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MACIIOPT PABOYEN IPOTPAMMBI YYEBHOW TUCHUILIAHBI
OI'C2.03 MHocTpaHHBI SA3BIK

1.1 O6s1acTh NpUMEHEHHS NPOrPaMMbI
PabGouas nporpamma yueOHo# nucuurinael OI'CI.03 MHOCTpaHHBIN A3BIK SIBISETCS
4acThbl0O  OCHOBHOM  IpodeccHoHadbHON  00pa3oBaTeIbHOW  NPOrpaMMbl  CpEIHEro
npodecCHOHAIBLHOTO 00pa3oBaHus 1o crenuaidbHocT 19.02.07 TexHoyiorus MoOJOKa |
MOJIOYHBIX IIPOJIYKTOB.

1.2 MecTo aucuuniannbl B cTpykrype OIIOII
Huciummuaa OI'CD.03 UMuocTpaHHBIN S3BIK SIBISIETCS 00SI3aTEIbHON JTUCIUTLTUHON
00111eT0 TYMaHUTAPHOTO U COLMATBHO-IKOHOMHYECKOTO y4eOHOTO0 ITUKJIIA.
Huciumumaa OI'C3.03 HMHocTpanHbIf s3bIK peanu3yercss B | cemecTpe mpu cpoke
MOJIyYEHUsI CPEeIHETr0 NpOo(EeCCHOHAIBHOTO O00pa30oBaHUA IO TNpPOrpaMmaM MOJATOTOBKHU
CHELMAIMCTOB CPEIHETO 3BeHa 2 roaa 10 Mecsues.

1.3. Hean 1 321244 y4eOHOM JUCHHUILIMHBI, TPE0OOBAHNSA K Pe3y/1bTATAM OCBOCHHS
Y4eOHOM JMCUMILIHHBI:

Copeprxanue TUCHUIITIMHBI HHOCTPAHHBIN SI3bIK HAIIPaBJICHO HA JOCTHXKEHUE CIIEAYIOIINX
ueneii:
- (QopMupoBaHHE MpeACTaBICeHUH OO0 MHOCTPAHHOM S3bIKE KaK O S3bIKE MEXIYHapOJHOIO
OOIeHNUsI U CPEACTBE NPUOOIIEHUS K LIEHHOCTSIM MHUPOBOM KyJbTYphl U HAllMOHAJIBHBIX KYJIBTYD;
- (¢opmMupoBaHHE U DPa3BUTHE BCEX KOMIIOHEHTOB KOMMYHUKATHUBHOH KOMIETECHIIMH:
JIMHTBUCTUYECKOM, COLIMOJIMHIBUCTUYECKOM, NUCKYPCUBHOM, COLUOKYJBTYPHOM, COLHAIBHOM,
CTpPaTErunyecKoi U NpeaMeTHOM;
- BOCIIUTAHME JINYHOCTH, CIOCOOHO M jKeJalolel y4acTBOBaTh B OOIEHUH Ha MEXKYJIbTYPHOM
YPOBHE;
- BOCIHUTAaHME YyBaXUTEJIbHOTO OTHOIIEHUS K JPYTMMH KyJIbTypaM U COLUAJIbHBIM
CyOKyIBTYypaMm.
3aoauu uzyyenus OucCyunIuHbl:
dbopMupoBaHHe y CTYJEHTOB 001eKyIbTYpHBIX (OK) B pa3snu4HbIX BUAAX JAESITEIbHOCTH;
pacmiupeHre M yriyojleHHe BO3MOXKHOCTH OOy4YaroIMXCs OBJIaJeBaThb BCEMHU JPYTHMHU
JUCUMILIMHAMU CpeIHero npodeccnoHalbHOro o0pa3oBaHus, 6arogaps yMEHUIO U3BJIEKaTh U
HCIIOJIb30BaTh MH(OPMALUIO U3 MHOS3BIYHBIX MCTOUYHHUKOB B IIEJISIX HU3y4EHHUS M TBOPUYECKOI'O
OCMBICIIEHHUS 3apyO€KHOT0O OIbITA.
B pesynbrare ocBO€HMs y4eOHON JUCHUIIIIMHBI 00Yy4YaroIIHUiiCcs TOJIKEH
00J127aTh OOIIMMH KOMIETEHIUSMH, BKJIIOYAIOIINMHA B ce0sl CIIOCOOHOCTD:
OK -1.IloHumare CyIIHOCTh M COIMAJIbHYI0 3HAYMMOCTh CBoell Oyaymieil mnpodeccun,
MIPOSIBIIATH K HEM YCTOMYUBBIM UHTEPEC.
OK-2. Opranu3oBsIBaTh COOCTBEHHYIO JE€SATEIbHOCTh, BEIOUPATh THUIIOBBIE METOMBI U CIOCOOBI
BBIIIOJIHEHUS IPO(ECCUOHANIBHBIX 3aja4, OLICHUBATh UX 3()PEKTUBHOCTH U Ka4eCTBO.
OK-3. [IpyHuMaTrh pelleHHus] B CTAaHAAPTHBIX M HECTAaHIAPTHBIX CUTyallUsIX M HECTH 3a HHX
OTBETCTBEHHOCTb.
OK-4. Ocy1ecTBiATh NOUCK U MCIOIb30BaHUE MH(POpMAIUK, HeoOXxoauMoi as 3¢ dexkTuBHOrO
BBIIIOJIHEHUS MPO(ECCUOHANBHBIX 3a7a4, IPO(YECCHOHAIBHOTO U INYHOCTHOTO Pa3BUTHS.
OK-5. Hcnonp3oBaTh UHGOPMALNOHHO-KOMMYHHKAIIUOHHbIE TE€XHOJIOTUH B
npodecCuOHATBLHON IeATENHHOCTH.
OK-6. PaGorath B KOJUIEKTMBE M KoMmaHae, 3(G(EeKTHBHO 0OmaThcsi €  KOJUIEraMu,
PYKOBOJICTBOM, IOTPEOUTENAMU.
OK-7. Bpatb Ha ce0st OTBETCTBEHHOCTb 3a pabOTy 4JIE€HOB KOMaH/bI (TIOAUYMHEHHBIX), pe3yIbTaT
BBIIIOJIHEHUS 3aJJaHUN.
OK-8. CaMoCTOATEIBHO OMpENeNsaTh 3a7adyd NPOPEeCcCHOHAIBHOTO M JUYHOCTHOTO Pa3BUTHA,



