die Feuchtigkeit XpaHEHHe

die Wurzel ceMeHHasi 000JI04Ka
der Spross BO3/ICHCTBHE

die Fruchtschale POCTOK, 3apOABIII

die Samenschale KJIeTKa

die Aleuronschicht nporiecc 00OMeHa BEIIeCTB
der Mehlkorper no0er, 0TPOCTOK

der Keimling MOCEeB

die Ballaststoffe 0OMEH BelecTB

der Stoffwechselvorgang OasuTacTHBIC BEIIECTBA
die Saat 3€PHOBBIE KYJIbTYPHI

2. 3anonnume nponycku 6 mexkcme I’ZOC))CO@}ZWMMM no CMbLCILy Cllo8AMU, OAHHBIMU NOO qepmod.‘

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

Mehlkorper und dem .

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

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

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

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

kaum bis keine Einwirkungen.

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

Mineralstoffe und .

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

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

zu grofen zu schiitzen. Allerdings mochte man auch nicht, dass das Korn wahrend der

Lagerung keimt, sondern erst bei der nachsten




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

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

3. Omeemovme Ha 80npocwl.

1. Welche Bestandteile gibt es im Korn?

2. Welche Aufgabe hat die Frucht- und Samenschale?

3. Welcher Stoffwechsel hat der Keimling ?

4. Wovor muss man der Keimling schiitzen?

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

Text Ne 2
Getreidelagerung in der ZG Raiffeisen Wilferdingen

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

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

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

Ist alles soweit in Ordnung, wird das Getreide iiber ein langes Forderband zunédchst 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 (Grofe des Weizens,
Anzahl der Bruchkoérner etc.).

Entsprechend seiner Klassifizierung und Qualitdt wird das Getreide nun wieder {liber das
Forderband zu verschiedenen Flachlagerboxen transportiert. Uber dem langen Forderband 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 vorrétig, um Bauern und Pferdewirte
immer mit Hafer fiir die Tiere versorgen zu konnen.

1. Bvibepume npasunivHblli 6apuanm nepesood.

der Landwirt das Forderband

untersuchen die Reinigung

entsprechend aussieben

einlagern entfernen

feucht versorgen

die Trocknungsanlage JICHTOYHBIN TPAHCIIOPTED, KOHBEHEP
die Ernte OTCEHBATh

trocknen COOTBETCTBEHHO

verhindern ypoxKaii



CYILIUTh XPaHUTh

O4YHnCTKa CyHinJibHaA yCTaHOBKa

HpenATCTBOBATh CBIpOH

bepmep HCCJIEN0BATh

yAQIATh cHaOXkaTh

2. 3anonnume nponycku 6 mekcme NOOX0O0AWUMU NO CMbICTY CLOBAMU, OAH-HBIMU NOO
yepmou:

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

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

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

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

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

3. Omeemvme na 60npocwl:

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

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

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

Milben: Milben sind sehr kleine Spinnentiere, die ihre Eier im Getreide ab-legen. Ein
Weibchen kann dabei 20-30 Eier legen, die sich unter optimalen Bedingungen innerhalb von 17
Tagen zu neuen Milben entwickeln konnen. Diese Geschwindigheit ist jedoch stark abhingig
von Feuchtigkeit und Wiarme 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 {iberpriift
das Mehl auf den Chitingehalt (der Korper einer Milbe besteht aus Chitin) und die Haaranzahl
von Nagetieren (Milben werden meist tiber die Haut von Nagetieren eingeschleppt.)

Kornkéfer: Der Kornkdfer gilt als der gefahrlichste Schadling fiir Getreide. Er ist
zwischen 2,5 und 5Smm grof3 und dunkelbrauch bis schwarz. Wenn die Weibchen ihre Eier legen,
bohren sie mit ihren Chitinzdhnen ein Loch in das Korn und legen dort das Ei ab. Anschlieend
wird dieses Korn mit einem Pfropfen verschlossen. Das Ei wird zur Larve, die sich nun vom
Mehl-korper des Korns ernéhrt, sich anschlieBend verpuppt und zum neuen Korn-kéfer wird. Ein
Weibchen kann in ca. 150-200 Ko6rnern jeweils ein Ei ablegen. Kornkéfer sind v.a. in Weizen,
Gerste und Mais zu finden.

1. Boibepume npasunibHulll 6apuarm nepesood.

der Schidling HaIaaaTh, IOpaXkaTh
befallen camKa

verwenden KJIemI

nutzlos JIOJITOHOCHK
aufteilen OTTaCHBIN

das Insekt BBI3bIBATH

das Nagetier 3aBHCETh

die Milbe HAaCEKOMOE

das Weibchen CKOPOCTb

die Geschwindigheit JbIpa

abhingig IPbI3YH

das Loch BPEIUTEh
hervorrufen mpooOKa

der Kornkéfer JMYMHKA, KyKOJIKa
gefahrlich pa3ienuThb

der Pfropfen IPUMEHSTh

die Larve 0ecroe3HbIi

2. 3anonnume nponycku 6 mexkcme NOOXO0OAWUMU NO CMBICTY CIO8AMU, OAHHBLIMU NOO

uepmotl:

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

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

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

. Kornkéfer : Der Kornkéfer gilt als der Schidling fiir Getreide. Er ist
zwischen 2,5 und 5mm grof. 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 ernéhrt, 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, Schadlinge, schadigen, Menschen, iiberpriift, Tiere,
Chitingehalt, Larve.

