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MACIIOPT PABOYEM MPOT'PAMMBbI YUEBHOM JUCIIUITIIUHBI
OI'C3.03 UHocTpaHHBIi A3BIK

1.1 Ob6s1acTh IPUMEHEHH S TPOTPAMMBI
PaGouas nporpamma yueOHoit mucrumumabl OI'CD.03 UHocTpaHHbIH SI3BIK SBISCTCS
YacTbl0  OCHOBHOM  MpoQeccHOHANbHOH  00pa3oBaTENbHOM  MpPOrpaMMbl  CpPEIHEro
npodeccuonansHOro obpazoBanus mo crnenuanbHocTH 19.02.08 TexHomorust mMsica U MSICHBIX
MPOYKTOB.

1.2 Mecro aucuumiannsl B ctpykrype OIIOII
Hucuunmuaa OI'C3.03 MHOCTpaHHBIM S3bIK SBJISETCS 0053aTENbHON JUCHUIUIMHON
00111eT0 T'YMaHUTapPHOI'O U COLMAIbHO-I)KOHOMUYECKOr0 Y4eOHOr 0 IIUKJIA.
Jucuummmaa OI'CHO.03 MHocTpaHHBIA s3bIK peanu3yercss B | cemecTpe mpu cpoke
MOJyYEHUs] CpeAHEero MnpogecCHOHaIbHOrO 00pa3oBaHUs IO IporpaMMmaM IOATOTOBKU
CIELMAIMCTOB CpeaHero 38eHa 2 roaa 10 mecsanes.

1.3. Hean u 3a1a4u y4eOHOi IMCHUILVINHBI, TPe0OOBAHMSA K pPe3yJIbTaTaM 0CBOCHHS
y4eOHOW TUCUMIIUHBI:

ConepxaHue JUCHUIUIMHBI MHOCTPAHHBIN A3bIK HAIIPABJIEHO HA JOCTUKEHUE CIEYIOIUX
ueneii:

- popMupoBaHHE NPEACTABIECHUI 00 HHOCTPAHHOM S3bIKE KaK O SI3bIKE MEXKYHAPOIHOTO
OOIICHUS U CPEACTBE MPUOOIICHUS K IEHHOCTSM MUPOBOI KYJIbTYPhl M HAIIMOHATBHBIX KYJIbTYP;

- ¢dopMHUpOBaHME M Pa3BUTHE BCEX KOMIIOHEHTOB KOMMYHUKATHBHON KOMIIETEHIIUH:
JIMHTBUCTUYECKOM, COIMOIMHTBUCTUYECKOMN, NUCKYPCUBHOM, COLIMOKYJIbTYPHOH, COIIMANIbHOM,
CTPAaTErn4eCcKON U MPEIMETHOM;

- BOCIHTAHHWE JMYHOCTH, CIIOCOOHOW W JKENarollell ydacTBOBaTh B OOIICHHUH Ha
MEXKYJIBTYPHOM YPOBHE;

- BOCMHUTAaHUE YBAXXUTEJIBHOIO OTHOLIEHUS K JAPYTMMH KYyJIbTypaM U COLIMAJbHBIM

CYOKyJIbTypaM.

3aoauu uzyuenus OuCyunIuHbL:

o dopmupoBanue y cryneHToB oOmekyabTypHbIXx (OK) B pasnuuHbIX BHAAx
JeATebHOCTH;

o pacmmpeHre W yriyOJieHHe BO3MOXHOCTH OOYdYaloOIIUXCS OBJIA/IEBATh BCEMHU

JpYTUMHU JAMCUMIUIMHAMHM CPEAHEro NpoQeccHOHaNIbHOro o0pa3oBaHus, Onarogapst yMEHUIO
U3BJIEKATh U HUCIOJB30BaTh MH(GOPMAIUIO W3 MHOS3BIYHBIX MCTOYHUKOB B IIETSIX HU3YUYEHHS H
TBOPYECKOTO OCMBICIIEHUS 3apyOeKHOTO OMBITA.

B pesynbTaTte ocBOoeHUs y4eOHON AUCHUTUIMHBI 00 yJaIOLIHIICs TOJIKEH:

00J121aTh 00IIMMH KOMIIETEHIMSIMH, BKJIIOYAIOLIUMHU B ce0sl COCOOHOCTD:

OK -1. IloHuMaTh CyIIHOCTh U COLMATBHYIO 3HAYMMOCTb CBOEH Oynyiei mpodeccuw,
MNPOSIBJISITh K HEM YCTOWUYMBBIA HHTEPEC.

OK-2. Opranu3oBbIiBaTh COOCTBEHHYIO J€ATEIbHOCTb, BBIOMPATh TUIIOBBIE METOIBI U
Cr0CcoObI BBIOJIHEHUS PO(ECCHOHATIBHBIX 3a/1a4, OL[EHUBATh X 3P(PEKTUBHOCTb U KaYECTBO.

OK-3. [IpuaumaTh penieHus B CTaHJAPTHBIX M HECTAHJAPTHBIX CUTYallMsX U HECTH 3a
HUX OTBETCTBEHHOCTb.

OK-4. OcymecTBisiaTh HOWCK M HCIOJb30BaHHEC HHMOpPMAIIUU, HEOOXOAUMOM IS
(P PEKTUBHOTO BBIOIHEHUS MPO(PECCHOHANBHBIX 3a1a4, TPO(heCcCHOHATFHOTO U JTUYHOCTHOTO
pa3BUTHSL.

OK-5. Hcnonb3oBaTh  MHPOPMALMOHHO-KOMMYHHMKAI[MOHHBIE  TEXHOJIIOTMH B
npoQecCHOHATBHOMN NeSTETbHOCTH.

OK-6. PaGorath B KOJJIEKTHBE M KOMaHAe, 3(PQPEKTUBHO OOIIATHCS C KOJUIETaMH,
PYKOBOACTBOM, IOTPEOU TEISIMH.

OK-7. bpats Ha ce0s OTBETCTBEHHOCTh 3a pabOTy WJIEHOB KOMAaHJbI (IIOJYMHEHHBIX),



pe3yJIbTaT BBIIOIHEHUS 3aJaHUH.

OK-8. CamocTosaTenbHO ONpeAensaTh 3afaud MpOo(GEeCcCHOHAIBHOIO U JMYHOCTHOI'O
pa3BUTHUS, 3aHMMATbCi  caMOOOpa3oBaHUEM, OCO3HAHHO  IJIAHUPOBATb  IOBBILIECHHE
KBaJIM(PUKALIMH.

OK-9. OpueHTHpOBATHCS B YCIOBUSAX YACTOM CMEHBI TEXHOJIOTHI B MPOQECCHOHATBHON
JeSITeNIbHOCTH;

3HATh:

nexcuueckuit  (1200-1400 nekcuueckMX €OMHMI)) M TpaMMaTHUYECKUM MHHHMYM,
HEOOXOMUMBIN 111 YTeHUs M mepeBoga (co  clIOBapeM) MHOCTPAHHBIX  TEKCTOB
npogecCHOHaIbHOM HAllPaBICHHOCTH;

yMeThb:

o obmartbces (YCTHO M MHCbMEHHO) HAa MHOCTPAHHOM SI3bIKE Ha NMPOQecCHOHATbHbIE
Y TIOBCEHEBHbBIE TEMBI;

. NIEPEBOUTHh  (CO  CIOBAapeM) MHOCTpaHHBIE TEKCThl  MPO(eCCHOHAIBbHOMN
HaIpaBJIEHHOCTH;

o CaMOCTOSITEJIbHO COBEPIIEHCTBOBATh YCTHYIO U NMHCbMEHHYIO PEub, IOMOJIHSTH

CJIOBApHBIN 3aI1ac;

NMPHOOPECTH NMPAKTUYECKHUI ONMBIT:

° HaBBIKAMHU OOIIEHUS HA WHOCTPAHHOM SI3bIKE€ C YU4E€TOM STHOKYJIBTYPHBIX U
KOH(ECCHOHAIbHBIX Pa3IMUNi;

° MMOATOTOBJICHHOM W HEMOATOTOBJICHHOM MOHOJOTMYECKOM M JTHAJIOTHYSCKOM
PEUBbIO B YCIOBUAX MEXKJIMYHOCTHOTO OOIIEHHUS B Mpe/eIax U3ydeHHOro MaTepraa:

° COBPEMEHHBIMU  MH(GOPMALMOHHBIMH  TEXHOJOTHUSIMH,  CHOCOOCTBYIOIIMMHU
MEXbA3bIKOBOW KOMMYHUKALIUH.

N3ydyeHre THOCTPaHHOT O SI3bIKA MPU3BAHO TAK)KE 00CCIICUNTD:

—TOBBIIIICHHE YPOBHS y4eOHOIH aBTOHOMUH, CIOCOOHOCTH K CaM000pa30BaHUIO;

— pa3BUTHE KYJIbTYPhl MBIIIUICHHS], OOIIICHUS U PEUH;

— pa3BuTHE HHGOPMAITMOHHON KYJIbTYPHI;

— pacuMpeHre Kpyro3opa 1 MOBBIIICHNE 001l KyJIbTYphl CTYAEHTOB.

1.4 O01masi TPy10eMKOCTb AU CHHMIIJIMHBI

MaxkcumanbHOM yueOHoM Harpy3ku odydatomierocs (Bcero) 188 gyaca, B Tom uucie:
- 00s13aTeNIbHON ayAUTOPHON yueOHOM Harpy3ku obyuarorerocs - 168 4acos;

- CaMOCTOSITENILHONW paboThl oOyuaromierocs - 6 4acos;

- KOHCYJIbTaluu -14 yacos.



2. CTPYKTYPA U COAEP)KAHUE YYEBHOM JUCIHHUIJIUHBI

2.1 O0béM TMCHUIIMHBI M BU/IbI Y4eOHOH padoThl 10 04YHOM dopme

Bun yuebHoli paboTh O0BéM gacos
cemecmp
1 2 3 4 5 6 WUTOTO
MaxkcumanbHas ydeOHas HArpy3Ka 42 32 28 34 34 18 188
(Bcero)
AynuTopHasi yueOHasi padora 32 30 26 32 32 16 168

(o0s13aTesibHBIE YUeOHbIE 3aHATHS)

TeopeTnieckoe oOyueHne

JlaGoparopHble 3aHITUS 32 30 26 32 32 16 168

IIpakTrueckue 3aHsaTUA

KonrtponbHbie paboTsl

KypcoBast paboTa (IIpOeKT)

BHeaynuropHas 6 6
(camocTosiTeIbHASA)
y4yeOHasi padoTa
oO0yuawumerocsi (BCero)

B TOM 4UCJIC:

camocTosTeNbHast paboTa Hajl KypCOBOM
paboroii (mpoexTom)

pacuérHo-rpadudeckas pabora

CaMOIIO/IrOTOBKA: Marepuaia y4eOHBIX 6
mocoOuil U yueOHUKOB,
MOJrOTOBKA K J1a0OpaTOPHBIM U 6

MIPaKTUYECKUM 3aHATHM,
KOJUIOKBUYMaM, TEKYILEMY KOHTPOJIIO U T.1.

Koncyabranumu 4 2 2 2 2 2 14

IIpome:xyTouHas aTTecTanus (3a4er, . Aud.
muddepeHITMpOBaHHBIN 3a4€T, YK3aMEH ) 3aq.




2.3. Temarnueckuii njiad u cogep:kanue ydeoHoi gucuumiandabl OI'C3.03 HocTpaHHBIHN S3bIK

AHTJINHCKHUH A3BIK

KonuuecrBennnie u IMOPAAKOBBIC YN CJIMTCIIbHBIC

HaunmeHoBanue Conep:xxanue yaeOHOIro MaTepuaja, 1a00paTopHblie U MPAKTHYECKHE 3AHATHA, O0bem YpoBensb
Pa3aesioB U TeM BHEAYIHTOPHAs (CaMOCTOSAITEIbHAs) yueOHast padoTa o6y4aoImuxcsi, KypcoBasi paéora 1acos OCBOEHHSI
(mpoeKT)
1 2 3 4
Paznen | JIeKCHKO — rpaMMaTH4YecKoe TeCTHPOBAHME HCXOAHOI0 YPOBHSA 3HAHU M
Tema 1.1 Jlaboparopuoe 3anstue No 1 2 3
TectupoBanue TecTupoBaHue NCXOIHOIO YPOBHS.
Paznen 2 KoppekTHBHBIH JIEKCHKO — TPAMMATHYECKHAN KypPC
Tema 2.1 JlaGoparopHoe 3ansTHEe No 2 2 1
KoppexTuBHbIit [TpaBuna yTeHus rIacHbIX OykB. [ acHbie 3ByKH. JIMUHBIE MECTOMMEHHS B HMEHUTEIBHOM U
(poneTruecKuii Kype |0OBEKTHBHOM MaJISKaX.
JlaboparopHoe 3ansitue Ne 3 2 1
[TpaBuia utenus cornacHsix OykB. ['maron to have. I'maron to be.
JlaGoparopuoe 3ansaTue Ne 4 2 1
OcCHOBHBIE TpaBUJia YTEHHsI OYKBOCOUETAHWH. YTIpakHEHUSI.
Tema 2.2 JlabopatopHoe 3aHsTue Ne 5 2 2
KoppexTuBHbIi ApTukIJb. MecTouMeHus some, any.
IPaMMaTHeCKui KYPC | JTaGoparoproe sanstie Ne 6 2 2
ITopsnok €10B B IPOCTOM IPEMJIOKEHUH. THUIIBI BOIIPOCOB.
JlaGoparopHoe 3anstue Ne 7 ) )
Nms npunararensHoe. [I0oBTOpeHHE MIKOIBHOTO JEKCHYECKOI0 MUHUMYMa
JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 8 5 >
I'pynna npocTeIx BpeMEH. YIIPaKHEHUS HA JIEKCUKY.
JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 9 2 2
MopanbHbI€ raarobl.
JlaboparopHoe 3ansitue Ne 10 2 2




JlaGopatopnoe 3ausiTue Ne 11 [Iputskarensubie MecToumenus. [IpuTsokaTensHbld Magex.

JlaboparopHoe 3ansitue Ne 12
MHOX€eCTBEHHOE YMCIIO0 CyleCTBUTENbHBIX. [Ipenorn .

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 13
Crernenu cpaBHEHUs pUJIaraTeIbHbIX U HApEUUH.

JTaboparopuoe 3ausitie Ne 14 ['marounst to be, to have.

JlaboparopHoe 3ansitie Ne 15 Cucrema BpeMeH aHrauiickoro riaroia. Bpemennas gopma Present
Simple.

JlaboparopHoe 3anstre Ne 16 UuciurenbHble KOJTMYECTBEHHBIE U TOPSIKOBBIE, IPOOHBIE.

CamMocTosTenpHas pa60Ta o6y11a101111/1xc;1: BBITIOJTHCHHUEC (1)0HCTI/I‘I€CKI/IX, JICKCUYECCKHUX U
rpaMMaTU4CCKUX ynpamHeHHﬁ, YTCHHUEC TCKCTOB, CTHXOTBOpCHHﬁ, IICCCH.

KoncyabsTanuu no remam pasaena 2

Pasgen 3

I'pammaTn4yeckuii MaTepuan

Tema 3.1
bazoBas rpammaTuka
(OCHOBHOI1 KypC)

JIaGoparopuoe 3anstre Ne 17 Mecroumenust much, many, little, a little, few, a few.

JlaboparopHoe 3ansTue Ne 18
Bpemennas gopma Past Simple..

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 19
Bpemennas popma Future Simple.

JlaGoparopnoe 3anstue Ne 20
KonTtponbHas pabora (BpemeHa rpymmsl Simple)..

Jlaboparopnoe 3ansTue Ne 21
Bpemennas ¢opma Present Continuous. [Ipuuactue 1.

JlaboparopHoe 3ansTue Ne 22
Bpemennsie popmel Past Continuous u Future Continuous.

JlaGoparopuoe 3ansTue Ne 23
Bpemennas gopma Present Perfect.

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 24
Bpemennsie ¢popmel Past, Future Perfect.

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 25
00630p BpeMeHHBIX (HOpM aKTUBHOTO 3aJI0Ta.

JlaboparopHoe 3ansitue Ne 26
[TaccuBHBIH 3a110T (IpOCTHIE (POPMBI). 3aKPENIICHUE B YIPAXKHEHUSIX.