3aHMMaTbCsA CaMOOOPa30BaHUEM, OCO3HAHHO IUIAHMPOBATh MOBBIIICHUE KBAJIU(HUKALIH.

OK-9. OpueHTHpOBaThCS B YCIOBUAX YaCTOM CMEHBI TE€XHOJOTMH B IpodeccHoHaIbHOU
NeSITeIbHOCTH

3HATh:

nexcuueckuit (1200-1400 nexcuyeckux €IMHHUIL) U IpaMMaTHYECKUH MMUHUMYM, HEOOXOIUMBIN
JUIT YTEeHUS ¢ TepeBoja (CO CJoBapeM) MHOCTPAHHBIX TEKCTOB MpodecCHOoHaTbHON
HaIlpaBJIEHHOCTH;

YMeETh:

oOmartecad (YCTHO M MNHCbMEHHO) HAa HWHOCTPAHHOM A3bIKE HA MNPOQECCHOHAIbHBIE U
MIOBCEJHEBHBIE TEMBI;

NEePEBOAUTH (CO CIOBAPEM) HHOCTPAHHBIE TEKCTHI IPOPECCUOHATBLHON HAIIPaBIECHHOCTH;
CaMOCTOSITEJIBHO COBEPIICHCTBOBATh YCTHYIO U MMCbMEHHYIO pedb, MOMOJIHATh CIOBAaPHBIN
3amac;

NpUOOpPecTH NPAKTHYECKHI ONBIT:

HaBbIKaMU OOLIECHUS HA HHOCTPAHHOM SI3bIKE C YYETOM 3THOKYJIBTYPHBIX U KOH()ECCHOHAIBbHBIX
pasyIn4mii;

MOATrOTOBJIICHHON M HENOJATOTOBIEHHOW MOHOJIOTHYECKON U THAIOTUYECKON peUyblo B YCIOBHUSIX
MEXJIMYHOCTHOIO OOIIEHHS B NIPeAesiax U3y4eHHOTO MaTepuaa:

COBPEMEHHBIMH HMH()OPMAIIMOHHBIMU TEXHOJIOTUSIMH, CIOCOOCTBYIOIIUMHU MEXBbA3BIKOBOU
KOMMYHHUKAIUU.