3. Omseemvme Ha 60NPOCHL.

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 Kornkiéfer aus?

5. In welcher Getreidearten sind Kornkéfer zu finden?

Text Ne 4
Schidlingsbefall bei der Lagerung (Teil 2)

Reiskéfer : Der Reiskéfer 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
Reiskéfer dauert jedoch das Stadium von der Puppe zum fertigen Kéfer lianger, hier etwa
eineinhalb bis sechs Monate, je nach Temperatur. Was den Reiskdfer besonders geféhrlich
macht, ist, dass er monatelang ohne Nahrungsaufnahme {iberleben kann und sich so
beispielsweise auch in einer weiteren Ernte absetzen kann, wenn er nicht bemerkt wird.

Mehlmotte : Die Mehlmotte ist mit ca. 1,5cm im Verhiltnis zum Kornkéfer eher grofer.
Sie ist weilllich-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 Schiden anrichtet, in dem sie diese frisst, sondern dass auch
ihre grofe 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 nédchsten
Jahrs verunreinigen, wenn niemand die Fallrohre iiberpriift hat. Das fertige Mehl ist vor der
MehImotte relativ sicher, da ihre Larven groBer sind als die Siebe der Mehle.

Khaprakéfer: Der Khaprakifer ist ebenso wie der Kornkidfer einer der gefahrlichsten
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 schadigt dort die
Giiter im Lager. Was den Khaprakéfer besonders schiadlich macht, ist seine Fraftitigkeit. Er
frisst das Korn sowohl von innen als auch von auflen auf und hinterldsst dabei Kot und
Larvenhiute. Da er nur 1,8-3mm gro8 ist, ist er sehr schwer zu bemerken.

1. Bvibepume npasunbHblli 6apuanm nepesooa.:

der Reiskafer die Nahrungsaufnahme
die Gerste die Mehlmotte
das Malz das Fallrohre

der Weizen Khaprakéfer

der Mais fiirchten

der Reis die Vorratshaltung
die Erbse SYMEHD

die Erdnuss MIIEeHUIA

die Hirse poco

ahnlich coJo0.1

der Riissel KYKOJIKa

die Puppe OITaCHBIH

getédhrlich TTOXOXKU U



puc MPUEM TTUIITA

coJiep>KaHue 3aracoB ropox
00sIThCS, OMacaThbCst X000TOK (HACEKOMBIX)
apaxmc TpyOa, BOJOCTOYHAs TpyOa
KaIlpOBBIN KYK orHéBka ambapHas
KyKypy3a PHUCOBBIH CTOSIK

2. 3anonrnume nponycku 6 mexcme NoOXO0OAWUMU NO CMBICLY CI0BAMU, OAHHBLIMU NOO

yepmou:
Reiskafer : 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 Reiskifer
besonders macht, ist, dass er monatelang ohne iberleben kann.
MehlImotte : 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 Schéaden anrichtet, sondern dass auch ihre grof3e zu einem grofen Problem

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

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

3. Omseembme Ha 60NPOCHL.

1. Wie legen Weibchen des Reiskifers Eier?

2. Was macht den Reiskéfer besonders gefahrlich?

3. Wie sieht die die MehImotte aus?

4. Was befallt der Khaprakéafer?

5. Was und warum macht den Khaprakafer besonders schidlich?

Text Ae 5
Schddlingsbefall bei der Lagerung (Teil 3)

In der Gruppe der Nagetiere kann man unter folgenden Schéidlingen 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 Anpassungstahigkeit.

Deshalb wird man Mause auch eher schwer wieder los.

Hausratte: Die Ratte ist etwa doppelt so grofl wie die Hausmaus und gilt als gefiirchteter
Vorratsschédling, da sie sehr viel Getreide isst und aufler-dem grofle 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 Phidnomen 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 Schiden an wie die normale Hausratte. Sie
ist etwa 10cm groBer als die Hausratten und vor allem in groBeren Kolonien anzutreffen,
weshalb diese Kolonien besonders gefiirchtet werden.



1. BeiGepute mpaBUIIbHBIN BapUaHT NIEPEBO/IA:

das Nagetier IPBI3YH

verarbeiten CBHITHOU TU(

die Pest MIPUCIIOCOOIIEMOCTh
die Anpassungsfahigkeit nepeaaya

das Fleckfieber BPEIUTENH 3aI1acoB
die Ubertragung CPEIHEBEKOBLE

das Mittelalter 3arpsi3HEHUE

die Verunreinigungen 3IIaKH

der Vorratsschadling MBIIIB TOMOBAs

das Getreide BPEIHTEIIb

die Hausmaus

der Schédling

die Hausratte

die Vermehrungsrate

KpbIca JOMAIIHSIS
CKOPOCTb Pa3MHOXKEHUS
nepepabaThIBaTh

gyMma

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

In der Gruppe der kann man unter folgenden Schadlingen

Hausmaus : Die Maus ist zwischen 5 und 10cm lang und
Problematische an der Maus ist ihre hohe und ihre gu-te
man Mause auch eher schwer wieder_.