JlaGoparopHuoe 3anstue Ne 27
[TaccuBHBIH 3aJ10T (CHOXKHBIE GOPMBI). 3aKpEIUICHNE B yIIPaKHEHUSX.

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 28
MopanbHbIe T1aroibl ¥ UX SKBUBAJICHTHI.

JlaGoparopnoe 3ansTue Ne 29
Henuunsie popmel rinarona. MHQUHUTUB U ero pyHKINU B TpeaioxeHun. Part |

JlaboparopHoe 3anstue Ne 30
Henuunsle popmel rinarosa. MHGUHUTUB U ero pyHKuuU B npemioxenun. Part 11

Jlaboparopnoe 3ansitue Ne 31
Konrtponbhas paboTa 1o BceM BUAOBPEMEHHBIM (JOpPMaM riaroia

KoncyabsTanuu no remam pasaena 3

Pa3znen 4 Padora ¢ TeMATHYEeCKHUMH TEKCTAMHU
Tema 4.1 JlaboparopHoe 3ansTre Ne 32
Education Tematuueckuit TekcT «State system of Russia»

JIaboparopuoe 3anstue Ne 33
Tematnueckuii Teket «UK political system »

JlaboparopHoe 3anstre Ne 34 Tematnueckuii TekcT «US government »

JlaboparopHoe 3ansTue Ne 35
Temartnueckuii tekct «Education in Russia »

JlaboparopHoe 3ansitue Ne 36
Tematnueckuii Tekct «Education in Great Britainy»

JlaboparopHoe 3ansitue Ne 37
Tematnueckuii Texct «Education in the USA»

Tema 4.2 JlabopatopHoe 3ansTue Ne 38
Agriculture Tematuueckuit Tekct «Agriculture in Russia »

JIaboparopuoe 3anstue Ne 39
Tematuueckuit Tekct «Agriculture in Great Britain»

JlaGoparopuoe 3anstue Ne 40
Tematuueckuit Tekct «Agriculture in the USA»

Jlaboparopnoe 3ansTue Ne 41
Tematuueckue TekcThl «My future profession»

JlaboparopHoe 3ansitue Ne 42
VYuebnslii Teker «My working day »




JlaGoparopHoe 3ansaTue Ne 43
YueOHbIil TekeT « Timiryazev academy»

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 44
YueOublii Tekct «My favorite subject »

KoncyasTanmuu no remam pasnaena 4

Paznmen 5 PaboTa ¢ yueOHBIMH TeKCTaMHU.

Tema 5.2 JlaboparopHoe 3ansitue Ne 45
People and nature | YueOnslii Texer «Man and plants». Part |

JlaboparopHoe 3anstue Ne 46
VYuebnsiit TekeT «Man and plantsy. Part II

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

JlaGoparopuoe 3anstue Ne 48
VYyebusbiii Texcr « Plant Formationsy

JIaGoparopHuoe 3ansarue Ne 49
VYyebuniii Texcr «Plants formations and their environmenty. Part |

JlaboparopHoe 3aHsTHE Ne 50
VYyebuniii Texcr «Plants formations and their environmenty. Part 11

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 51
VYueOnsIit TekeT «Students of agriculture in Britainy. Part [

JlaboparopHoe 3ansTre Ne 52
VYuebnsiit TekcT «Students of agriculture in Britainy». Part 11

JlaboparopHoe 3ansitue Ne 53
VYuebusiii TekcT «Environmental Conservationy.

JIaboparopuoe 3anstue Ne 54
Vuebnniii TexcT «Plants and their uses». Part |

JlaGoparopHoe 3ansaTue Ne 55
Vyebuniii Texcr «Plants and their usesy». Part I1

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 56
VY4eOHsbIit TekcT « Science ». Part [

JlaboparopHoe 3ansitue Ne 57
VYuebuslit TeKceT « Science ». Part 11

JlaGoparopHuoe 3ansTie Ne 58




VYuebnsiit TekcT «People and nature ». Part [

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 59
VYuebnsiit TekcT «People and nature ». Part 11

JlaGoparopnoe 3austue Ne 60
Y4eOHBIH TEKCT «Seasonsy.

KoncyasTanuu nmo remam pasaena S

Pasnen 6

Pabora c l'[pO(i)QCCI/IOHaJIBHO — OPUCHTUPOBAHHBIMUA TEKCTAaMU.

Tema 6.1
Applying for a Job

Jlaboparopnoe 3ausue Ne 61
[TpodeccrnonanbHo-opueHTHpOBaHHBIN TeKCT «My Professiony» Part [

JIaboparopuoe 3anstue Ne 62
ITpodeccrnonansHo-opueHTHpOoBaHHBIN TeKCT «My Profession» Part 11

JIaGoparopuoe 3anstue Ne 63
[TpodeccrnonansHo-opuenTHpoBaHHbIN TeKCT «Professional Identification » Part I

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 64
[TpodeccrnonansHo-opueHTHpoBaHHBIN TeKCT «Professional Identification » Part I1

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 65
[TpodeccronanbHO-OpueHTHPOBaHHBINA TeKeT «Applying for a Job » Part [

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 66
[TpodeccronanbHO-OpueHTHPOBAaHHBIN TeKcT «Applying for a Job » Part 11

Tema 6.2
Product Groups

JlaboparopHoe 3ansitue Ne 67
[Ipodeccuonansuo-opuentupoBanusbiii TekcT «Main Types of Public Food Service Establishments.
Interior. Equipment » Part I

Jlaboparopuoe 3ausitue Ne 68
ITpodeccrnonansHo-opueHTHpoBaHHbIN TeKCT «Main Types of Public Food Service Establishments.
Interior. Equipment » Part 11

JlabopartopHoe 3anstue Ne 69
[TpodeccrnonanbHO-opueHTHpoBaHHBIN TeKcT «Products. Product Groups » Part I

JlabopartopHoe 3anstue Ne 70
[TpodeccrnonansHo-opueHTHpOoBaHHBIN TeKeT «Products. Product Groups » Part I1

JlabopartopHoe 3ansTre Ne 71
[TpodeccrnonansHo-opueHTHpOBaHHBIN TeKCT «Menu. Wine List » Part |

JlabGopaTopHoe 3ansaTue Ne 72



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

[TpodeccrnonansHo-opuenTHpoBaHHbIN TeKCT «Menu. Wine List » Part 11

Tema 6.3
Traditional Meals

JlabopartopHoe 3ansiTue Ne 73
[Tpodeccuonansuo-opuenTupoBanHbiil TeKCT «Food Traditions» Part I

JlaGopaTtopHoe 3ansatue Ne 74
[TpodeccnonansHo-opuenTHpoBaHHbIN TeKCT «Food Traditions» Part I1

JlabopaTopHoe 3ansTue Ne 75
ITpodeccrnonansHo-opueHTHpOBaHHBIN TeKCT «Traditional Meals in Great Britain »

JlaGoparopHoe 3ansiTue Ne 76
[Ipodeccuonansuo-opuentupoanusbiii TekcT «Crockery. Cutlery. Glassware. Napkins »

Koncyabranmuu Nel mo remam pasnesia 6

JlaboparopHoe 3ansitue Ne 77
[Tpodeccunonansuo-opuentupoBanubiil TekcT «How to Lay the Table» Part |

JlabopaTtopHoe 3ansaTue Ne 78
[Tpodeccuonansuo-opuentupoBanubiii TekcT «How to Lay the Table» Part 11

JlabopaTtopHoe 3ansatue Ne 79
[TpodeccnonansHo-opueHTHpOBaHHBIN TeKCT « Basic Etiquette in the Communication with Foreign
Customers» Part |

JlaGopatopHoe 3austre Ne 80
[TpodeccronanbHO-OpHeHTHPOBAaHHBIN TeKCT « Basic Etiquette in the Communication with Foreign
Customersy Part 11

JlabopaTopHoe 3ansTre Ne §1
[TpodeccrnonansHO-oprueHTHpOBaHHBIN TeKCT «Serving Customers in the Restaurant. Ordering Food
and Drinks » Part I

JlabGopaTopHoe 3ansaTue Ne 82

[TpodeccronanbHO-opueHTHPOBaHHBIN TeKCT «Serving Customers in the Restaurant. Ordering Food
and Drinks » Part II

JlaboparopHoe 3anstue Ne 83
ITpodeccrnonansHo-opueHTHpOoBaHHbIN TeKCT «Taking Phone Callsy

JlabopartopHoe 3ansTue Ne 84
[TpodeccronanbHo-opueHTHpoBaHHBINA TeKeT «Advertising and Consumer Demand»

KoncyabTanuu Ne2mo Temam pasnesa 6



http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0012.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0012.html
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http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0013.html
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Bcero 188
Hewmenkuii 351k
HaumeHoBaHue Conep:xxanue yueOHOro MaTepuaja, 1adopaTopHble U MPAKTHYeCKHE 3aAHATHSA, 00n YpoBeHb
pa3aesioB U TeM BHeayIUTOPHAas (caMOCTOsATe/IbHAsA) yueOHasi padoTa o0yyaloumxcs, KypcoBasi padora qgl\go 0CBOCHHS
(mpoexkr) B
(3aouH
an)
1 2 3 4
Paznen 1 JIeKCHKO — rpaMMaTH4YecKoe TeCTHPOBAHNE HCXOAHOI0 YPOBHS 3HAHU M
Tema 1.1 JlaGoparopHoe 3ansTre Ne 1 2 3
TectupoBanue TecTupoBaHue UCXOJHOTO YPOBHSI.
Paznen 2 KoppeKkTHBHBII J1€KCHKO — TPAMMATHYECKUH KypC
Tema 2.1 JlaGoparopHoe 3ansTHE No 2 2 1
KoppekTuBHbIi [IpaBuna uyreHus rnacHbIx OykB. [ macHbie 3Byku. [Tagexmu.
horerndecknii Kype | JlaGoparopHoe 3ansaTHE Ne 3 2 1
ITpaBuiia uTeHus coryacHelX OykB. CoryiacHble 3ByKH.
ApTHUKIIb.
JlaGoparopHuoe 3ansaTue Ne 4 2 1
OCHOBHBIE MpaBUJIa YTEHHSI OYKBOCOYETAHUH. YTIpakHEHUSI.
Jlaboparopuoe 3anarue No 5 2 2
Tema 2.2 Yucnurenbhpie. ['naron sein.
KOppeKTHBHE’Iﬁ JIaGoparopHoe 3austre Ne 6 2 2
TPaMMATHHICCKIH KYPC | TTon gm0k c1oB B IpocToM npeioxkenun. I'maron haben
JlaboparopHoe 3ansiTue Ne 7 ) )
[Ipennoru mecta u BpemeHu. CKIOHEHUE UMEH CYyIlIeCTBUTEIbHbIX.
JlaboparopHoe 3ansiTue Ne 8 ) )

Nwms npunaratensHoe. YIpaxXHEHUs HA JIEKCUKY.




JlaGoparopHoe 3ansTHEe No 9
Priasens CHIIBHBIX M CIIA0BIX TJIar0JIOB.

JlaGoparopnoe 3anstue Ne 10
3 hopMBI CUTTHHBIX TIIATOJIOB

JlaGoparopuoe 3ansTie Ne 11
[IpuTsxaTenbHbIe MECTOMMEHHS. MeCTOMMEHUS B 1aTEIbHOM U BUHUTEIBHOM MaJekKax.

JlaGoparopuoe 3anstue Ne 12
MHOkX€eCTBEHHOE YUCIIO CyleCTBUTENbHBIX. [Ipenoru.

JlaboparopHoe 3ansitue Ne 13
[Topsimok c10B B TPOCTOM M BOIPOCUTEIBLHOM IMPEATOKEHUIX.

JlaGoparopnoe 3ansTue Ne 14
I'marounet haben, sein.

JIaboparopuoe 3anstue Ne 15
Cremnenu cpaBHEHUS NPUIIAraTeIbHbIX U HAPEUUI.

JlaGoparopuoe 3anstue Ne 16
[Ty6nuuHas npe3eHTanus npoekra «OCHOBHBIE OTPACIU C\X».

Camocrosresnpras paboTa 00y4aromuxcs: BBIMTOTHEHHE (POHETHUECKUX, JIEKCHUECKUX U IPAMMATHYECKUX
YIpaXHEHUM, YTEHUE TEKCTOB, CTUXOTBOPEHHUM, ITECEH, OATOTOBKA y MPE3EHTALIUU.

KoncyasTanmuu no remam pasnaesa 2

Pasgen 3

I'pammarnyecknii MaTepua

Tema 3.1
ba3oBas rpammaTuka
(ocHOBHO KypC)

JlaboparopHoe 3anstue Ne 17
BpeMeHa HeMenKoro riaronia B 1€ CTBUTEIBLHOM 3aitore. Prasens.

Jlaboparophoe 3ansitue Ne 18
Préiteritum. Futurum.

JlaGoparopnoe 3anstue Ne 19
Perfekt. Plusquamperfekt.

JIaGoparopuoe 3anstue Ne 20
KonTpomnbHas pabdora.

JlaGoparopHuoe 3ansTue Ne 21
Bpemena HeMenkoro riaroJia B CTpajaTelIbHOM 3aJI0Te.

JlaboparopHoe 3ansitue Ne 22
BpeMena HeMenkoro riaroja B CTpaJaTelbHOM 3aJ0re.




JlaGoparopHoe 3ansaTue Ne 23
Bpemena HeMenkoro riaroJyia B CTpajgaTelIbHOM 3aJI0Te.

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 24
WH(buHUTHBHBIE TPYIIIIBI U 000POTHI.

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 25
MonanbHBIE TIaroibl.

JlaboparopHoe 3ansiTue Ne 26
Haben zu, sein zu

JlaboparopHoe 3anstue Ne 27
be3nuunbie MecTOoMMEHHS man, es.

JlaGoparopuoe 3ansTie Ne 28
CioKHBIE CIIOBA.

JlaGoparopnoe 3anstue Ne 29
NHpuHUTHB U ero GYHKIIMU B IPEIIOKCHHUH.

JIaboparopuoe 3anstue Ne 30
KonTposnbHas paboTa o BceM BUIOBPEMEHHBIM (hopMam riarosna

JlaBoparopnoe 3ansTue Ne 31
AHann3 KOHKPETHBIX CUTYyalui (Kelic-MeTon) 1o Teme «OCHOBHBIC OTPACIH C\X CTPaHBI H3y4aeMOT 0
SI3BIKAY.

KoncynbTamuu no remam pasziesa 3

Paznen 4 PaboTa ¢ TeMaTH4eCKMMH TEKCTAMU
Tema 4.1 JlabopatopHoe 3ansTre Ne 32
Die Bildung Tematnueckuii TekcT «Das Schulsystem in Deutschland»

JIaboparopuoe 3anstue Ne 33
Tematnueckuit TekcT «Das Schulsystem in Russlandy»

JlaboparopHoe 3anstue Ne 34
Tematnueckuit Texcr «Im Unterrichty.

JlaGoparopHoe 3ansarue Ne 35
Tematnueckuii TekcT «Im Deutschunterrichty.

JlaGoparopHoe 3ansatue Ne 36
Tematuueckuit Tekct «Aus Geschichte der Timirjasew — Akademie»

JlaGoparopHoe 3anstue Ne 37
Tematnueckuit Teker «Ich studiere an der Fakultit fir Technologie der Verarbeitung der




landwirtschaftlichen Produktion»

Tema 4.2
Die Landwirtschaft

JlaboparopHoe 3ansTue Ne 38
Tematnueckuii Tekct «Die Landwirtschaft Russlandsy

JlaGoparopnoe 3ansTue Ne 39
Tematnueckuii Texkct «Die Landwirtschaft Deutschlands»

JlaGoparopnoe 3ansTue Ne 40
Tematnueckuii Texkct «Die Landwirtschaft und ihre Problemey. Teil 1

JlaGoparopHuoe 3ansTue Ne 41
Tematnueckuii Texct «Die Landwirtschaft und ihre Problemey. Teil 2

JlaGoparopuoe 3ansTue Ne 42
Tematuueckue Tekct «Die europdische Agrarpolitik». Teil 1

JlaboparopHoe 3ansiTue Ne 43
Tematuueckue Tekct «Die europdische Agrarpolitik». Teil 2

JlaGoparopHuoe 3ansTue Ne 44
[TonroToBka mpoekTta. «YTo MbI MOXKEM C/IeJIaTh, YTOOBI CIIACTH OKPYKAIOILIYI0 CPEay HaIIero
PETHUOHAY.