M3yueHne HHOCTPAHHOTO fA3bIKAa IPU3BAHO TAKXKE OOECHEUUTh:

—TIOBBIIIICHHE YPOBHs y4eOHONW aBTOHOMHH, CIIOCOOHOCTH K €CaMOOOpa30BaHMUIO;

pa3sBUTHE KYJIbTYpPbl MBIIUICHUS, OOIEHHUS U PeUH;

— pa3BuTHE MH(OPMALMOHHON KYJbTYpBI;

— pacuupeHue Kpyro3opa u MoBblIIeHUE OOLIEH KyJIbTYPbl CTYyAEHTOB.

O0mas Tpya0eMKOCTb TUCHMILJIMHBI

MakcuManbHOM yueOHO# Harpy3ku oOydaromierocs (Bcero) 188 yaca, B TOM yucie:
- 00s13aTeNIbHON ayIUTOpHON y4eOHOW Harpy3ku oOydaromerocs - 168 yacos;

- CaMOCTOSITEIbHOM paboThl 0Oy4Jaronierocs -8 yaca.

2. CTPYKTYPA U COJAEPKAHUE YUYEBHOW JUCIUILIMHBI

2.1 O0béM AUCUMILIMHBI M BUIbI Y4eOHO# padoThl 0 04HOM opme

Bupn yueOHoii paboTh O0bEM yacoB

cemecmp




UTOoro

MakcumanabHasi ydeGHasi HAarpy3Ka
(BCero)

42

32

34

30

25

25

188

AynuTopHas yyeOHasi padora
(o0s13aTe/IbHBIC yYeOHBIC 3aHATHS)

32

30

32

28

23

23

168

TEeopeTHYECKoe 00ydeHne

JlabopaTopHbie 3aHATH

32

30

32

28

23

23

168

[IpakTueckue 3aHATHS

KoHTponbHbIE pabOTHI

KypcoBas padota (IpOeKT)

BueayauropHas
(camocTosiTeILHAS)
yueOHas padora
odyuawuerocs (Bcero)

B TOM YHCJIC:

caMocCTosITeNbHast paboTa HaJl KypCOBOH
paboToii (TpoeKTOM)

pacuérHo-Tpadudeckas padora

CaMOTIOATOTOBKA: MaTepuana y4eOHBIX
nocoOuii 1 y4eOHUKOB,

MOJATrOTOBKAa K JIAOOpaTOpPHBIM H
IMMPAKTUYCCKUM 3aHATHUAM,

KOJUIOKBUYMaM, TEKyIIeMy KOHTPOJIIO U T.JI.

KoncyabTanuu

12

IIpomesxyTouHasi aTTecTanus (3a4er,
nuddepeHInpOBaHHbIN 3a4eT, 3K3aMeH)

M.

3au.