Hausratte : Die Ratte ist etwa doppelt so gro3 wie die Hausmaus. Sie isst sehr viel

und richtet groe Verunreinigungen an. Im war die Hausratte fiir die

Ubertragung von Pest und verantwortlich, da sie selbst meist von befallen ist. Deshalb
wird das Getreide genauer , bevor es wird.

Wanderratte : Die Wanderratte richtet dhnliche an wie die normale Hausratte. Sie
ist etwa 10cm groBer als die Hausratten und vor allem in gro3eren anzutreffen, weshalb
diese Kolonien besonders werden.

bis .braun. Das
. Deshalb wird

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

3. Omeembme na 60npocwl:

1. In welche Gruppen teilt man Nagetierschiadlinge auf?

2. Was ist das Problematische an der Hausmaus?

3. Warum gilt die Hausratte als gefiirchteter Vorratsschadling?

4. Trager welcher Krankheiten waren die Hausratten im Mittelalter?

5. Wie sieht die Wanderratte aus?

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

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

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



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

Hierbei versucht man die Ausbreitung durch Trocknung und v.a. Kithlung moglichst zu
unterbinden. Der Kornkifer beispielsweise kann sich unter +15°C nicht mehr fortpflanzen und
verféllt 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 hilt und auf
Verunreinigungen tberpriift, bevor neues Getreide eingelagert wird, damit sich z.B. kein
Ungeziefer in ungenutzten Fallrohren einnistet.

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

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

Sollte trotz allen natiirlichen Vermeidungsmafnahmen trotzdem noch Schédlinge im
Getreide vorhanden sein, miissen chemische Mittel eingesetzt werden. Dabei wird das Getreide
meist mit speziellen Pflanzenbehandlungsmitteln begast. Die Hochstmenge dieser Chemikalien
ist festgelegt, da sie fiir Menschen sehr schidlich sind und auch die Luft damit geschidigt wird.
Aus diesem Grund diirfen solche Begasungen nur von Fachleuten durchgefiihrt werden. Es
diirfen sich dabei keine Menschen in den zu begasenden Raumen 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 Tragerplatten, auf denen ein Wirkstoff aufgebracht ist, der
nach und nach in die Luft iibergeht. Diese Strips sind fiir leere Rdume, aber auch fiir gefiillte
Lagerrdume erlaubt. Allerdings sollte man zu Beginn des Aufhdngens beachten, dass keine
Menschen in den Rdumen sind.

1. Boibepume npasunvHulli 6apuanm nepesood.
die Laboruntersuchung IpeoTBpaIaTh

das Schédlingsbekdampfungsmittel
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
ne3uHPEKITHs

nabopaTOpPHBIE UCCIICTOBAHUS
CIEIHAIIACTBI

BpEIHOE HACEKOMOE, ITapa3uT
COCTOSTHUE OICTICHEHHUS
BOAJATh

MOJIBeprarth

MPOCYIIUBaHUE, CYIIKa

MEpBI TPEIOCTOPOKHOCTH
OXJIAKICHUE

CpEeJICTBA 3aIIUTHI OT BpeAUTEIeH
n3berathb

MPUHSITHE HA CKJIaJl
pacrpocTpaHeHHe
KOJIMYECTBO

00paboTka



2. 3anoninume nponycku 6 mekcme NOOXOOAWUMU NO CMBICIY CLOBAMU, OAHHBIMU NOO
uepmou:

Wird bei der des Getreides bereits ein bestimmter Schidling festgestellt
(Insekten), behandelt man das Getreide vor der mit einem namens Cardiol.
Stellt man einen Befall von Schidlingen erst wihrend der Lagerung fest, gibt es
Methoden, das Getreide zu behandeln, um die Schéidlinge . Zuerst versucht man bei
dem Befall, das Getreide ohne Mittel zu behandeln, da es so anschlieSend 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 Warmeentwesung. Bei
der wird die Luft in den Anlagern und den Produktionsrdaumen auf ca. 55-60°C
erwarmt, sodass Insekten und Spinnentiere dabei sterben. Da diese MaBnahme fiir Menschen

ist, kann dieses Getreide im Anschluss noch verwendet werden.

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

VorsichtsmaBnahmen, = Wérmeentwesung,  Ungeziefer,  chemische,  abzutéten,
Laboruntersuchung, Trocknung, Menschen, vorhanden sein, verschiedene, Einlagerung,
Schadlingsbekdampfungsmittel, ungeféhrlich, begast.

3. Omseemvme Ha 6onpocwl:

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

2. Warum ist die Warmeentwesung bevorzugend als die Begasung?

3. Warum muss der Lagermeister seine Anlagen sauber halten?

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

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