KoncyabTanuu no remam pasiea 4

Paznmen 5

Pabora ¢ yueOHBIMH TEKCTAMMU.

Ich studiere an der
Fakultat fir
Verarbeitung der
landwirtschaftlichen
Produktion

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 45
YueOnsrit Tekct «Mein Tagesablauf

JlaboparopHoe 3anstue Ne 46
VYueOHbIit TekcT « Die Agraruniversitdit Woroneshy

JlaboparopHoe 3anstue Ne 47
YueOnsblii Tekct «Mein Studium»

Jlaboparopuoe 3ansaTue Ne 48
VYuebnsiit TekcT «Ich studiere an der Fakultét fiir Verarbeitung der landwirtschaftlichen Produktion».

JIaGoparopuoe 3anstue Ne 49
VYyebuniii Tekct «Das Universitatsleben ».

JIaGoparopuoe 3anstue Ne 50
Vuebusiii Tekct «Russlandy

Jlaboparopnoe 3ansTue Ne 51
VYuebusiit Tekct «Deutschland»

JlaGoparopHuoe 3ansTue Ne 52




YuebOusiii Texkct «Berliny.

JlaGoparopHoe 3ansaTue Ne 53
VYueoOnsiit Tekct «Woronesh ».

JlaGoparopnoe 3ansTue Ne 54
VYuebublit TekcT YueOHsblil TekcT «Die geographische Lage Dts». Teil 1

JlaboparopHoe 3ausiTue Ne 55
VYuebublil TekcT YueOHblil TekcT «Die geographische Lage Dtsy. Teil 2

JlaboparopHoe 3ansitue Ne 56
VYuebnsiit TekeT «Die politische Ordnung Dtsy. Teil 1

JlaboparopHoe 3anstue Ne 57
VYueOnsrit Tekct «Die politische Ordnung Dtsy. Teil 2

JIa6oparopuoe 3anstue Ne 58
Vuebusniit Tekct «Die LW der BRD». Teil 1

JlaGoparopuoe 3anstue Ne 59
VYueOnsrit Texet «Die LW der BRDy. Teil 2

JlaboparopHoe 3ansitue Ne 60
I'pynnoBoe oOcyxeHue Borpoca «C\x Hallero pernoHa (CocTosHue, TEHACHIIMM, Pa3BUTHE)».

KoncyabsTanum no reMmam pasjaena S

Pa3nen 6

Pabora c npoq)eccpmﬂanbﬂo — OPUCHTUPOBAHHBIMU TEKCTAaMU.

Technologie der
Verarbeitung der
Landprodukte

JlaGoparopHoe 3ansTie Ne 61
ITpodeccronanbHo-opueHTHpoBaHHbIN TekcT «Nahrung und Nahrungsmittel ».

JlaboparopHoe 3anstue Ne 62
[TpodeccrnonansHo-opueHTHpOBaHHBIN TeKCT A «: Die gesunde Erndhrungy.
ITpodeccrnonansHo-opueHTHpOBaHHBIN TeKCT B: «Das Zubereiten des Mittagessensy.

JIaboparophoe 3anstue Ne 63
[TpodeccrnonanbHo-opueHTHpOBaHHBIN TeKCT «Nahrstoffey.

JlaGoparopHoe 3ansaTue No64
[TpodeccronanbHO-0OpueHTHPOBaHHBIN TeKcT «Fettey.

JlaGoparopHoe 3aHsTHE No65S
[TpodeccronanbHO-OpueHTHPOBaHHBIN TeKCT «Eiweily.

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 66
[TpodheccronanbHO-OpU EHTHPOBAHHBIN TEKCT « Vitaminey.




JlaGoparopHoe 3anstue Ne 67
[Tpodeccrnonansuo-opuenTHpoBaHHbIN TeKCT «Kohlenhydratey.

JlaGoparopHoe 3ansTie Ne 68
[TpodeccronanbHO-OpuEeHTHPOBAaHHBIN TekcT « Mineralstoffe».

JlaGoparopnoe 3ansTue Ne 69
[TpodeccronanbHO-OpUEHTUPOBAHHBIN TeKCT « Wasser».

JlaboparopHoe 3anstue Ne 70
ITpodeccroHanbHO-0OpUEHTHPOBAHHBIN TEKCT «Zucker.

Jlaboparopnoe 3ausitue Ne 71
[TpodheccronanbHO-OpUEHTUPOBAHHBIN TEKCT «Starkey.

JIaboparopuoe 3anstue Ne 72
[IpodeccrnonansHO-0puEeHTHPOBAHHBIN TEKCT «Speisesalzy.

JlaGoparopHoe 3ansaTue Ne 73
[TpodeccrnonanbHo-opueHTHpoBaHHbINH TeKCT «Kartoffelny.

JlaboparopHoe 3ansitue Ne 74
[TpodeccronanbHO-OpUEHTUPOBAHHBIN TeKCT «Gemiise».

JlaGoparopHoe 3ansaTue Ne 75
[TpodeccrnonanprO-opueHTHpOBaHHBIN TeKCT «Obst und Friichtey.

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 76
VYueOnass auckyccusi mo teme ««Mup npodeccuit. I[Ipodheccun B chepe arponpoMBIIUIEHHOTO
KOMILJIEKCa.

Koncyabstanusa Nel mo remam pasngena 6

JlaboparopHoe 3anstue Ne 77
[TpodeccrnonansHo-opueHTHpoBaHHbIN TeKCT «Mehl und Mehlerzeugnisse».

JIaboparopuoe 3anstue Ne 78
[IpodeccrnonansHo-opueHTHPOBaHHBIN TeKCT «Das Broty.

JlaGoparopnoe 3anstue Ne 79
ITpodeccrnonansHo-opueHTHpoBaHHBIH TeKeT «Milch und Milcherzeugnisse».

JlaboparopHoe 3ansitue Ne 80
[TpodeccronanbHO-opueHTHpoBaHHBINA TekcT «Butter und Kisex. Teill.

Jlaboparopnoe 3ansTue Ne 81
[TpodeccrnonanpHO-OpreHTHPOBaHHBIN TeKeT «Butter und Kdse» Teil 2.




JIaboparopuoe 3anstue Ne 82
[TpodeccuonanbHo-opuenTrpoBanHbIi TekeT «Fleisch und Fleischerzeugnissey .

JlaboparopHoe 3ansTue Ne 83
[TpodeccrnonanpHO-opueHTHpoBaHHBIH TeKeT «Fisch und Fischerzeugnissey.

JlaboparopHoe 3ansitue Ne 84
[TpocmoTp u 06cyxaenue BuaeopmibMa ««Torm arpapHbIX mpodeccuii Oyaymero.

Koncyabranusa Ne 2 mo Temam pasaesia 6

Bcero
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3. YCJOBUS PEAJIN3AIIMU PABOYEHN IMTPOI'PAMMBI JUCIIUIIJIAHBI
3.1. O6pa3oBare/ibHbIe TEXHOJOTHHU
OOpa3oBarenbHble  TEXHOJNOTMM, MpPUMEHSEMble B Hpolecce H3yuyeHUs

3.1.1.
JUCHUTIINHBL:

- MOAYJIbHbIE TE€XHOJIOTHUHU:

- TEXHOJIOTUSI KPUTUYECKOTO MBIIIJICHUS;

- TEXHOJIOTHSI TPOOJIEMHOT0 00yYEHUS;

- TEXHOJIOTHsI TPOEKTHOT'O 00y4EHUS;

- “”H(POPMALIMOHHO-KOMMYHUKATUBHbIE TEXHOJIOTHH;

- K€ C-TEXHOJIOTHH.

[IpumeHeHne AaHHBIX TEXHOJOTHIl MO3BOJUT COKPAaTUTh BPEMEHHBIE 3aTpaTbl Ha

MOJITOTOBKY O0YyYaromumxcs K y4eOHBIM 3aHATUAM; OYIyT COCOOCTBOBATH (POPMUPOBAHHIO
KIIIOYEBBIX KOMIIETEHIIMH, a TakXKe MOJy4eHHIO KaueCTBEHHO HOBOTO 00pa30BaTEIbHOIO
MPOAYKTa KaK KBHUHTICCEHLMH BCEX KIIOYEBBIX KOMIIETEHIMI, BOCTPEOOBAaHHBIX B
COBPEMEHHOM OOLIECTBE.

3.1.2. Peanu3auus KOMIETEHTHOCTHOIO IOAXOJAa C MCIIOJIb30BAHMEM AKTHUBHBIX U
WHTEPAKTUBHBIX (POPM MMPOBEIECHUS 3aHATUI

3.1.2. Peanu3anuusi KOMIETEHTHOCTHOI'O MOJAXO0/a C HCIOJIb30BAHHEM AKTHUBHBIX U
MHTEPAKTUBHBIX (POPM NPOBEIEHUS 3aHATUN

Cemectp Bun 3anatus | AKTHBHBIC U MHTEPAKTUBHBIE (DOPMBI IPOBEIEHHS 3aHATHH

1 JI13 [Ty6nuunass mpesentanus MpoekTa «OCHOBHBIE OTpaciu
c\x».

2 JI13 AHanM3 KOHKPETHBIX CHTyallMil (KeHc-MeTon) Mo TeMe
«OCHOBHBIE OTPACIH C\X CTPAaHBI U3yYaEMOTO S3bIKAY.

3 JII3 [TogroroBka mpoekta. «UTO MBI MOXEM ClieaTh, YTOOBI
CIIACTH OKPY>KAIOLIYIO CPEIy HAILIETO PErHOHAY.

4 JII3 I'pynmoBoe oOcyxnenune Bompoca «C\x Hamiero pernoHa
(cocTosiHUE, TEHACHIIUU, PAa3BUTHE)».

5 JII3 VYuebnass guckyccus 1o TemMe ««Mwup mpodeccuii.
[Tpodeccun B chepe arponpoOMBIIIIICHHOTO KOMIUIEKCay.

6 JII3 IIpocmotp u oOcyxnenue Buneoduiabma ««Tom arpapHbix
npogeccuii Oynymero».

* JIII3 - JIabopaTopHO- MPaKTUIECKOE 3aHATHE

3.2. TpeGoBaHusi K MUHUMAJIBHOMY MATEPHAJIbHO-TEXHUYECKOMY 00ecreqdeHuIo

Ne | HanmenoBaHue momemnieHui 11 IpOBEICHNS BCEX BHIOB Anpec (MecTOIOoI0KEeHHUE)
n/m y4eOHOH NeaTenbHOCTH, IPEyCMOTPEHHOH yueOHbIM [TOMELIEHUH U1 POBENEHUS BCEX
MJIAHOM, B TOM YHCJIE TIOMEILICHUS ATIsl CAMOCTOSTEIbHOM BUZIOB y4eOHOI IesSTeTHHOCTH,
paboTHL, ¢ yKa3aHHEM IePEYHs OCHOBHOT'O MPeyCMOTPEHHOHN y4eOHbIM
000opyOBaHMsl, y4eOHO-HATJISAHBIX TOCOOUHN 1 MaHoM( B cllydae pean3ainn
HCIOJIb3YEMOr0 POrpaMMHOr0 00eCTIeYeHHs 00pa30BaTenbHON IPOrPaMMBbI B

ceTeBol (opMe TOMOTHUTEIBHO
YKa3bIBAETCSl HANMEHOBAHHUE
OpraHu3aIliy, C KOTOPOH 3aKITI0YEeH
JIOTOBODP)

1 VYueOHas ayauTopus 1a00paTopHOTo TUTIA, TEKYIIETO 394087, BopoHexckast 0051acTh, T.

KOHTPOJIA ¥ IIPOMEKYTOYHOM aTTeCcTalluu, KOHCY bTauii | Boponex, yin. Mudypuna, 1. 1, a.
«KaOuHeT MHOCTPAHHOIO SI3BIKA»: KOMIUIEKT yueOHoil | 148
Me0eIIH, IEMOHCTPAIMOHHOE 000PYI0BaHUE M YUeOHO-




HarJIsLAHbIE TTOCOOUS.

2 Y4eOHast ayIUTOPHS JJIs1 CAMOCTOSTENLHON PabOTHI: 394087, BopoHexckast 001acTh, T.
KOMILIEKT y9eOHOM MeOelH, IEeMOHCTPAIMOHHOE Boponex, yn. Muaypuna, 1. 1, a.
obopynoBanue, yueOHO-HATIISIHBIC TTOCOOWS, 232a

KOMITBIOTEPHAS TEXHHUKA ¢ BO3MOYKHOCTBIO ITOIKITIOUCHHS
k cetn "MHTEepHET" M 0OECTIcUeHHEM JIOCTYTIA B
ANEKTPOHHYIO HH(MOPMAIIMOHHO-00Pa30BaTEIbHYIO
cpefy, HCToNb3yeMoe MporpaMMHOe obecrieuenue: MS
Windows, Office MS Windows, DrWeb ES, 7-Zip,
MediaPlayer Classic, Aunexc bpayzep / Mozilla Firefox /
Internet Explorer, ALT Linux, LibreOffice.

3.3. UndopmanuonHoe oOecniedeHne OOYUEHHUS] (nepeyeHb PEeKOMEeHOYeMblX
yuebHvIx uzoanuu, Mnmepnem-pecypcos, 00noiHumenbHou Jumepamypoi)

OcHOBHBIC HICTOYHHUKHU:

1. Antunosa JI. B. AHrimiickuii s3pIK 7151 U3y4alomuX OMOTEXHOJIOTHH U 001IeCTBEHHOE
nutanue (A2-B2) [anextponHslii pecypc]: YueOnoe nocodue s CIIO / JI. B. Antunosa, H. C.
Ponuonosa, B. K. Kypuaesa, E. E. Kypuaesa, A. A. Hargansan, H. [1. O6otyposa, JI. O. Psackuna
- Mocksa: U3gatensctBo FOpaiit, 2020 - 217 [DU] [DBC HOpaiit]

2. Kopokuna JI. B. Axrmmiickuii s3bik B mpodeccuu. OOIIeCTBEHHOE NUTaHUE.
[Tpaktukym. English in the profession. Food catering. Course pack [DnexkTpoHHBIH pecypc]:
VYyebnoe mocooue / JI. B. KopoBkuHa - MunHck: PecnyOmukaHCKHMNM  HMHCTUTYT
npodeccuonansuoro odbpazosanus (PUI10), 2017 - 76 c. [DU] [9BC IPRBooks]

3. Maxkaposa E. JI. Zeit fiir Deutsch: Erfolgreich ins Fachstudium: Lehr- und
Arbeitsbuch: yuebHoe mocobue no nucuuimae "MHoctpanHblit s3bIK" ans ywyammxes CIIO
BCcex HampamieHu#, npoduieii u crnenuanbHocterd / E. JI. Maxkaposa, T. B. baiinukosa;
BopoHexckuil rocylapCTBEHHBIM arpapHblii  yHUBepcUTeT - BopoHex: BopoHexckui
rocy/IapCTBEHHbIN arpapHbliil yausepcuret, 2019 -91 c. [LIUT 19674] [I1T]

4. YanaeBa, JI. I'. ®panuysckuid sa3bIKk. BBOIHBIM Kypc [3IEKTpPOHHBIA pecypc]:
npaktukyM st crio / JI. I'. YamaeBa - Capartos: [IpodobpazoBanue, 2020 - 152 c¢. [DU] [DBC
IPRBooks]

JlonoiHUTeIbHbIE HCTOYHUKH:

1. Topway to English [DnexTponHbIii pecypc]: yueOHO-MeTOOUUEcKOoe MocoOue Io
mucuuiuiHe "MHOCTpaHHBIN S3BIK" IS BCEX HAmpaBlICHUH, Mpoduield M crenuanabHOCTeH /
Boponexckuii rocyaapcTBeHHBIN arpapHbiii yHUBEpcUTET ; [cocT. A. C. Menxynosa] - Boponex:
Boponexckuit rocynapcTBeHHbIN arpapHbiii yausepeutet, 2019 [11T]