2.3. TemaTu4eckuii njiad u cogepxkanue yueoHou nucuumianabel OI'CH5.03 MHOCTpaHHBIN A3BIK

AHIIMHACKUHA A3BLIK

Jlaboparopnoe 3ansTHe Ne 10
KonnuecTBeHHBIE U MMOPAAKOBBIC YUCIIUTCIILHBIC

HaumenoBanue |Coaep:kaHue yue0HOro MaTepuasa, JJjadopaTopHbie U NPaKTHYECKHEe 3aAHATHSA, O6bem YposeHnnb
pa3aesioB M TeM |BHeayAWTOPHas (caMOCTOsiTeIbHAs) ydeOHass padoTta oO0ydammmxcs, KypcoBasi padora 1acoB O0CBOEHUS
(mpoekT)
1 2 3 4
Paznen 1 JlekcHKO — rpaMMaTH4YecKoe TeCTUPOBAHHME HCXOHOI0 YPOBHS 3HAHUM
Tema 1.1 JlabopaTtophnoe 3ansitue Ne 1 2 3
TectupoBanue TecTupoBaHHE UCXOJHOIO YpPOBHS.
Paznen 2 KoppeKkTHBHBIN JIEKCMKO — TPaMMaTHYEeCKHH KYpC
Tewma 2.1 JlaGoparopHoe 3ansaTue Ne 2 2 1
KoppekTuHbIit [IpaBuna urenus riaacHbix OykB. ['acHble 3ByKku. JINUHBIE MECTOUMEHHUSI B UMEHUTEIBHOM U
(ponernyeckuii Kypc |0OBEKTHBHOM Maexkax.
JlaGoparopHoe 3ansTHe Ne 3 2 1
[IpaBuna urenus coripacHeix OykB. [maromn to have. I'maroa to be.
Jla6oparopHoe 3austre Ne 4 2 1
OcHOBHBIE TIpaBHJIa YTCHUS OyKBOCOUCTAHUH. Y TIPaKHEHHS.
Tema 2.2 JlabopaTopHoe 3ansaTre Ne 5 2 2
KoppexTuBHblii ApTUKIIb. MeCTOMMEHUS Some, any.
TPaMMaTHYECKHH KYPC | j1a60natoproe 3ansTie Ne 6 2 2
[Topsiiok ci10B B IPOCTOM IPEMJIOKEHUHU. THIIBI BOIIPOCOB.
JlabopaTtopHoe 3ausTue Ne 7 ) )
Wwms npunaratensHoe. IloBTOpeHrE IMIKOJIBHOIO JEKCUYECKOIO MUHUMYMa
Jlaboparopuoe 3ansaTHE No 8 5 5
I'pynnma mpocThIX BpeMEH. YTNpaKHEHUSI Ha JIEKCHKY.
Jla6oparopHoe 3austre Ne 9 2 2
MopalibHbIE TJIaroJibl.
2 2




Jla6opatopHoe 3ansaTue Ne 11 IlpursxartenbHble MecTouMeHus. [IpuTsxaTenbHbI Magex.

JlaboparopHoe 3ansTHE Ne 12
MHoOXeCcTBEHHOE YMCIIO CYLIECTBUTENbHBIX. [Ipensoru .

JlabopaTtopHuoe 3ansitue No 13
Crernenu cpaBHEHUS IpUIIAraTeNbHBIX U HAPECUUH.

JlabopatopHoe 3anstre Ne 14 I'maronsr to be, to have.

JlaGopatopHoe 3ausTue Ne 15 Cucrema BpeMeH aHINIMiCKOro riarosa. Bpemennas ¢popma Present
Simple.

JlabopatopHoe 3ansTre Ne 16 UucnuTenbHble KOJIMYECTBEHHBIE U MOPSIKOBBIE, IPOOHBIE.

CaMocTrosTebHas pa60Ta O6y‘IaIOH_II/IXC5{Z BBIIIOJIHCHHUC (bOHCTI/I‘-ICCKI/IX, JICKCUYCCKUX U
IrpaMMaTHYICCKHX ynpancHeHHf/'I, YTCHUEC TCKCTOB, CTHXOTBOpCHHfI, IICCCH.

KouncyabTanum no remam pasaesa 2

Paznen 3

I'pammaTn4yeckuii MmaTepual

Tema 3.1
bazoBas rpaMmmaruka
(ocHOBHOM KypC)

JlabopatopHoe 3anstue Ne 17 Mectoumenust much, many, little, a little, few, a few.

JlabopaTtopHoe 3ausTue Ne 18
Bpemennas ¢popma Past Simple..

JlabopaTtopHoe 3ausTue Ne 19
Bpemennas ¢opma Future Simple.

JlaboparopHoe 3ansTHe Ne 20
KonTponbHas pabora (BpemeHa rpynmsl Simple)..

Jlaboparopuoe 3ansaTne Ne 21
Bpemennas ¢opma Present Continuous. IIpuuactue 1.

JlaboparopHoe 3ansTHE Ne 22
Bpemennsie popmbr Past Continuous u Future Continuous.

Jlaboparopuoe 3ansaTHE No 23
Bpemennas ¢popma Present Perfect.

JlabopartopHoe 3ausTue Ne 24
Bpemennsie popmsl Past, Future Perfect.

JlabopaTtopHoe 3ausTue Ne 25
O0630p BpeMEHHBIX (OPM aKTUBHOTO 3aJora.

JlaboparopHoe 3ansTHE Ne 26
[MaccuBHBIi 3an0r (MpocThie (GOPMBI). 3aKpeIuIeHHE B yIPa)KHEHHSAX.




JlaboparopHoe 3ansTHE Ne 27
[MaccuBHBIN 3an0r (CHOXKHBIE QOPMBI). 3aKpeIICHHE B YIPaKHEHUSIX.

JlabopaTtopHoe 3ausTHe Ne 28
MopanbHbIe TIaroibl ¥ WX 3KBUBAJICHTHI.

JlaboparopHoe 3ausTue Ne 29
Henwnunsie popmsl ritarona. MHGuHUTUB U ero GyHKIMHU B IpeanoxeHuu. Part I

JlaboparopHoe 3ansTHe Ne 30
Henuunbie popmel riiarona. MauHUTHB U ero GyHKIIMK B Tipemiioxennu. Part 11

Jlaboparopuoe 3ansaTne Ne 31
KonTponbHas paboTa 1o BceM BUIOBPEMEHHBIM (hOpMaMm Iiarosa

KoncyabTanum no remam pasaesia 3

Paznen 4 Pabora c TeMaTH4eCKMMH TeKCTAMU
Tema 4.1 Jlaboparophoe 3ansiTre Ne 32
Education TemaTuyeckuii TekcT «State system of Russia»

Jlaboparopnoe 3ansTue Ne 33
Temaruueckuit TekcT «UK political system »

JlaboparopHoe 3ansatue Ne 34 Tematuueckuii TekcT «US government »

JlabopaTopHoe 3anstue Ne 35
Tematnueckuii TekcT «Education in Russia »

JlabopaTtophnoe 3ausitue Ne 36
Tematnueckuii TekcT «Education in Great Britainy

JlabopartopHoe 3ansatue Ne 37
Tematnueckuii TekcT «Education in the USA»

Tema 4.2 JlaboparopHuoe 3ansaThe Ne 38
Agriculture TemaTudeckuii TekcT «Agriculture in Russia »

Jlaboparopuoe 3ansarue Ne 39
Temaruueckuii TekcT «Agriculture in Great Britainy»

Jlaboparopnoe 3ansTHE Ne 40
Tematuuecknii TekcT «Agriculture in the USA»

JlaboparopHuoe 3ansaTue Ne 41
Tematnueckue Tekctol «My future profession»

JlaboparopHoe 3ansTHE No 42
VYueOnbiii Tekct «My working day »




Jlaboparopuoe 3ansTue Ne 43
VYueOHbIii TekcT « Timiryazev academy»

Jlaboparophuoe 3ansaTue Ne 44
VYueOnsiii TekcT «My favorite subject »

JlabopaTtopHoe 3ansTue Ne 45
VY4ebnslii TekcT «Man and plants». Part |

JlabopaTtopHoe 3ausitue Ne 46
VY4ebuslii TekcT «Man and plants». Part 11

JlabopartopHoe 3ansatue Ne 47
VYuebuslil TekcT «Plant and Naturey

KoncynbTanuu no remam pasaesa 4

Paznen 5 Padora ¢ yueOHBIMH TEKCTAMH.

JlaboparopHuoe 3ansaTHe No 48
VYuebHsblil TekCT « Plant Formations)

Jlaboparopnoe 3ansarue Ne 49
Yuebusniii TekcT «Plants formations and their environment». Part |

JlabopaTtopnoe 3austue Ne 50
Yuebusniii TekcT «Plants formations and their environmenty. Part 11

JlabopaTtopnoe 3austue Noe 51
VYueOnbiii TekcT «Students of agriculture in Britainy. Part |

JlaboparopHuoe 3ansaTHE No 52
VYueOnbiii Tekct «Students of agriculture in Britainy. Part 11

Jlaboparopuoe 3ansTue Ne 53
VYuebuslii TekcT «Environmental Conservationy.

JlabopaTtopHoe 3ausitue Ne 54
Yuebusnlii TekcT «Plants and their uses». Part I

Jlaboparopuoe 3ansTue Ne 55
Yuebnnlii TekeT «Plants and their uses». Part I1

Jlaboparoproe 3ansaTue Ne 56
Y4ebHbIil TeKCT « Science ». Part [

JlabopartopHoe 3ansatue Ne 57
YueOHBbI TeKCT « Science ». Part 11

JlaboparopHoe 3ansaTHE No 58




VYueOnbiii TekcT «People and nature ». Part |

JlabopaTtophoe 3ausitue Ne 59
VYyeouslii TekcT «People and nature ». Part 11

JlabopaTtopHoe 3ausTue Ne 60
VY4ebuslii TekcT «My Profession» Part |

JlabopatopHoe 3ansatue Ne 61
[Ipodeccuonanbuo-opueHTHpOBaHHBINA TeKCT «My Profession» Part 11