2. AnnenxkoBa H. H. Hewmenkwuii s3pik = Sprechstoff zum miindlichen Ausdruck:
TEMAaTUYECKUI MaTepual Ul pa3BUTHS HABBIKOB YCTHOM peun: [yueOHO-MeToauueckoe nocoodue] /
H. H. Annenkosa, JI. A. lIIumknHa; BopoHEXCKNI rOCYy1apCTBEHHBIN arpapHblii YHUBEPCUTET -
Boponex: BopoHnexckuil rocyaapcTBeHHbIN arpapHblii yHuBepcurer, 2016 - 82 c. [LIUT 15055]
[IIT]

3. Jleeuna M. C. ®@paniry3ckuii s3Ik B 2 4. HacTh 1 [35eKTpOHHBIN pecypc]: YueOHUK 1
npaktukym s CIIO / Jleeuna M. C., CamconoBa O. b., XapayzoBa B. B. - Mockaa:
N3patensctBo FOpaiit, 2020 - 374 [DU] [OBC IOpaiit]

4. Jleeuna M. C. @paHiy3ckuil si3bIKk B 2 4. YacTb 2 [31eKTpoHHBINA pecypc]: YueOHuK u
npaktukym s CIIO / Jleuna M. C., CamconoBa O. b., XapayzoBa B. B. - Mocksaa:
N3narensctBo FOpaiit, 2020 - 219 [DU] [DBC Opaiir]

5. Cycumenko E. B. Anrmuiickuil si3plk ayis arpapuen: BuHozaenue (Bl) [anekTpoHHbIN
pecypc]: Yuebnoe mocodue s CITO / Cycumenko E. B., PoxxnectBenckas C. B., D6ens H. B. -
Mocksa: UznatensctBo FOpaiit, 2019 - 342 [DU] [DBC KOpaiit]

MeToanueckue N3IaHUA:




. Meroauyeckue yka3aHUs JUIsI CaMOCTOSITEIBHOM pPabOThI MO AUCHUIIIMHE
"MnoctpaHHbIi A3bIK (HEMEKUH S3bIK)" (cpenHee od1ee oOpazoBanue, 0a30Bast JUCITUILIMHA) IS
00y4JaroIIMXCs MO CHEUAIbHOCTAM CPEAHEro MpodecCHoHaIbHOr0 00pa3oBaHus [DJICKTPOHHBIN
pecypc]| / BopoHexckuii rocyqapcTBEHHBIH arpapHblidi yHuBepcuteT ; [coct.: T. B. Baliaukona, T.
B. Yactyxuna] - Boponex: BopoHexxckuii rocyaapcTBeHHBIN arpapHbiidi yHuBepcuteT, 2018 [I1T]

2. Metoauyeckue yKazaHUS I8 CAMOCTOATENBbHONH pabOThl MO JIUCHUILINHE
"NHocTpaHHBIi A3bIK" (001U T'yMaHUTaPHBIM U COLIMAIEHO-9)KOHOMUYECKU I yueOHBIN IIUKIT) JJIs
oOyuaronmxcs cnernuanbHocTy 19.02.08 TexHosorus Msca 1 MACHBIX IPOAYKTOB [ DNEKTPOHHBII
pecypc]| / BopoHexckuii rocyIapCTBeHHBIN arpapHsbiii yHuBepcuTer ; [coct.: E. JI. 3aBropoansis, T.
B. baitngukosa] - Boponex: Boponexxckuii rocyiapcTBeHHbIN arpapHbiil yausepcuteT, 2018 [11T]

3. Meroauueckue yka3aHMsl Ul CaMOCTOATEIbHOM pPabOThl MO JAMCHMIUIMHE
"NHocTpanHbIi A3bIK" (cpeaHee obiiee oOpazoBaHue, 6a30Bas AUCHUIUIMHA) I 00YJarOIUXCs O
CIEIUATBHOCTSIM CpeIHEro mpodeccnoHaIbHOTO 00pa3oBanus [ ek TpoHHbIH pecypc]: [19.02.08]
/ BOpoHEXCKHII TOCYyIapCTBEHHBIN arpapHbiii yHuBepcuteT ; [cocT.: E. JI. 3aBropognss, T. B.
baiinukosa)] - Boponex: BopoHexckuil rocy1apcTBeHHbIN arpapHblil yausepeutet, 2018 [I1T]

IMepuoguyeckue n3xaHus:

1. Food Microbiology [DnekTponHsiii pecypc] / Academic Press - BenukoOpurtanus:
Academic Press, [DU]

2. Food Science and Technology International [Qnextponsslii pecypc] / Sage Publications -
Coenunennsle ltaTel AMepuku: Sage Publications, [OU]

3. BectHuk BopoHekcKoro rocyjapCTBEHHOI'O arpapHOro YHUBEPCUTETA: TEOPETUUECKUI
WHAy4YHO-TIPAKTHYECKUI )X ypHa / BopoHex. roc. arpap. yu-T - Boponex: BITAY, 2019

DJIeKTPOHHbBIE PeCypChbl:

1. www.lingvo-online.ru (6onee 30 aHII0-PYCCKUX, PYCCKO-aHIIMUCKUX U TOJIKOBBIX
cioBapen

oO011el 1 0TpaciaeBOM JIGKCUKH).

2. www.macmillandictionary.com/dictionary/british/enjoy (Macmillan Dictionary ¢
BO3MOKHOCTBIO MPOCIIYIIATH TPON3HOIIEHUE CIIOB).

3. www.britannica.com (3HIIUKIONIEANS «bpUTaHHUKAY).

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

5. http://www.studygerman.ru/ (I'pammaTika HeMenKoro si3bika. COOpHHK ayTEHTHYHBIX

TEKCTOB Ha HEMEITKOM SI3BIKE).

6. http://www. auslandsschulwesen.de (®enepanbHoe aAIMUHUCTPATUBHOE BEIOMCTBO).

7. http://www.bundestag.de (Hemenkuii napiameHr).

8.http://www.de-online.ru  (Hemenkuii ¢ ymoBONBCTBHEM.  BuaeorpaHcusius,
ayIupoBaHue

TEKCTOB HAa HEMEIIKOM SI3BIKE).

9. http://deutsch.info/ru (MHorosi3piuHasi OHJIAMH-IIaTPOPMaA A1 U3YUEHUS HEMELKOr O
SI3BIKA).

10. http://www.deutschland.de (Bame okno B ['epmanmro).

11. http://startdeutsch.ru (COOpHHK TECTOB IO HEMEIIKOMY S3BIKY)

12. www.deutsche-kultur-international.de (Kynbrypa I"'epmanun)

13. http://deutsche-welt.info (Hemerkuii 1 HeMeIKOSI3bIYHBIN MUP OT A 110 5)

14. http://www.class.uh.edu (I'paMmaTHKa HEMEIKOTO SI3BIKA).

CoBpemenHbie podeccnoHaabHbIe 0a3bl JAHHBIX:

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

2. basa mamnpix Oxford Journals Okcdoppackas OTKpbITas HHHIIMATHBA BKIIOYAET
MONHBIA U (aKyIbTATUBHBIA OTKPHITHIN AocTyn K Oonee, yem 100 xypHanmam, BRIOpaHHBIM U3
KaXXJI0¥ mpeaMeTHo# obactu — https://academic.oup.com/journals/pages/social sciences
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http://www.britannica.com/
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3.Online ciioBaps u Te3aypyc Cambridge Dictionary - https://dictionary.cambridge.org/ru
4. Online yHuBepcaibHBI HeMeENKO-pycckuit ciaoBapb PONS - https://ru.pons.com/
5. baza maHHBIX IO HEMEIIKOMY S3BIKY - https:// www.duden.de

DJIeKTPOHHbIEe MOJHOTeKcTOBbIe pecypcbl Hayunoii 6udanorexn BI'AY (http://

library.vsau.ru/)

Hepeqeﬂb AOKYMEHTOB, IIOATBECPKIAAIOIINX Haﬂnqne/npano

HCNOJIb30BAHMANM(POBBIX (3TEKTPOHHBIX) 0ubIHOTEK, IBC

(32 mepmo;, COOTBETCTBYIOIINI CPOKY OTYICHHUS 00pa30BaHUs

no OOII)
Y4eOHb1it No HanmeHoBaHHE JOKYMEHTA ¢ yKa3aHHEM Cpoxk neiicTBust
rojg n/n PEKBU3UTOB
2017/2018 | 1. Kontpakt Ne 633/11Y ot 04.07.2017 (OBC «JIAHb») 08.08.2017 — 08.08.2018
2. Kontpaxt Ne 1305/[1Y o1 29.12.2016 (OBC «ZNANIUM.COM») | 09.01.2017 —31.12.2017
3. Kontpaxt Ne 240/71Y ot 19.02.2018 (ObC «ZNANIUM.COM») 09.01.2018 —31.12.2018
4. Kontpaxt Ne 587/11Y o1 20.06.2017 («HarmonaneHslit nudposoit | 20.06.2017 —20.06.2018
pecypc
«PyKkoHT»)
5. Kontpaxt Ne 1281/[1Y ot 12.12.2017 (3BC E-library) 12.12.2017 - 11.12.2018
6. Jorosop Nel01/HDB/2097 ot 28.03.2017 (HaunonansHas 28.03.2017 -28.03.2022
anexTpoHHasOnbmmoreka (HOB))
7. AXT BBOJIa B 9KCIUTyaTanuio DnekTpoHHo# Oubmmorexu BICAY Ne | Beccpouno
33 0119.01.2016
2018/2019 | 1. Kontpakt Ne 784/11Y ot 24.09.2018 (OBC «JIAHb») 24.09.2018 —24.09.2019
2. Kontpakt Ne 240/71Y ot 19.02.2018 (ObC «ZNANIUM.COM») 09.01.2018 —31.12.2018
3. Konrpakt Ne 1184/]1Y ot 28.12.2018 (ObC «ZNANIUM.COM») | 01.01.2019 —31.12.2019
4. Kontpakt 626/1Y ot 25.07.2018 (35C FOPAIT) 25.07.2018 —30.07.2019
5. Horosop Ha Ge3Bo3Me31HOE HCTOIB30BaHKe IIpon3BeaeHuii B OBC | 04.07.2018 —31.07.2019
IOPAUT
Ne 4-11Y ot 04.07.2018
6. JlnnensnonHbIi KoHTpakT Ne 4319/18 627/1Y ot 25.07.2018 —25.01.2019
25.07.2018 (OBCIPRbooks)
7. Jlunensuonuslit kouTpakT Ne 1172/ ot 24.12.2018 (BBC 25.01.2019-31.07.2019
IPRbooks)
8. Kontpaxt Ne 1281/[1Y ot 12.12.2017 (3BC E-library PYH3B) 12.12.2017 - 11.12.2018
9. Kontpaxt Ne 919/11Y ot 22.10.2018 (3BC E-library PYHOB) 22.10.2018 —21.10.2019
10. | Horosop Ne101/H3b5/2097 ot 28.03.2017, HannonansHas 28.03.2017 -28.03.2022
anexTpoHHassOnbnmorexa (HIOb)
11. | AKT BBOAA B SKCIUTyaTalfio DiIeKTpoHHOH onbmmotek BTAY Ne | Beccpouno
33 0119.01.2016
2019/2020 | 1. Kontpakt Ne 488/11Y o1 16.07.2019 (OBC «JIAHb») 24.09.2019 —24.09.2020
2. Kontpakt Ne 4204 DBC/959/11Y o124.12.2019 (3bC 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. Kontpakt 358/]1Y ot 24.05.2019 (35C FOPAMT) - CIIO 01.08.2019 —30.07.2020
5. I[OFOBPp Ha 0e3B03Me3IHOE HcTonb3oBanue npomsseneanii B ObC | 01.08.2019 —30.07.2020
IOPAUT
Ne 7-NY ot 11.06.2019
6. Konrpakt Ne 487/1Y ot 16.07.2019 (3bC IPRbooks) 01.08.2019 - 31.07.2020



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

7. Kontpakt Ne 919/1Y ot 22.10.2018 (ObC E-library PYHOB) 22.10.2018 —21.10.2019
8. Kontpakt Ne 878/11Y ot 28.11.2019 (ObC E-library PYHOB) 28.11.2019 - 27.11.2020
0. Horosop Nel101/H26/2097 ot 28.03.2017 (HanmonanmsHast 28.03.2017 -28.03.2022
anexTpoHHasOnbmmoreka (HOB))
10. | Kontpakt Ne 416//IT ot 17.07.2019, DnekTponHbie GOpMBI 17.06.2019 - 16.07.2022
y4eOHNKOB n3aarenscrB «IIpocsemenney, «Pycckoe cioBoy,
«[Ipoday, «Bentana-I'pad» (CIIO)
11. | JInnensnonHsi KOHTpaKT Ne 0622/3b-19/466/11Y ot 02.07.2019 -01.07.2022
02.07.2019(2nexTponHast OMONMHOTEKA H3AaTENbCTBA
«Akanemusy) (CIIO)
12. | Jlunensuonnsiii koutpakt Ne 761/1T ot 17.10.2019 17.10.2019 - 16.10.2022
(OnexktponHble GopMblyueOHNKOB H3aTenbeTBa «IIpocserienuey)
(CIIO)
13. | AKT BBOJa B 9KCIUTyaTanuio DnekTpoHHol onbmmorexu BIAY Ne | Beccpouno
33 0119.01.2016
2020/2021 1. Kontpakt Ne 503-J1V ot 14.09.2020. (3bC «JIAHb») 14.09.2020 — 13.09.2021
2. Kontpakt Ne 420436¢-959-1Y ot 24.12.2019. (3BC 01.01.2020 —31.12.2020
«ZNANIUM.COMp»)
3 Kontpakt Ne 775-JTV o1 29.12.2020. (9BC «ZNANIUM.COM») | 01.01.2021 —31.12.2021
4. Kontpaxt Ne 391 ot 03.07.2020. (3BC IOPAWT — (CIIO)) 01.08.2020 —31.07.2021
5. Kontpakt Ne 392 ot 03.07.2020. (95C FOPAIT — (BO)) 01.08.2020 —31.07.2021
6. Kontpakt Ne 426-JTV ot 27.07.2020. 35C (ObC IPRbooks) 01.08.2020 —31.07.2021
7. Kontpakt Ne 878/11Y ot 28.11.2019 (OBC E-library PYHOB) 01.01.2020 —31.12.2020
8. Konrtpakt Ne 710/1Y ot 17.11.2020 (3bC E-library PYHOB) 01.01.2021 —31.12.2021
9. Horosop Ne 101/H3B/2097 ot 28.03.2017 (HanmonansHas 28.03.2017 - 28.03.2022
anekTpoHHasonommoreka (HOB))
10. | Kontrpakt Ne 416/AT or 17.07.2019, Dnektponusie ¢opmsl | 17.06.2019 — 16.07.2022
yueOHUKOB u3narenscTB  «lIpocsemenne», «Pycckoe cioBoy,
«poda», «Benrana- ['pa» (CIIO)
11. | Jluuen3uonuslii koHTpakT Ne 0622/3b-19/466/11Y ot 02.07.2019 - 01.07.2022
02.07.2019(DnexTpoHHast OMOIMOTEKA U3AATENBCTBA
«Akanemusy) (CIIO)
12. | JIuuensuonHslid KoHTpakT Ne 761//1T ot 17.10.2019 17.10.2019 - 16.10.2022
(OnexTpoHHBIE (OPMBIYICOHHKOB U3MaTenbeTBa «IIpocBenmenue)
(CIIO)
13. Kontpakt Ne 643/]1Y or 21.10.2020. (Tepmunan yaajaeHHOTO 21102020 -21.10.2021
noctynal[HCXB)
14. | AKT BBOJA B 9KCIUTyaTanuto DnekTpoHHoi onbmmorexu BIAY Ne | Beccpouno
33 0119.01.2016
2021/2022 1. Kontpakt Ne 358/1Y ot 30.08.2021. (OBC «JIAHbY) 24.09.2021 —23.09.2022
2. Kontpakt Ne 775/1Y ot 29.12.2019. (OBC «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. Konrpaxt Ne 341/1Y ot 05.08.2021. (95C FOPAHT — (CIIO)) 01.08.2021 —31.07.2022
5. Kontpaxt Ne 340/]TY ot 05.08.2021. (95C IOPAMT — (BO)) 01.08.2021 —31.07.2022