KoncyasTanuu no remam pasaesa 5

Paznen 6 PaGora ¢ npodeccnoHAIbLHO — OPMEHTHUPOBAHHBIMH TEKCTAMM.
JlabopaTopHoe 3ansatue Ne 62
ITpodeccrnonanbHO-OpUEHTUPOBAHHBIN TEKCT «Seasony
JlabopaTtopHoe 3ausitue Ne 63
IIpodeccnonansHo-opueHTHpoBaHHBINH TeKCT «Professional Identification » Part I
JlaboparopHoe 3ansTHE Ne 64
[MpodeccnonanpHO-opueHTHpOBaHHBINH TeKCT «Professional Identification » Part II
Jlaboparopuoe 3ansaTue Ne 65
[TpodeccuonanbHO-OpUEHTHPOBAHHBIN TeKCT «Applying for a Job » Part |
JlabopatopHoe 3ausTue Ne 66
IIpodeccuonanbHO-opueHTHpOBaHHbIN TekeT «Applying for a Job » Part 11
Tema 6.2 Jlaboparophoe 3anstue Ne 67

Product Groups

[MpodeccnonanpHo-opueHTHpOoBaHHBIH TekeT «Main Types of Public Food Service Establishments.
Interior. Equipment » Part |

Jlaboparopuoe 3ansaTne Ne 68

IIpodeccuonanbHo-opuenTupoBanHnblii TekcT «Main Types of Public Food Service Establishments.
Interior. Equipment » Part 11

JlaboparopHoe 3ansTHE Ne 69
[TpodeccnonansHo-opueHTHpoBaHHbIN TeKCT «Products. Product Groups » Part |

Jlaboparopuoe 3ansTue Ne 70
[TpodeccnonansHo-opueHTHpPOBaHHBIH TeKCT «Products. Product Groups » Part 11

JlabopaTtopHoe 3ausTue No 71
IMpodeccnonanpHO-OpueHTHPOBaHHBIH TeKcT «Menu. Wine List »

JlaboparopHoe 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

VYyebnas auckyccus no reMe ««Mup npodeccuii. IIpodeccun B chepe arponpoMbIIICHHOTO
KOMILJIEKCay.

KoncyabTanumn Nel mo remam pasaesia 6

JlabopaTopHoe 3ausTre Ne 7
[MpodeccuonanbHO-opueHTHpOBaHHBIN TeKCT «How to Lay the Table» Part I

JlabopaTtophnoe 3ausitue Ne 74
[Ipodeccuonanbuo-opueHTHpoBaHHbIN TeKCT «How to Lay the Table» Part 11

JlabopaTtopHoe 3ansTue Ne 75
[MpodeccnonanpHo-opueHTHpOBaHHBIH TekcT «_Basic Etiquette in the Communication with Foreign
Customers» Part I

JlabopaTtophnoe 3ausitue Ne 76
[TpodeccuonanbHO-OpueHTHPOBaHHBIN TeKCT « Basic Etiquette in the Communication with Foreign
Customers» Part 11

JlabopartopHoe 3ausTue Ne 77
[MpodeccnonanpHO-OprueHTHPOBaHHBIN TeKCT «Serving Customers in the Restaurant. Ordering Food
and Drinks » Part [

JlabopaTtopHoe 3ausTue No 78
[TpodeccnonanbHO-OpUEHTHPOBAHHBIN TeKCT «Serving Customers in the Restaurant. Ordering Food
and Drinks » Part II

JlabopaTtopHoe 3ausTue Ne 78
[TpodeccnonansHo-opuenTrpoBanHbii TekcT «Taking Phone Calls»

JlaboparopHoe 3ansTHE Ne 79
[TpodeccnonansHo-opueHTHpoBaHHbIN TekcT «Advertising and Consumer Demand» Part |

Jlaboparopnoe 3ansTHe Ne 80
[TpodeccuonansHo-opueHTHpOBaHHBIN TeKCT «Advertising and Consumer Demand» Part 11

JlabopatopHoe 3ausTue Ne 81
[TyGnuunas npe3eHTanus mpoekta «OCHOBHBIE OTPACTH C\X».

JlabopartopHoe 3ausTue No 82
AHaM3 KOHKPETHBIX CHUTyalui (keic-meron) mo Teme « OCHOBHBIC OTPACIH C\X CTPaHbI
HU3y4aeMOTO SI3BIKAY.