6. Kontpakt Ne 359-2TV ot 30.08.2021. 9BC (OBC 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. Kontpakt Ne 561/11Y ot 07.12.2021 (3BC E-library PYHOB) 01.01.2022 - 31.12.2022
0. Horosop Nel101/H26/2097 ot 28.03.2017 (HanmonanmsHast 28.03.2017 - 28.03.2022
anexTpoHHasOnbmmoreka (HOB))
10. | Konrpakt Ne 416/AT ot 17.07.2019, DnekTpoHHBIE (OPMEI 17.06.2019 — 16.07.2022
y4eOHnKOB n3aarensctB «IIpocsemienney, «Pycckoe cioBoy,
«[Ipoday, «Bentana-I'pad» (CIIO)
11. | Jlunensuonusiii koHTpakT Ne 0622/96-19/466/11Y ot 02.07.2019 -01.07.2022
02.07.2019(OnexTponHas OMOIMOTEKa U3AaTENHCTBA
«Axkagemus») (CIIO)
12. | Jluuensuonnsiii koHTpakt Ne 761//1T ot 17.10.2019 17.10.2019 - 16.10.2022
(Onektponsble Gopmbl
yueOHUKOB n3natenscTBa «lIpocsemenuey) (CIIO)
13. Konrpakr Ne 643/AY ot 21.10.2020. (Tepmunan yngajaeHHOTO 21.10.2020 — 21.10.2021
JIOCTyTa
LIHCXB)
14. | AKT BBOZA B SKCILTyaTallio DJIeKTpoHHO# oubmuotek BTAY Ne | Beccpouno
33 0119.01.2016
2022/2023 1. Kontpakt Ne 358/71Y ot 30.08.2021. (ObC «JIAHb») 24.09.2021 —23.09.2022
2. Kontpakt Ne 612/11Y o1 27.12.2021. (OBC «ZNANIUM.COM») | 01.01.2022 —31.12.2022
3. Kontpakt Ne 320/JTY ot 04.08.2022. (3BC IOPAUT — (BO)) 05.08.2022 — 04.08.2023
4. Kontpakt Ne 321/]TY ot 04.08.2022. (35C FOPAWT — (CIIO)) 05.08.2022 —04.08.2023
5. Kontpakt Ne 334-/1Y ot 30.08.2022. (3bC IPRbooks) 01.09.2022 —31.08.2023
6. KonTpakt Ne 411-1Y ot 10.10.2022. (O5C «JIAHb») 12.10.2022 — 11.10.2023
7. Kontpakt Ne 561/11Y ot 07.12.2021 (OBC E-library PYH3B) 01.01.2022 - 31.12.2022
8. Jorosop Nel101/HOB/2097 ot 28.03.2017 (HaunonansHas 28.03.2017 - 28.03.2022
anexTponHas6ubmoTeka (HIB)) (ipontoHranus
0
28.03.2027)
9. AXT BBOZIa B DKCILTyaTaIuIo DneKTpoHHoi 6ubmuorexu BIAY Ne | Becepouno
33 0119.01.2016
IIporpammHuoe odecnevyenue o0Mero Ha3HAYEeHUSA
2. IIporpammuoe obecniedeHue o0ero Ha3HauYeHUs
No HasBanue Pasmenienue

Oneparrionnsie cuctemsl MS Windows /Linux /Pen OC

TIK B nokanbHoii cetn BIAY

[Makets! opucHbix npuioxennin MS Office / OpenOffice/LibreOffice

TIK B nokanbHoii cetn BIAY

[porpammer 1iist mpocmoTpa ¢aiinos Adobe Reader / DjVu Reader

TIK B nokanbHoii cetn BIAY

Bpayszepsr Aunexc bpaysep / Mozilla Firefox / Microsoft Edge

TIK B nokanbHoii cetn BIAY

AnTtuBupyctas nporpamma Drweb ES

IIK B nmokanbHoM cetn BI'AY

[porpamma-apxuBarop 7-Zip

IIK B nmokanbHoM cetn BI'AY

Mynberimenuna npourpeiBatenas MediaPlayer Classic

IIK B nmokanbHoM cetn BI'AY

[Tnardopma onmnaitn-o6y4enus eLearning server

TIK B nokanbHoii cetn BIAY

O |0 |J |||k (W (IN|—

Cucrema kommnbioTepHoro tectupoBanus AST Test

TIK B nokanbHoi cetn BIAY




4. KOHTPOJIb 1 OHEHKA PE3YJIbBTATOB OCBOEHUA JUCIUIIJIMHBI

Pe3yabTarhl 00y4yeHus

(ocBOeHHBbIE YMEHHS, YCBOCHHbIE 3HAHUS)

®opmMbI 1 METOABI KOHTPOJIA U OLCHKH
pe3ybTaToOB 00yUeHHus

OOyuaromuiicst ymeer:
-obmatecsi  (YyCTHO W

MMOBCEIHEBHBIE TEMBI;
-epeBoauTh  (CO

3arac;

MM CbMEHHO)
WHOCTPAHHOM $I3BbIKE Ha MPOQECCHOHATBHBIC U

CJIIOBapeM) HHOCTpPAaHHbBIE
TEKCTHI TPO(heCcCHOHATBLHOW HATIPABIIEHHOCTH;
-CaMOCTOSITEIILHO COBEPIICHCTBOBATh YCTHYIO U
MMUCbMEHHYIO PEYb, MOMOJIHATE CJIOBAPHBIN

Ha

YCTHBIM  OMpOC,

MIPOYUTAHHOT O

ydyacTue B
JMAJIOTOBOM PEKHUME, KOHTPOJIb IMOHUMAaHHUS
TEKCTAa,
MHUCbMEHHBIA  TMEPEBOJ

OIPOC, BBIMTOJIHEHUE KOHTPOJBHBIX pPadoT,
TECTUPOBaHUE, MPOBEPKA MUCbMEHHBIX pabOT

pabore B

YCTHBIN u
TEKCTOB, YCTHBIN

OOyuaromuiics 3HaeT:
-1200-1400 nmexcUYeCcKUX €qUHUIL,

-rpaMMaTUYeCKUl MUHUMYM, HEOOXOIUMBIi

JUTSL YTEHUS! U TIepeBojia (CO CIIOBApPEM )

MHOCTPAaHHBIX TEKCTOB NPO(eCcCHOHATbHON

HampaBJICHHOCTU

YCTHBIH OMPOC, BHITOJHEHHE KOHTPOJIBHBIX
paboT, TecCTHpOBaHUE

Pe3yabTarsl 00yueHnust
(ocBOEHHBbIE KOMIIETEHIIMH)

OcHoBHbIE NTOKa3aTeaN
OLCHKH pe3yJibTara

(I)OpMI)I H METOAbI
KOHTPOJIA 1 OHCHKH

ITonuMaHue CyLUIHOCTH U

conuaibHON 3HaunMmocTu | MHTepnperanus
0 e npodeccun; | pe3ynbpTaToB
OK 1. Ilomumares CymHOCTE U YAy pod - | PE3Y .
., | MpUMCHECHHE HAOIIOICHU 3a
COLMAJIbHYI0  3HAYUMOCTh  CBOEH
. po(hecCHOHATBHBIX 00y4arOIIMCSI B
Oyaymieir mpodeccuu, TPOSBISATH K . .
. . . 3HAHUH B NMPAKTUYECKON nporecce OCBOEHUS
Hel yCTOMUYMBBINA HHTEpEC. .
JeATeNbHOCTH; nporpaMmbl  yueOHOU
OTBETCTBEHHOCTH 3a | TUCLUIUINHBL
KauyecTBO CBOEH pabOTHI.
Ymenue QopmynupoBaTth
eIb U 3a1a4n
a - a Habnronenue u
npencTosIeH
esTe JKCIepTHas OLIEHKa
SITEJIbHOCTH npu
OK 2. Opranu3oBbiBaTh COOCTBEHHYIO A p 3ppeKTUBHOCTU u
BBITTOJTHEHUN
NeATeNbHOCTh, BBIOMpATh  THIIOBBIC PaBUIBHOCTH
[IpaKTUYECKUX pabor; -
METOABbl U  CIOCOOBI  BBINOJIHEHUS caMoOaHaJM3a
yMeHue IpeCTaBUTh
npodeccuoHaNbHBIX 3a/1a4, OLICHUBATh . IPUHUMAEMBIX
KOHEUHBIH pe3ynbTaT o
uXx 3(pPeKTUBHOCTB U KaueCTBO. pelieHni Ha
JeATeIbHOCTH B IIOJIHOM
HPaKTHYECKUX
00BEME; - OllCHKa
3aHATHAX
3¢ P EeKTUBHOCTH "
Ka4yecTBa UX BbIMOJIHEHUS.
JlemoHCTpanus
CIIOCOOHOCTH IPUHUMATh
OK 3. IlpuHmmare pemeHus B p
pelIeHre B CTAaHAAPTHBIX H | DKCIEPTHASA OLICHKa
CTaHAAPTHBIX M  HECTAHAAPTHBIX
HECTaH/IapPTHBIX pelieHus
CUTyallUX W  HECTH 3a  HHX
CUTYyallUsIX U HECTH 32 HUX | CHTYallMOHHBIX 3a/1a4
OTBETCTBEHHOCTb.
OTBETCTBEHHOCTb.
OK 4. CnocobHocTh ocyuiecTBiIsATh | M3Bneuenne u  aHanu3 | DKcnepTHas OLICHKa
MOWCK U MCMOJb30BaHUE HHPOPMALNH, | UHpOopMauu u3 | apdexTuBHOCTH PabOTHI




HeoOxomuMon At 3(PPEKTUBHOrO | pa3IMUHBIX HCTOYHUKOB; | C MCTOYHUKAMH
BBITIOJTHCHUS npo¢heCCHOHANBHBIX | UCIIOJIH30BAHNE uHpopmauu.
3am;ad, npodeccuoHanTbHOTO U | pa3IMnIHBIX cnocoboB | KauecTBeHHasi  oreHka
JMYHOCTHOTO Pa3BUTHSL. MOKCKa uH(pOpMaILNH; | Pe3yJIbTATOB
MPUMEHEHUE  HaWJAEHHOW | MPAKTUYECKOMN
uH(popMauu JUIS | AeATEIbHOCTH.
penIeHus
podeCCHOHABHBIX
3ajad.
Hcnons3oBanue
(OpMAIIHOHHO Anamms MOJIHOTEI,
WH -
OK 5. Hcnonp30BaTh P KauecTBa,
KOMM YHUKAITHOHHBIX
nH(OpMAITMOHHO- . JIOCTOBEPHOCTH,
TEXHOJIOT U B
KOMMYHUKAIIMOHHBIC TEXHOJOTUU B . JIOTUIHOCTH W3JIOKEHUS
N podeCCHOHAITBH O . N
npoecCHOHaTbHON e TEIbHOCTH. HaWJeHHOM
JesITeTbHOCTU
uH(popMauu
3HaTh KpyT 3a1a4
po¢eccuoHaIbHOTO u
OK 6. CriocoGHOCTb caMOCTOATENBHO | 1 ¢
JUYHOCTHOTO  Pa3BUTHS;
OTIPEEISTh 3a/1a4n TectupoBanue,
yMETh  CaMOCTOSATEIHHO
po(heCCHOHATBLHOTO U JMYHOCTHOTO OpraHu3anus
OTIPEEISTh 3a1aun .
pa3BUTHS, 3aHUMATHCS CaMOCTOSATENbHOM
npo¢ecCuOHaIbHOTO u
caM000pa30BaHUEM, OCO3HAHHO paboTHI.
JUYHOCTHOTO  Pa3BUTHS,
MJIAHUPOBATH MTOBBIILICHUE
3aHUMATHCS
KBaTM(PUKALUH
camMo0o0pa3oBaHUEM,
OCO3HAHHO IUIAHMPOBATh
MOBBINICHU €
KBaJIM(PUKALIHH.
HaGmronenne u
SKCIEepTHAs OIICHKa
3G EKTUBHOCTH u
OK 7. bpatpb Ha ce0st oTBeTCTBeHHOCTh | CaMoaHa M3 U KOPPEKITUs Hq)g)BHHBHOCTH
3a  paboty YJICHOB KOMaH/JIbI | PE3YJIbTATOB COOCTBEHHOM p
caMOaHaln3a
(MOTYMHEHHBIX), pe3yNIbTaT | NeATeIHbHOCTH
. MIPUHUMAEMBIX
BBITIOJTHEHUS 3a/1aHU M. .
pereHui Ha
MPAKTUYECKUX
3aHATHIX
[IposiBnenue nuTepeca K
00y4eHHIO;
Hcnons3oBanne 3HaHUN
Habnronenue 3a
OK 8. CamocTosTenbHO ONpEeNessaTh | Ha MPaKTHKE;
JeSITeTbHOCTBIO u
3aJa4u npo¢eCCHOHaIbHOTO u | Onpenenenue 3aaaq
MOBE/ICHUEM
JUYHOCTHOTO DAa3BUTHs, 3aHUMATHCA | CBOETO
o0y4Jaromnierocs B Xoze
caMo00pa3oBaHUEM, OCO3HAHHO | MPO(ECCHOHATBLHOTO U OCROCHILS
MJIAHUPOBATH MOBBIIIEHUE | TMYHOCTHOTO PA3BUTHS; .
o0pa3oBaTeIbHOM
KBaJIM(PUKALIMY. IIJIJAHUPOBAHHUE CBOETO
POrpaMMBbl
o0yuenus . CamMmoaHamus3 u
KOPPEKIIUS PE3YJIbTaTOB
COOCTBEHHOU pabOTHI.
OK 9. OpuentupoBatbcsi B yCIOBHSIX | AHaNIW3 HOBBIX pemieHuit u | Habmoaenue 3a
4acTOM  CMEHbl  TEXHOJOTMH B | TEXHOJOTIMH JJIA JEATETBHOCTBIO 51
npodeccCHoHaNBLHOMN ACATEIHHOCTH. ONTUMH3AIUN MOBE/ICHUEM




po¢eccroHaIbHOM o0yyarouierocsi B xoje

JeATebHOCTH. OCBOCHUS
o0pa3oBaTenbHOI
POrpaMMBbl

S OHEHOYHBIE CPEACTBA JJIAA TPOBEJAEHUSA TEKYIIEI'O KOHTPOJIA
YCHNEBAEMOCTH U TPOMEXXYTOUYHOM ATTECTAIIUA

5.1. Kpurepuu oueHKH pe3yabTaToB 00y4eHHs

5.1.1. Kputepum olileHKH YCTHOIO OIPoca

Onenka Kpurepun

- OTBETHI IIpU BeJIeHUHU Oecebl (I1anora) Ha MHOCTPAHHOM SI3bIKE
JIaJ1 Y€TKO, IUAJIOT BEJl CBOOOIHO C UCIIOIb30BAHUEM MPABHII

«OTIMYIHO
PEUEBOI0 ITUKETA.
- OTBETHI IIpU BeJIeHNU Oecebl (I1anora) Ha MHOCTPAHHOM SI3bIKE
JlaJl IOCTaTOYHO CBOOOHO, HO C HE3HAYUTEIbHBIMU (DOHETUYECKUMU
«XOPOILIO)»

H I'paMMaTHUYCCKUMU OH_II/I6KaMI/I, HC HCKaXXarIuMH O6H.[PII>1 CMBICIJI.

npu BeZleHUH Oecenbl (Iuaiora) He Ha BCe BOIPOCHI J1ajl OTBETHI.
«YZOBIIETBOPUTEIBHOY

BBICTABJIICTCA B TCX ClIydasaX, KOraa HEC BbIIIOJHCHBI YCIIOBUS,
«HCEYHOBJICTBOPUTCIbHO» | IMMO3BOJIAIOINNEC BHICTABUTH OLICHKY «YIOBJICTBOPUTCIIBHO.

5.1.2. Kpurepum OueHKU TeCTUPOBAHUS

Crynenu ypoBHeM OTan4uTenbHbIC MPU3HAKU [Toka3zarenb oneHKH
OCBOEHUS copmupoBaHHOI
KOMIIETEHIIUH KOMIIETEHIIUU
Toporoiii OOyuatomuiics BocrpousBoauT | He menee 55 % Oaios 3a
TEPMHUHBI, OCHOBHBIC TIOHSATHSI, CTIOCOOCH 3aJlaHUs TECTa.
(YAOBIETBOPUTEIBHO)

Y3HABATb A3BIKOBLIC ABJICHH.

OOyuaromuiics BBISABIISICT B3auMOCBs3M, | He menee 75 % OanioB 3a

[IponBuHyTHII KJIacCu pUIpyer, YIOPSI0YHBAET, 3aJjaHus TecTa.
(xoporo) UHTEPIPETUPYET, IPUMEHSET Ha
MPaKTUKE MPOWUICHHBIA MaTepral.
Bricokuit OOyuatomuiics aHanu3upyeT, oneHuBaer, | He menee 90 % Gannos 3a
(oTnMYHO) IIPOrHO3UPYET, KOHCTPYUPYET. 3a/1aHMs TeCTa.
Komnerenuus He Menee 55 % 0anioB 3a
copmupoBaHa 3aJlaHus TecTa.

5.1.3. KpuTepuu oleHKH J0KJIaAA

Ouenka XapakTepUCTHKHU OTBETA CTY/AEHTA

OT1auvHO - oOyuatomuiics rIy00KO U BCECTOPOHHE YCBOWII TPOOIIEMY;
- YBEpEHHO, JIOTMYHO, TOCJIEAOBATEILHO ¥ TPAMOTHO €ro

n3jaracrt,




- ONUpasCh HAa 3HAHUSI OCHOBHOMW U JIOIOJHUTEIbHON JINTEPATyPBhI,
TECHO MPHUBA3BIBAET YCBOEHHBIE HAyUHbIE TIIOJOXKEHHUS C
IIPAKTUYECKOHN AESATENbHOCTBIO;

- yMeno 00OCHOBBIBAET U Apr'YMEHTUPYET BbIIBUTAEMbIC UM HJIEH;
- IeJaeT BLIBOABI 1 0000IIEHNS

Xopowmo - oOyuaromuiics TBEpAO YCBOUJ TEMY, 'PaAMOTHO U MO CYIIECTBY
U3JIaraeT ee, ONUpasich Ha 3HAHWsI OCHOBHOM JINTEPATYPHI;

- HE JIOMYCKAET CYIIECTBEHHBIX HETOUHOCTEN;

- YBSA3BIBAET YCBOEHHBIE 3HAHUS C MPAKTUUYECKOHN J1€ATEIbHOCTHIO;
- apryMEeHTUPYET Hay4YHbIE 100K EHUS;

- IeNaeT BBIBOABI M 0000IIeHUS

Y10BJIETBOPUTEJIBHO | TEMa PAaCKpbhITA HEJOCTATOYHO YETKO M TOJIHO, TO €CTh CTYJCHT
OCBOUJI TIpoOJIeMy, MO CYLIECTBY M3JIaraeT ee, Onupasich Ha
3HAHUS TOJIBLKO OCHOBHOM JIUTEPATYPHI;

- JIOMYCKaeT HECYIECTBEHHbIE OIIMOKN U HETOYHOCTH;

- WCIBITHIBAET 3aTPYAHEHUS B MPAKTUYECKOM MPUMEHEHHH
MICUXOJIOTUYECKUX 3HAHUM;

- cnabo apryMeHTHPYeT HayuHbIE TTOJI0KEHUS;

- 3aTpyAHsieTcs B (GOPMYTMPOBAHUH BBIBOJIOB U 0000IICHMIA
HeynoBiieTBOpPUTENbHO | - O0YJAIOMIUIiCS HE YCBOWI 3HAYUTEILHOM YaCTH MPOOIEMBI;

- JIOMYyCKaeT CYIIECTBEHHbIE OMMOKM W HETOYHOCTH TIpH
paccMOTpEHUHU €e;

- CIBITHIBACT TPYJHOCTH B MPAKTUYCCKOM NTPUMCHCHHH 3HAHUN;

- He MOXKET apryMEHTHPOBATh HayUHBIE MO0 CHHUS,

- He (hOpMYJIUPYET BBIBOJOB M 0000IICHUI

5.1.4. Kpurepumn OueHKU MHAMBUAYAJIbHbIX 3a1aHUH (IIPOEKTOB)

Ornenka «5»: paboTa HOCUT MPAKTUUYECKUH XapaKTep, COAEPKUT IPaMOTHO U3JI0KEHHYIO
TeopeTHUecKylo 0a3y, XapakTepus3yercsi JIOTUYHBIM, IMOCIEAOBATEIbHBIM  H3JI0KEHUEM
MaTepuana C COOTBETCTBYIOIIMMHU BBIBOJAMHU U OOOCHOBAaHHBIMU TNPEIIOKCHUSIMU; HMEET
MIOJIOKUTENBHBIE OT3BIBBI PYKOBOAMTENSA; MPH 3aLIUTE padOThl OOydyarOIIMICS IOKa3bIBAET
JOCTaTOYHO  INIyOOKHME 3HAHUS BONPOCOB  TEMBI, CBOOOJHO ONEPUPYET  JaHHBIMU
UCCIIEZIOBAaHUSAMHU, BHOCUT OOOCHOBAaHHbIE NPEMJIOKEHUS, BO BPEMsl BBICTYIUIEHHUS HCIOJb3YET
HarjsiiHble 1MocoOMs (TabJMIbl, CXeMbl, I'paUKH, 3JIeKTPOHHbIE IpPE3eHTAUH U T.1.) WIU
pa3sgaToOYHbIN MaTepuall, JETKO OTBEYAET Ha IIOCTABIECHHBIE BOIIPOCHI.

OneHka «4»: HOCUT IPAKTUYECKMM XapaKTep, CONECPKUT TPaMOTHO H3JI0KEHHYIO
TEOPETUYECKYI0 0a3y, XapaKTepU3yeTcsi II0CIEAOBAaTENbHBIM HU3JI0KEHHEM MaTepHaga C
COOTBETCTBYIOIIMMH BBIBOJIaMHU, OJHAKO C HE BIIOJHE 00OCHOBAaHHBIMU MPEIOKEHUIMU; UMEET
MOJIOKUTENbHBIM OT3bIB PYKOBOAMTENS; MpPH 3allUTe OOydaromuiicsd IOKa3blBaeT 3HAHUS
BOIIPOCOB TEMBI, ONEPUPYET JaHHBIMU MCCIENOBAaHUSA, BHOCUT IPENJIOKEHHsS, BO BpeMs
BBICTYIIJICHUSI HCIIOJIb3YeT HarjsiiHble mocoOus (TaOiauIbl, CXeMbl, I'PaUKH, 3IEKTPOHHBIE
Ope3eHTallud W T.JI.) WIM pPa3laTO4YHbI Matepuain, 0e3 OocCOObIX 3aTPyJHEHHH OTBe4YaeT Ha
MOCTaBJICHHbIE BOIIPOCHI.

OneHka «3»: HOCUT NpPaKTUYECKHM XapakTep, COAEPKUT TEOPETHYECKYH TIJaBy,
Oasupyercss Ha MPaKTUYECKOM MaTepuasie, HO OTINYAeTCsl MOBEPXHOCTHBIM aHAJIM30M H
HEJIOCTaTOYHO KPUTHUYECKHUM pa30opoM, B HEH MNpocMaTpUBACTCS HEMOCIEA0BaTeIbHOCTD
U3JIOKEHUS] MaTepuana, IIpeJCTaBI€Hbl HEOOOCHOBaHHBIE IPEIJIOKEHHS; B  OT3bIBAX
PYKOBOJUTENST MMEIOTCSl 3aMEYaHMs IO COACP)KaHUIO pabOThl M OGOPMIICHHIO; NPH 3alUTe
00y4aroIuiics MPOsBIAET HEYBEPEHHOCTb, TOKA3bIBAET ClIa00e 3HaHHE BOIIPOCOB TEMBI, HE AAET
HOJHOT'0, apr'yMEHTHPOBAHHOI'0 OTBETA Ha 3a/laHHBIE BOIIPOC.



5.2. OueHo4HbIe cpeACTBA AJs NPOBeIeHNUs TEKYIIEro KOHTPOJIsI yCIeBaeMOCTH
5.2.1. YcrHblii onpoc

Buickazvieanue no meme (Peuienue kommynukamugHnoii 3a0auu)
Hemeuyxuit a3vlk/ AnenuiicKkuit a3tk

1. I m moe okpyxxeHue — buorpacdus, UHTEpecChl, yBIeUeHUs; 1elI0Bble/HeOPUIIHATbHbIE
OTHOILEHUS C JPYTUMH JIOAbMHU. Mosl CEMbsI, COCTaB CEMbU, POJICTBEHHBIE CBSI3U U OTHOILEHMUS,
3aHATUSA YJIEHOB CEMbHU, pabOTa M0 JOMY, O05I3aHHOCTH B CEMBE.

2. T'opoa, B koTOpoM s yuych — McTopus, 1ocTonpuMedaTenbHOCTH, KyJIbTyPHBIE CBSI3H.

3. Yueba B By3e — CTpykTypa By3a. OpraHuszanus ydueOHOro mporecca, yueOHbIH rog,
3aHATHSA, (POpMBI KOHTPOJs. OCHOBHbIE Yy4eOHbIE NUCHMILIMHBL. 3aHATUS MO HMHOCTPAaHHOMY
a3bIKy. CTyneHdeckas xu3Hb. [lnanbl Ha Oynyiee.

4. CtpaHa wu3y4aemoro Ss3blka - HCTOpuUs, reorpadus, CTOJMIA, KPYIHBIE TOpoja,
JIOCTONPUMEYATEIBbHOCTH, OTPACIIM 3KOHOMUKH (/1711 3KOHOMHYECKUX CIELUATbHOCTEH).

5. Poccus - ucropus, reorpadusi, cToymua, KpynHble ropoja, JOCTOIPUMEUYaTeIbHOCTH,
0Tpaciii YKOHOMUKH ()11 SKOHOMUYECKUX CIIELUATIbHOCTEN ).

6. Cenbckoe XO3MHCTBO CTpaH M3y4daeMbIX A3bIKOB. CTpyKTypa, OTpPOCIH YypOBEHb
Pa3BUTHUSA, JOCTH)KEHUS B IPOU3BOJCTBE U C/X HayKe.

7. Cucrema oO0Opa3oBaHHSl CTpaHbl H3y4aeMoOIo sI3blka - CTPYKTypa, ILIKOJIbHOE U
BY30BCKO€ 00pa3oBaHUE.

8. Cucrema obpazoBanus Poccuu - CTpyKTypa, IKOJIHHOE U BY30BCKOE 00pa3OBaHHUE.

9. IlonmuTHuecKre CUCTEMBl CTpaH M3y4aeMoro si3bika U Poccum-BeTBH BiacTd, (pOpMBI
IIPaBJICHUS], COBPEMEHHBIE MAPTHH U ITOJIMTUYECKUE TEUEHUS.

10. Mos npodeccus. Crienrduka nesTeIbHOCTH CIICIHAINCTA.

11. Beigatonecs: nestenu. buorpadun M3BECTHBIX NeATENe HaAyKH CTpaH M3ydaeMoro
a3bika U Poccun. OCHOBHBIE 3Tambl UX KU3HU U JeATENbHOCTH. BKiIan B pa3BuTue orpacieBoi
HayKH.

12. 3amuTa okpyxaromeil cpensl. IIpoGiaema 3arps3Henus: aTMochepbl BOABI U MOYBHL
Pounb yenosexa.

5.2.2. TecTtoBbBIE 3a1aHUA

Jexcuko-epammamuyeckuii mecm Nel
(AHenuiickuil 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 ¢) do

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

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




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

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

a) glancing  d) glaring ¢) glimpsing

I'd sooner.......... 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 ¢) fixing
12 The first ........ sighting of the Loch Ness Monster goes back to the 6th century.
a) recorded b) ancient ¢) mythical
13 Apart ...... the cold weather, our trip to Spain was quite enjoyable.
a) of b) for ¢) from
14 Iran...... 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 ¢) would lend
18 Eating too much junk food and not exercising can lead........... health problems.
a) to b) at ¢) in
19 Alex says he'd like ...... to Edinburgh rather than drive all the way up there.
a) to fly b) fly ¢) 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
Jexcuko-epammamuyeckuii mecm Nel
(Hemeuxuii a3vik)
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 Verfligung stellen
8. Eindriicke g) erhalten

9. einen Pass h) bezahlen



1) durchsehen ) packen

II 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 Néhe ein Hotel gibt?
2) Ich mochte gerne wissen, Sie ankommen mochten?
3) Darfich 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 Fruchtbdume.

III Sprechen

Ordnen Sie die Nummern der Sdtze zu.

Der Hotelangestellte: Der Gast:

1) Kann ich mit MasterCard bezahlen?

2) Wie lange mochten Sie bleiben?

3) Kann ich etwas fiir Sie tun?

4) Mochten Sie das Frithstiick auf Thr Zimmer bestellen?

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

IV Landeskundliches

1. In der Lausitz sind ... zu Hause. a) Russen b) Sorben 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 Spreewiélder Kiiche sind ... .



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

6. Sie wurde in ... geboren. a) Deutschland b) Preufen c) Russland

7. Ihr Mann hief ... . a) Peter III. b) Peter II. c) Peter I.

8. Wihlen Sie die Namen der bekannten Russlanddeutschen.

a) Fonwisin b) Koch c) Krusenstern d) Schnittke e) Peter 1. f) Schumann

Jekcuko-epammamuyueckuit mecm Ne2
(Anznuiickuii a3blK)

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

I 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 ¢) tradition

What do you suggest ............... about my nosy neighbour? She's really annoying!
a) metodo b) Ido ¢) 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 ¢) 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)is it

We can do........ you want for your birthday. It's your choice!

a) whichever b) whatever c¢) however

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

a) account b) subscription ¢) connection

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

a) to do b) to doing ¢) doing

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

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

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

This is....... 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 c) wants

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



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

a) through b)on c¢)out

Jexcuko-epammamuueckuit mecm No2
(Hemeuykuii a3vik)

I Lexik

Finden Sie passende Wortverbindungen

1. den Dialog
. zu einer Reise
. Deutsch

. an einem Projekt

2

3

4

5. einen neuen Blickwinkel
6. auf die Reise

7. 1n die andere Gesellschaft
8. Kontakte

9. 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



II Grammatik

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

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

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

3) Die Eltern informieren sich , ob sie ihre Kinder wiahrend des Austauschjahres besuchen
konnen.

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

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

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

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

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

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

3) sich konzentrieren auf + Akk.
III 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).

Jekcuko-epammamuueckuit mecm Ne3
(Anznuiickuil a3viK)
Choose the correctitem.

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



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

11. Our teacher made the whole class ... back after school.
a) to stay  b)stay c) staying
12. Shesaid she... away the following weekend.
a) was goingto be b) hadbeen c)will be
13. Environmental organizations work towardsthe ..... ofthe 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. Howlong... about this?
a) are you knowing b)doyouknow  c)haveyouknown
16. Melanie wishes she ... the offer they made her.
a)wouldaccept b)accepts c)had accepted
17. Marco wants to improve his listening skills in English, so he watches English films without .. ..
a) subtitles b)scripts  ¢) headings
18. You can'tuse the printer; it's ... of order.
a)away b)out c)down
19. Someone's left the front door open: I ... it immediately.
a) ‘mclosing b) ‘llclose ¢) ‘Il be closing
20. Mildred's out ... some errands; do you want to wait for her?
a) having b)goingon c)running

Jexcuko-epammamuueckuii mecm Ne3
(Hemeykuii a3vik)

3adanue 1. Yxaxure OyKBOU MPOMYIICHHYIO TpaMMaTHUECKYI0 (pOpMY, KOTOPYIO BBI
CUMTAETE IPABUIIBHOM.

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) IThre Name b) Ihren Namen c¢) Thren Name

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

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

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

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



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

9. Die Fenster ... sind grofB3, breit und neu.
a) des Hauses b) das Haus c¢) dem Haus

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

11. Die Mutter ... arbeitet in einem Biiro im Zentrum der Stadt.
a) der Médchen b) dem Miadchen c) des Médchens

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

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

14. In ....spielen die Schuler lustig Fu3ball.
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. Aufden StrafBlen ....sehen wir viele moderne Autos.
a) des Stédters b) der Stadt c¢) die Stadt

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

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

2a0aqnue 2. Ycmanosume coomeemcmeue medxncoy 3sazconoekamu 1-8 u mexcmamu A—G.
3anuwume ceou omeemvl 6 mabauyy. Hcnoawvsyiime Kaxcoyio yugpy moavko 00uH pas. B
3a0anuu ecmov 0OUH TUWHUL 3A20/1080K.