JlabopaTtopHuoe 3ausTue Ne 83



http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0012.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0012.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0012.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0012.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0013.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0013.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0013.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0013.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0014.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0015.html
http://www.studentlibrary.ru/doc/ISBN9789850625366-SCN0015.html
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Hemenxmuii a3bik
HaumenoBanne |Copepxxanue yuyeOHOro Marepuasia, JadopaTopHblie U NPaKTHYeCKHe 3aHATHS, BHeayJAUTOPHAS Oonem YpoBennb
pa3aesioB U TeM |(caMocTosiTeIbHAsI) yueOHas padoTa odyuaommxcs, Kypcopasi padora (::(c::[ OCBOCHUSHA
(nmpoekT) ast)
1 2 3 4
Pa3nen 1 JIeKCHKO — TpaMMAaTH4YeCKOe TeCTUPOBAaHUE HCXO0/THOT0 YPOBHS 3HAHUM
Tema 1.1 Jlaboparopuoe 3ansaTne No 1 2 3
TectupoBanue TecTupoBaHHE UCXOJHOIO YpPOBHS.
Paznen 2 KoppeKkTHBHBIN JIEKCMKO — TPaMMaTHYECKHH KYpC
Tema 2.1 JlabopaTtopHoe 3ansatue Ne 2 2 1
KoppexTuBHbIit [IpaBuna urenus rmacHbix OykB. [macHsie 3Byku. [lagexu.
onermueckuii Kype | JJaGoparopHoe 3amstie Ne 3 2 1
[IpaBuna uteHust cornacHbX OykB. CorjlacHbIe 3BYKH.
ApTHUKIIB.
JlabopaTtopHnoe 3ansitue Ne 4 2 1
OcHOBHBIE TIPaBWIIa YTCHUSI OYKBOCOYETAaHHU. Y TIPasKHEHHSI.
JlaGoparopHoe 3ansTHe Ne 5 2 2
Tema 2.2 YucnurenbHele. [naron sein.
KoppexrueHblit Jla6oparopHoe 3austue Ne 6 2 2
TPaMMATIHICCKIM KYPC | 1o g 10K €I0B B IPOCTOM Ipe utoskeHnn. I'maron haben
Jlaboparopuoe 3ansaTHE No 7 ) 5
[Ipensnoru mecra u Bpemenu. CKIOHEHHE UMEH CYyLIECTBUTEIbHBIX.
Jlaboparopuoe 3ansaTHE No 8 ) 5
Wms npunararenbHoe. YOpaKHEHUS HA JTEKCUKY.
Jlaboparopuoe 3ansaTne Ne 9 2 2




Prdsens CHIBHBIX U CJIA0BIX IJIar0JI0B.

Jlabopatopnoe 3austue Ne 10
3 (opMBI CHUIIBHBIX IJ1aroJIoB

Jlaboparopuoe 3ansaTne Ne 11
[IputskaTenpHble MeCTOUMEHHUS. MECTOMMEHHS B 1aT€IbHOM M BUHUTEIBHOM MaJekKax.

JlabopaTtopHoe 3ausTre Ne 12
MHOXeCTBEHHOE HYHCIIO CYMIeCTBUTENbHBIX. [Ipemioruy.

JlabopaTtopHuoe 3ansitue No 13
[Topsiaok clIOB B MPOCTOM U BOMIPOCUTEIBHOM MPEIIIOKECHUSIX.

JlaboparopHuoe 3ansTHEe Ne 14
I'maronsl haben, sein.

Jlaboparopnoe 3ansarue Ne 15
CreneHu cpaBHEHHUs TpUIIAaraTeIbHbIX U HAPEUUH.

JlaboparopHoe 3ansTHE Ne 16
[Ty6nuunas mpeseHTtanus npoekta «OCHOBHBIE OTpaciu C\X».

CamocTosiTeabHas pa60Ta o6yqa10mnxcsl: BBITIOJIHCHHUC (bOHeTI/IUIeCKI/IX, JICKCUYCCKUX U I'PaAMMATHYICCKUX
ynpaH(HeHHﬁ, YTCHHUC TCKCTOB, CTI/IXOTBOpeHI/II\/’I, IECCH, IOATOTOBKA Yy MPC3CHTAILIUU.