. Helfer und Retter

. Helfer im Haus

. Mode als Beruf und Berufung

. Spezialist fiir Hundekrankheiten gesucht
. Mode fiir Hunde und Haustiere

. Beruf und Hobby unter einem Hut

. Hut ist wieder Mode

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



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

B. Lange Zeit sah man kaum noch jemanden (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 wiarmt den Kopf, iiber den in der kalten Jahreszeit ein GroBteil der Korperwérme
verloren geht. So ist man also mit Hut gut «behiitet» und geht auch noch mit der Mode.

C. Schon als Kind beschiftige sich Gisela mit Puppen, denen sie selbst gendhte Kleidchen
anlegte. Spéter libertrug sie ihre néhrischen 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 tiber moderne Technologien. In einem Interview sagt sie: «Ich
lebe mit der Mode, ich liebe sie von Herzen, und es bereitet mir viel SpaB3 aus jeder Frau
modisch gewissermallen 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 Gelénde vennisst, zeigt sich besonders die Uberlegenheit
der Hunde, die wegen ihrer guten Nase diese Personen schon auf grole Entfernungen riechen
konnen.

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

F. Nach Schiatzungen 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. Thr Leben wird durch das
Anhéufen von Dingen bestimmt und sie haben in ihrer Wohnungen kaum noch Platz zum Leben.
Solche Menschen werden als «Messies» bezeichnet. Das duflere Chaos ist meist Ausdruck einer
psychischen Erkrankung.

G. Es geht um meinen Hund. Er hat eine sehr seltsame Kruste an seinem Kopf. Diese ist aber
auch am Riicken zu sehen. Ich habe natiirlich Arzte gefragt, aber einige meinten dass es
vielleicht am Futter liegt. Tat es nicht. Ich habe es auch mit Cremes versucht, was eigentlich
ganz gut half, aber die Haut sah dann immer so rot aus, also habe ich es gelassen, da ich gedacht
habe das es vielleicht brennen konne. Nun bin ich hier gelandet und frage mich ob es vielleicht
eine typische Jack-Russel-Terrier-Krankheit sein konnte. Vielleicht gibt es unter Euch Experten,
die sich in Hundekrankheiten auskennen? Haben eure Hunde so etwas auch (gehabt)? Konnt ihr
mir irgendwas empfehlen?
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Jlexcuko-epammamuueckuit mecm Ned(Anznuiickuii A3vlK)

Choose the correct item.

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

a) sets b)hasset c¢)isset

3. Tom's starting ... at his new job 1s 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 I don't have timetochat.I ... in a few minutes.
a) amleaving b)leave c)goingtoleave

6. lanwasjogginginthe park when he ...someone calling for help.
a) heard  b)washearing c)had heard
7. It was such a pleasant surprise to run ... my teacher at the theatre!
a) over b)into  c)away
8. Lucy... to an Indian restaurant before, and she is really enjoyingit.
a) hasneverbeen b)hasnevereaten c)hasnever gone
9. Sarahwantsto ... in her school's singing competition.
a) participate  b)attend c)apply
10. Tonya was makinga salad ... her sister was laying the table.
a)until  b)while c)after

11. The stories we heard about our neighbors ... to be true.

a)turned out b)madeup c)wentoff
12. The giant panda is a(n) ... species that needs our protection.

a) fatal b)harmed c)endangered
13. IfThad known you were coming, I ... something for dinner.
a) would have cooked b) wouldcook  c¢)had cooked
14. Judy needs toreplace the lens in her camera, becauseiit's . ..
a) charged b)scratched c)jammed
15. They heard someone screaming in the next roomand ... into see what was wrong.
a) rushed b)invaded c)stalked

16. Our hotel room had an amazing . .. ofthe 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) hasbeen working  b)wasworking ) had been working

20. Theparcel ... to you as we speak.



a) isbeingdelivered b)isdelivering c)hasbeen delivering

Jexcuko-epammamuueckuit mecm Nod
(Hemeuxuii a3v1K)

2a0anye I, BcTaBbTe MOAXOISIIMI 1O CMBICTY 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 c¢) 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 ¢) wahrend

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

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

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

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

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

a) wenn b) als ¢) seitdem

121hre Kusine in Kiew lebt, sehen sie sich sehr selten,

a) seitdem b) wenn ¢) wahrend

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

a) als b) wenn c) bis

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

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

a) wahrend b) sobald c) seitdem

2a0anue 2. Ilpouumatime mexcm u 3anoaHume nponycku A—F uacmamu npeonodicerull,
obo3navennvimu yugpamu 1—7. Oona uz wacmeil 6 cnucke 1—7 — nuwnsas. 3anecume yughpoi,
o0bo3Hauawue coomgeemcmayrwue Yacmu npedodceHutl, 8 maodauy)y.

Schokolade

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

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




Nach der Fermentation werden die Bohnen getrocknet, dann gerdstet und anschliefend 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 gréBten Schokoladenproduzenten
Deutschlands.

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

gelten kann.

Ungestif3tes 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 Léandern
mit dem gréften 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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YacTtb npeanoxeHus

5.3. OueHo4HbIe cpeACTBA /Il IPOBeeHNs IPOMEKYTOUYHOM aTTecTaluu

5.3.1 Kpurepuu ouenku nuddepeHunpoBaHHOIo 3a4eTa

[Mugpos CrnosecHoe Onucanue ypoBHS OBJIaJICHUS 3HAHUSIMHU
oe BBIpa)KEHHE 0 M3y4aeMOH AU CIUILIHHE
BBIpaXxe
HUE
5 OtimyHO BeimonHeH monHbli 00beM paboTHL, OTBET 00YYarOLIErocs

NONMHBIA M mpaBuibHBIA. OOydaroumiics  cnocoOeH
00001UTh MaTepHa, caenaTb COOCTBEHHBIC BBIBOJBI,
BBIPa3UTh CBOE MHEHHE, IPHBECTH HIUTIOCTPHPYIOIINE

MIPUMEDPBI.
4 Xoporto Bremonmneno  75%  paboTel, oTBeT  OOydaromierocs
MPaBUJIbHBIMN, HO HETIOJIHBIH. He MPUBEJICHBI

WUTIOCTPUPYIOIIME  MPUMEPHI, 0000mIaroliee MHEHUe
oOyJaromierocss ~ HEIOCTaTOYHO  YETKO  BBIPAXKEHO.
OOyuaromuiicsi yMeeT OpPHEHTHPOBAThCI B OCHOBHBIX
MPOrPaMMHBIX BOIMPOCAX, HO UMEET ONpe/eIEHHbIS
TPYAHOCTH TIPH OTBETE HA JETATN3UPYIOIINE BOIIPOCHI

3 YnosnetBoputensHo | Beimonneno 50% paboThl, OTBET HpaBHJIEH B OCHOBHBIX




MOMEHTaX, HET WUIIOCTPUPYIOIIUX [PUMEPOB, HET
COOCTBEHHOI'0O MHEHHS CTY/EHTa, €CTh OLIMOKU B JIETaJISIX
W/WIM OHU TPOCTO OTCYTCTBYIOT. OOyuwarouuiicss umeer
obliee MpeacTaBleHHE O COJAEP)KAHUU IPOrPAMMHBIX
BOIIPOCOB, HO MMEET ONpeneléHHble TPYAHOCTH II0
NPAaKTUYECKOMY IPUMEHEHUIO JAaHHBIX 3HAHUH IIpH
paccMOTpPEHHH KOHKPETHBIX CHUTyaluil (3azmay, mpobsieM u

np.)
2 HeynosnersopurensH | Bemmomneno menee 50% paboThl, B OTBETE CYIIECTBEHHBIC
0 omMOKM B OCHOBHBIX acmekrtax Tembl. OOydarommuiics He

MMEET HAaBBIKOB HUX IPAKTHUYECKOrO IPUMEHEHHUs IpHU
pPaccMOTpPEHNN KOHKPETHBIX CHUTYaIMi (3ajad, mpoOsem H

mp.)

5.3.2. 3apanus nJis1 npoBeeHust AU PepeHIUPOBAHHOIO 3a4eTa

AHenuiicKuil A3v1K
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. Boibepume npasunibHulil 6apuanm nepeood.:

meat [mi:t] COJIUTH

flesh MSICO, MYCKYJIbHAsI TKaHb
beef CBUHBS

veal [vil] TeIATHHA

essential acids KPYIHBIA POTaThIii CKOT
cattle HE3aMEHUMBbIE KU CJIOTHI

swine TOBAMHA

pork CBUHHMHA

lard [lad] HIKypa

hide [haid]
to cure [kjua]

TOIIJICHOC CBHHOC CaJio
MsCO

ham Konbaca

sausage BETYHMHA, OKOPOK
preservative KOHCEpBHUPOBAThH
to can KOHCEpPBAaHT
smoking IPONUTHIBAHUE
impregnation KOITYEHNE



2. 3anoanume nponycku ci08amu u3 OAHHO20 HUNMCE CNUCKA:
I.... 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 snumanue Ha cyghurcel, noobepume K pyccKuUM C108amM
coomeemcmayiowjue aHeIulicKue:
1. nmuranwue: 1) nutritious; 2) nutrition; 3) nutritionist
. yeremHo: 1) success; 2) successful; 3) successfully
. oxnaxnaathb: 1) refrigerate; 2) refrigerator; 3) refrigeration
. COXpaHsATh: 1) preservation 2) preservative; 3) preserve
. mepepaboTunk: 1) processing; 2) processor; 3) process
. ycroiiuuBbii: 1) stable; 2) stability; 3) unstable
. copaxxuBath: 1) ferment; 2) fermentation; 3) fermenter
. cymika: 1) dry; 2) drying; 3) drier
. kormuenue: 1) smoke; 2) smoker; 3) smoking
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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 cooepacanusi mekcma, omgemovme Ha cedyoujue 60npochl:
1.What is beef?
2. What is veal?
3. What is beefrich 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. Hatioume 6 mexcme 3K6UBANEHNbL CAEOYIOUUX CLOBOCOUECTNAHULL:

- MsicHbIE TPOAYKTHI;

- CyOIpOAYKTHI,

- IUTATEeIBHBIA IPOAYKT,

- forat MUHEpaJlaMH U He3aMEHUMBIMH aMHUHOKH CIIOTAMH,

- CBUHUHA,

- BETYHHA,

- KOHCEpBHUPOBATb,

- Opokenue,

- CyIIIKa,

- KOITYEHHE,

- moTpebieHue,

- JKeJIaeMBbli pe3yibTar.

3. Pacckaowcume:

a) 0 KaKUX BUJIaX MsCa U MICOMPOIYKTOB BBl IPOUMTAJIH B TECTAX;

0) 0 KakKMX IPOAYKTAaX U3 CBUHUHBI TOBOPUTCSA B pas3zelie;

B) KaKue MeTo/1 epepaboTKu 00ecreunBaroT HauTyylliee XpaHeHe MSICOITPOAYKTOB
(cosieHue, KomueHune, cylika, KOHCEPBUPOBAHUE).

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

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

temperatures, having shelf-life of approximately 2-3 years or longer.
1. Buibepume ymeepoicoenue, coomeemcmeayioujee co0epIHcanuio mekcma:
1. For enzyme tenderization ... is used.
a) proteolytic enzyme; b) freezing; c) sterilization
2. Enzyme solutions are used for ... .
a) meat precooking; b) meat tenderization; ¢) canning
3. Canned meats are preserved by ... .
a) heat sterilization; b) freezing; c) injection of enzyme solutions
4. The temperature of.....is sufficient to inactivate most bacteria.
a) 72°C; b) 200°C; ¢) 125°C
5. Shelf-life of canned meat is ... .
a) very long; b) very short; c) of considerable time



2. Ilpoumume u nepegedume ciedyouue cio80CO4emanus:

- 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. Pacckasicume:

a) 0 KaKUX BHJIAX MsICa U MICOIPOIYKTOB BBl IPOYHTAIH B TECTAX;

0) 0 KaKuX IPOAYKTAX U3 CBUHUHBI TOBOPUTCS B paselie;

B) KaKkue MeTo/1 epepaboTKu 00ecreunBaroT HauTyylliee XxpaHeHHne MSICOITPOAYKTOB
(conenue, KOmueHNe, CyliKa, KOHCEPBHUPOBAHUE).

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 ciredyrowjue 60NPoCyHI:
1.KakoBa ponb OakTepwii, MUCIONB3YEMBIX B INPOWU3BOACTBE KHCIOMOJOYHBIX MPOAYKTOB? 2.
KakoBa KHCIIOTHOCT CKBalleHHOM naxThi? 3. [l yero 700aBisIOT B HaXTy JIETy4YUE KUCIOTHI?
4. T'me panplie Hauadu ynoTpeOJsATh B muIlly Horypt: B crpanax Cpeanero BocTtoka unm B
EBpone? 5. KuciaoTHOCTh Kakoro mpojyKkTa BBIIIE: CKBAaIIEHHOW maxThl Wik Horypra? 6.Kakas
Pa3HOBUIHOCTH Horypra nmomyJisipHa B CIITA?
2. Haiioume 6 mexcme sk6uganienmsl Ciedyiouux cio80Co4emanuii’

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 npasuivhbiii nepegoo ciedyiowux npeonoxceruil. Obpamume enumanue Ha
@yHKkyuio ungunumusa.
1. Milk is pasteurized to kill bacteria.
a) [TacTepr3oBaHHOE MOJIOKO HE COJICPKUT OAKTEPHIA,
0) MoJI0KO TacTepHU3yIOT JAJI TOrO, YTOOBI YHUYTOXUTH OAKTECPHH.
2. To make butter cream is churned.
a) J{mst Toro 94TOOKI MOYYUTHh MACIIO, COMBAIOT CITMBKH.
0) [Iporiecc momydyeHus Macia U3 CIMBOK Ha3bIBACTCSI COMBAaHUEM.

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 I 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. Hcxo0s uz cooeporcanus mexkcma, omeemvbme HA Cle0yiouue 80Npocyl.
What makes ice-cream soft?
Is soft ice-cream only vanilla?
Is it easy to make soft ice-cream?
What are the ingredients of mix?
What are the main parts of the soft ice-cream machine?
How does the machine work?
Where can soft ice-cream be sold?

8. Is soft ice-cream tasty?

2. Craoicume, Kaxkue U3z nepeyucieHHblx HUuxice YmeepicoeHull ynoMUHAIUCh 8 mexkcme.
Kaxas oononnumensras ungopmayus cooeprcumcs 8 0CMAaIbHbIX YMEepHCOeHUsx?

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

Nk =



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. Bvibepume npasuivbHblii 6apuanm nepesooa:

keeping quality MPOLIECC KOITYCHUS
pickling solution KOTEJIbHBIN JIApJ
nitrate paccon

smoking process COXpaHHOE KauecTBO
brine XUM.COITb

blood vessel KPOBEHOCHBIH COCY/T
saltpeter KUPOBasi TKaHb
smoking chamber 3€PHUCTHIN Jap]
adipose tissue cenuTpa

grainy lard KOIITUJIbHAS KaMepa
water-jacketed kettle KOTEJ C BOISHBIM OXJIAXKIEHUEM
kettle-rendered lard paccoii, MapuHa

2. Omsemome Ha BONPOCHL K MEKCMY:

1. What is the "tarator"?

2. Why Isaac Carasso named his business "Danone"?

3. What does Mechnikov considered essential for good health?



4. What is the Turkish name of yoghurt?

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

6. Where is tarator consumed?

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

9. What is the fat content of cream for butter making?
10. What was the purpose for margarine development?
3. 3anoanume nponycku c1o08amu, OAHHbIMU HUNCE.

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 I1

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-
Jjacketed 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 6 mexcme c1080CO4emanusl, IK8UBAIEHMHble CLe0YIOUUM.

KOH/IUTEPCKAsl MPOMBIIUICHHOCTD, U3MEIbUCHHBIC ()PYKTHI M OPEXH, CMEIIAHHBIC C MEIOM;
OCHOBHBIC TPOLIECCHI MPOM3BOACTBA KOH(ET; MMEIOT MHOIO OOIIEr0; OCHOBHONW KOMIIOHEHT;
[OCJIe caxapa; NIUPOKO PacpOCTPaHCHHbBIN KOMIIOHEHT .

2. [Ina kasucoo2o croea 6 1e6oil KoJOHKe nodbepume COOMEEMCMEYIowee no CMbICLY
€080 (UNU CI08A) 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. 3anoanume nponycku cnogamu u3 OAHHO20 HUMCe CNUCKA.!

1. The first confectionery item in the world was chopped fruits and nuts mixed with ..... 2.
In the middle ages cane sugar began to be used for the production of .... 3. Next to sugar.....1is 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 .... ..

ey eseg ceee o

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.

Hemeuxuit a3vik
Text Ne 1
Welche Auswirkungen haben die Bestimmungen fiir Getreide bei der Lagerung?

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

Die Frucht- und Samenschale besteht aus toten Zellen, hat keinen eigenen Stoffwechsel
mehr und hat nur die Aufgabe, das Korn vor dueren Einfliissen wie Feuchtigkeit, Schidlinge,
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 aullen von der Frucht- und Samenschale und der Aleuronschicht
geschiitzt wird, ist dieser fiir die Bestimmungen der Lagerung eben-falls eher unwichtig.

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

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

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

1. Bvibepume npasunvbHblil 6apuanm nepesooa:

die Auswirkung coJiep>KaHue BOJIBI

das Getreide MYYHHCTOE PO

die Lagerung aJICWPOHOBBIN CIION
das Korn 3€pHO

der Wassergehalt moAoBast 0001049Ka
die Zelle BJIQYKHOCTh

der Stoffwechsel KOPCHb

die Feuchtigkeit XpaHCHHE

die Wurzel ceMeHHas 000J04YKa
der Spross BO3/ICIiCTBHE

die Fruchtschale POCTOK, 3apOIBILI

die Samenschale KJIETKa

die Aleuronschicht npoirecc oOMeHa BEIIeCTB
der Mehlkdorper noGer, OTPOCTOK

der Keimling MOCEB

die Ballaststoffe 0OMEH BEIIEeCTB

der Stoffwechselvorgang OaymacTHBIC BEIIECTBA
die Saat 3€pHOBBIE KYJIBTYPBI

2. 3anonanume nponycku 6 mexcme noOX00AUWUMU HO CMBICTLY CIOBAMU, OAHHLIMU NOO YePMOlL:

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

Mehlkdrper und dem .

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

hat nur die Aufgabe, das Korn vor duBBeren wie Feuchtigkeit, , Bruch oder
zu schiitzen.

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

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

kaum bis keine Einwirkungen.

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

Mineralstoffe und .

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

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

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

Lagerung keimt, sondern erst bei der ndchsten




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

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

3. Omeéemvme HA 60NPOCYHL:

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 ithrem 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-nidchst in eine Trocknungsanlage gebracht werden. Die
Trocknungsanlage der ZG Raiffeisen Wilferdingen ist am Karlsruher Rheinhafen.

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

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

Ist alles soweit in Ordnung, wird das Getreide iiber ein langes Forderband zunichst zur
Reinigung transportiert. Die Reinigungsmaschine enthdlt 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 (Grof3e des Weizens,
Anzahl der Bruchkorner etc.).

Entsprechend seiner Klassifizierung und Qualitit wird das Getreide nun wieder iiber das
Férderband 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 vorritig, um Bauern und Pferdewirte
immer mit Hafer fiir die Tiere versorgen zu kénnen.

1. Buvibepume npasunvhwiii 6apuarnm nepesooa.

der Landwirt das Forderband

untersuchen die Reinigung

entsprechend aussieben

einlagern entfernen

feucht versorgen

die Trocknungsanlage JICHTOYHBIA TpaHCHOPTEP, KOHBEHEP
die Ernte OTCEUBATh

trocknen COOTBETCTBEHHO

verhindern ypoxan



CyLIUTH XPaHUTH

OYHCTKA CyIINJIbHAS YCTaHOBKA

MPETSITCTBOBATh ChIpOi

bepmep HCCIIeIOBATh

yAaIsITh cHa0XaTh

2. 3anoanume nponycku 6 mekcme nOOXOOAWUMU NO CMBICTY CI08AMU, OAH-HLIMU NOO
uepmou.:

Wenn die mit den Getreide-LKWs und ihrem auf dem Geldnde
ankommen, wird es zundchst 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-nichst zur

transportiert. Die Reinigungsmaschine Verunreinigungen wie
Pflanzenreste, oder kleine . Durch die Reinigung in den Sieben kann
ebenfalls die des Getreides fest-gestellt werden.
seiner Klassifizierung und Qualitdt wird das Getreide nun wieder liber 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. Omeembme Ha 60npocCHI:

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
Schddlingsbefall bei der Lagerung (Teil 1)

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

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

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

Milben: Milben sind sehr kleine Spinnentiere, die ihre Eier im Getreide ab-legen. Ein
Weibchen kann dabei 20-30 Eier legen, die sich unter optimalen Bedingungen innerhalb von 17
Tagen zu neuen Milben entwickeln konnen. Diese Geschwindigheit ist jedoch stark abhidngig
von Feuchtigkeit und Wérme 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 liber die Haut von Nagetieren eingeschleppt.)

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

1. Bvibepume npasuibhbiil 6apuanm nepesooa.:

der Schadling Hanaaath, IOpPakaTh
befallen camKka

verwenden KJIEelL]

nutzlos JIOJIT OHOCHK
aufteilen OTTaCHBIN

das Insekt BBI3BIBATh

das Nagetier 3aBUCETh

die Milbe HACEKOMOe

das Weibchen CKOPOCTh

die Geschwindigheit JbIpa

abhingig I'PbI3yH

das Loch BpEIUTEND
hervorrufen npoOka

der Kornkéfer JUYNHKA, KyKOJIKa
gefahrlich pa3nenuTh

der Pfropfen IPUMEHSTh

die Larve Oecrosie3HbIN

2. 3anonnume nponycku 6 mekcme NOOXOOAWUMU NO CMBICAY CAO8AMU, OAHHLIMU NOO

uepmou.:

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

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

. Kornkédfer : Der Kornkifer gilt als der Schidling fiir Getreide. Er ist
zwischen 2,5 und 5mm gro. Wenn die thre Eier legen, bohren sie mit ihren
Chitinzéhnen ein in das Korn und legen dort das Ei ab. Das Ei wird zur , die

sich nun vom Mehlkérper des Korns ernédhrt, sich anschlieBend verpuppt und zum neuen
Kornkéfer wird. Korn-kéfer sind v.a. in Weizen, und zu finden.




nutzlos, Gruppen, Loch, Gerste, Getreide, Spinnentiere, gefdahrlichste, Auswirkungen,
Weibchen, weltweit, Mais, befallen ist, Schddlinge, schiddigen, Menschen, iiberpriift, Tiere,
Chitingehalt, Larve.

3. Omeéembme Ha 60NpPOCHL:

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

3. Nach welchen Daten tliberpriift der Test das Mehl?

4. Wie sieht der Kornkéfer aus?

5. In welcher Getreidearten sind Kornkéfer zu finden?

Text Ne 4
Schddlingsbefall bei der Lagerung (Teil 2)

Reiskifer : Der Reiskifer hat eine sehr dhnliche Fortpflanzungsweise wie der Kornkéfer.
Auch diese Weibchen boren ein Loch ins Korn und legen tiber einen Riissel das Ei hinein. Beim
Reiskédfer dauert jedoch das Stadium von der Puppe zum fertigen Kéfer langer, hier etwa
eineinhalb bis sechs Monate, je nach Temperatur. Was den Reiskédfer besonders gefahrlich
macht, ist, dass er monatelang ohne Nahrungsaufnahme iiberleben kann und sich so
beispielsweise auch in einer weiteren Ernte absetzen kann, wenn er nicht bemerkt wird.

Mehlmotte : Die Mehlmotte ist mit ca. 1,5cm im Verhiltnis zum Kornkifer eher gro3er.
Sie ist weiBlich-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
thre grofle Spinntdtigkeit zu einem groBen Problem wer-den kann. Diese Netze der Motten
kénnen ganze Maschinen und Fallrohre verstopfen und so z.B. auch die Lieferung des nédchsten
Jahrs verunreinigen, wenn niemand die Fallrohre {iberpriift hat. Das fertige Mehl ist vor der
Mehlmotte relativ sicher, da ihre Larven groBer sind als die Siebe der Mehle.

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

1. Bvibepume npasuivhwviii 6apuanm nepesood.

der Reiskéfer die Nahrungsaufnahme
die Gerste die Mehlmotte

das Malz das Fallrohre

der Weizen Khaprakafer

der Mais fiirchten

der Reis die Vorratshaltung
die Erbse STYMEHb

die Erdnuss MIICHAIIA

die Hirse poCo

dhnlich coJI0

der Riissel KyKOJIKa

die Puppe OITaCHBIN

gefahrlich MOX 0OXKH I



puc MPUEM TTUILA

COJIEPIKaHME 3aI1acOB ropox
00AThCsI, OMacaTbCst X000TOK (HaCEKOMBIX )
apaxuc TpyOa, BOAOCTOYHAS TPpyOa
KaIlpOBbIN KYK oruéska ambOapHas
KyKypy3a PHUCOBBIN CTOSIK

2. Banonnume nponycku 6 mekcme NOOXOOSWUMU O CMBICLY CIOBAMU, OAHHBIMU NOO
uepmou.:
Reiskéfer : des Reiskéfers boren ein Loch ins Korn und legen iiber einen
das Ei hinein. Beim Reiskdfer dauert jedoch das Stadium von der zum
fertigen Kéfer von eineinhalb bis sechs Monate, je nach . Was den Reiskéfer
besonders macht, ist, dass er monatelang ohne iiberleben kann.
Mehlmotte : Bei der Mehlmotte kann ein Weibchen zwischen 200 und 300
legen, aus denen sich in 14-25 zuerst Larven, dann die und dann die neuen
Motten entwickeln. Bei der Mehlmotte ist zu beachten, dass sie nicht nur bei den
selbst Schiden anrichtet, sondern dass auch ihre grofe zu einem groflen Problem
werden kann. Das fertige Mehl ist vor der Mehlmotte relativ sicher, da ihre Larven groBer sind
als die der Mehle.
Khaprakafer : Der Khaprakifer 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 Khaprakéfer besonders
schiddlich macht, ist seine . Er frisst das Korn sowohl von als auch von auflen
auf. Da er nur 1.8-3mm grof ist. ist er sehr schwer zu

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

3. Omeembme Ha 60npocwi:

1. Wie legen Weibchen des Reiskéfers Eier?

2. Was macht den Reiskéfer besonders gefihrlich?

3. Wie sieht die die Mehlmotte aus?

4. Was befillt der Khaprakéfer?

5. Was und warum macht den Khaprakéafer besonders schédlich?

Text Ne 5
Schddlingsbefall bei der Lagerung (Teil 3)

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

Deshalb wird man Méuse auch eher schwer wieder los.

Hausratte: Die Ratte ist etwa doppelt so groll wie die Hausmaus und gilt als gefiirchteter
Vorratsschiddling, da sie sehr viel Getreide isst und auBBer-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 Phdnomen noch vor-
kommen, es tritt jedoch meist in Ostlichen Lindern auf, da hierzulande das Getreide genauer
gepriift wird, bevor es verarbeitet wird.

Wanderratte: Die Wanderratte richtet &hnliche 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. BoibepuTe npaBuiIbHBIN BapuaHT MEpEBOJIA!

das Nagetier I'PbI3yH

verarbeiten CBIITHOU TH(

die Pest MPHUCIIOCOOIIEMOCTh
die Anpassungsfihigkeit nepenaya

das Fleckfieber BpEIUTEIb 3a11acOB
die Ubertragung CPETHEBEKOBbE

das Mittelalter 3arpsisHeHH e

die Verunreinigungen 3MaKu

der Vorratsschiadling MBIIIb IOMOBAast

das Getreide BpEIAUTEND

die Hausmaus KpbICa IOMAIIIHSS
der Schidling CKOpPOCTh pa3MHOKEHUS
die Hausratte nepepabaThIBaTh

die Vermehrungsrate gyma

2. 3anonnume nponycku 6 mekcme NoOX00AWUMU HO CMBICTY CLO08AMU, OAH-HbIMU NOO
uepmou.:

In der Gruppe der kann man unter folgenden Schiadlingen :
Hausmaus : Die Maus ist zwischen 5 und 10cm lang und bis braun. Das
Problematische an der Maus ist ihre hohe und ihre gu-te . Deshalb wird

man Miuse auch eher schwer wieder_.
Hausratte : Die Ratte ist etwa doppelt so groB 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 gréeren anzutreffen, weshalb
diese Kolonien besonders werden.

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

3. Omseembme Ha 80NpPOCHI:

1. In welche Gruppen teilt man Nagetierschidlinge auf?

2. Was ist das Problematische an der Hausmaus?

3. Warum gilt die Hausratte als geflirchteter Vorratsschadling?

4. Trager welcher Krankheiten waren die Hausratten im Mittelalter?

5. Wie sieht die Wanderratte aus?

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

Wird bei der Laboruntersuchung des Getreides bereits ein bestimmter Schéidling
festgestellt (Insekten), behandelt man das Getreide vor der Einlagerung mit einem
Schidlingsbekdmpfungsmittel 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 Schiddlingen erst wihrend der Lagerung fest, gibt es
verschiedene Methoden, das Getreide zu behandeln, um die Schédlinge abzutoten. Grundsétzlich



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

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

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

Wenn es trotz aller Vorsichtsmalnahmen zu einem starken Befall mit Ungeziefer
gekommen ist, helfen oft nur noch chemische Mittel oder eine BehandlungsmaBBnahme namens
Wirmeentwesung. Bei der Waiarmeentwesung wird die Luft in den Anlagern und den
Produktionsrdaumen auf ca. 55-60°C erwédrmt, so-dass Insekten und Spinnentiere dabei sterben.
Da diese Maflnahme 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 grof3e Steuerungsanlage notwendig

Sollte trotz allen natiirlichen VermeidungsmaBnahmen trotzdem noch Schiddlinge 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 schéadlich sind und auch die Luft damit geschadigt wird.
Aus diesem Grund diirfen solche Begasungen nur von Fachleuten durchgefiihrt werden. Es
diirfen sich dabei keine Menschen in den zu begasenden Ridumen aufhalten und alles muss sehr
gut abgedichtet werden.

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

1. Bvibepume npasuivhwvlll 6apuanm nepesooa:
die Laboruntersuchung IpeaoTBpaIlaTh

das Schiadlingsbekdmpfungsmittel
die Einlagerung

die Behandlung

die Menge

unterziehen

vorbeugen

vermeiden

die Trocknung

die Kiihlung

die Vorsichtsmainahmen
die Ausbreitung
verfallen

der Erstarrungszustand
die Fachleuten

das Ungeziefer

die Entwesung
Je3uH(EeKIUs

nabopaTopHbIe UCCIIETOBAHUS
CHEINAICTBI

BpEIHOE HACEKOMOE, TapasuT
COCTOSIHHE OLICTICHEHUS
BIIaJaTh

MoJIBepraTh

MPOCYIIMBAHUE, CYIIIKA

MEpBI TPETOCTOPOKHOCTH
OXJTXKICHHE

CpEeACTBa 3aIIUTHI OT BpEAUTEICH
n3oerartpb

MPUHATHE HA CKJIa/I
pacnpocTpaHeHue
KOJINYE€CTBO

o0OpaboTka



2. 3anonnume nponycku 6 mexcme HOOXOOAUWUMU 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 Schiddlingen erst wihrend der Lagerung fest, gibt es
Methoden, das Getreide zu behandeln, um die Schéadlinge . Zuerst versucht man bei
dem Befall, das Getreide ohne Mittel zu behandeln, da es so anschlieBend noch ver-
wendet werden kann. Hierbei versucht man die Ausbreitung durch und v.a. Kiihlung
moglichst zu unterbinden.

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

ist, kann dieses Getreide im Anschluss noch verwendet werden.

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

Vorsichtsmalnahmen, =~ Wiarmeentwesung,  Ungeziefer, chemische, abzutdten,
Laboruntersuchung, Trocknung, Menschen, vorhanden sein, verschiedene, Einlagerung,
Schédlingsbekdmpfungsmittel, ungefahrlich, begast.

3. Omseemvme na 60npocwi:

1. Mit welchem Schidlingsbekampfungsmittel behandelt man das Getreide, wenn bei der
Laboruntersuchung des Getreides ein bestimmter Schidling 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 Schidlingsbefall von Getreide?
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