KoncynbTanuu no remam pasjiesia 2

Pa3nen 3

I'pamMmaTHyeckuii MaTepuaa

Tema 3.1
bazoBas rpamMmmartuka
(ocHOBHO#H Kypc)

JlaboparopHuoe 3ansaTue Ne 17
Bpemena Hemenkoro riaroja B J€HCTBUTEIBHOM 3asiore. Prisens.

JlabopatopHoe 3ansatue Ne 18
Prateritum. Futurum.

JlabopaTtopHoe 3ausTue Ne 19
Perfekt. Plusquamperfekt.

JlabopartopHoe 3ausTue Ne 20
KoHntposbHas pabora.

Jlaboparopuoe 3anaTne Ne 21
Bpemena Hemenkoro riaroja B CTpPaJaTeIbHOM 3aJI0Tre.

JlabopaTtopHoe 3ausTre Ne 22
Bpemena HemelKoro riarosia B CTpajaTeIbHOM 3aJIOTe.

JlabopaTtopHnoe 3ansiTue No 23
Bpemena Hemenkoro riaroyia B CTpajaTelbHOM 3alloTe.




JlaboparopHoe 3ansTHE Ne 24
WHpuHUTHUBHBIE TPYNIBI 1 00OPOTHI.

JlabopartopHoe 3ausTue Ne 25
MopanbHbIE TIIaroJbl.

JlaboparopHuoe 3ansaTHe Ne 26
Haben zu, sein zu

JlabopatopHoe 3ausTue Ne 27
besnuunbie MecTOMMEHHS man, €s.

Jlaboparopuoe 3ansaTue Ne 28
C0XHBIE CIIOBA.

JlaboparopHoe 3ausTre Ne 29
NHQUHUTUB 1 ero QYHKIIHH B TIPEIIIOKCHHH.

Jlaboparopnuoe 3ansTHe Ne 30
KoHTpomnbHas paboTa 1o BceM BUIOBPEMEHHBIM (hOpMaMm Iiarosa

JlabopatopHoe 3ausTue Ne 31
AHann3 KOHKPETHBIX CUTyalui (keiic-MeTo) mo Teme « OCHOBHBIE OTPACIIH C\X CTPaHbl U3y4aeMOro
SI3BIKAY.

KoncyabTanum no remam pasaesia 3

Paznen 4 Pabora ¢ TeMaTH4eCKMMHU TEKCTAMHU
Tema 4.1 Jlaboparophoe 3aHsiTue Ne 32
Die Bildung TemaTtudeckuil Tekct «Das Schulsystem in Deutschland»

JlabopaTtopuoe 3ansitue Ne 33
Tematuueckuii TekcT «Das Schulsystem in Russland»

JlaboparopHoe 3ausTue Ne 34
Tematnueckuii TexcT «Im Unterrichty.

JlabopartopHnoe 3ausTue Ne 35
Tematnueckuii Tekct «Im Deutschunterrichty.

JlabopaTtopnoe 3ausitue Ne 36
Tematnueckuii TekcT «Aus Geschichte der Timirjasew — Akademie»

JlaboparopHuoe 3ansaTHe Ne 37
Temarnueckuii Tekct «Ich studiere an der Fakultdt fiir Technologie der Verarbeitung der
landwirtschaftlichen Produktion»

JlabopaTtopHoe 3ansatue Ne 37




Huanor ««Ich studiere Technologie».

Tema 4.2
Die Landwirtschaft

Jlaboparoproe 3ansarue Ne 39
Tematnueckuii Texcet «Die Landwirtschaft Russlandsy» Teill.

JlabopatopHoe 3ausTue Ne 40
Tematnueckuii TexcT «Die Landwirtschaft Russlandsy» Teil2.

JlabopatopHoe 3anstue Ne 41
Tematnueckuii Teker «Die Landwirtschaft Deutschlandsy.Teill.

JlaboparopHuoe 3ansaTHE No 42
Tematnueckuii Teket «Die Landwirtschaft Deutschlandsy».Teil2.

Jlaboparopuoe 3ansTue Ne 43
Tematnueckuii Tekct «Die Landwirtschaft und ihre Problemey. Teil 1.

JlabopaTtophoe 3ausitue Ne 44
Temarnuecknii Tekct «Die Landwirtschaft und ihre Problemey». Teil 2.

Jlaboparopnoe 3ansTue Ne 45
Temaruueckue TekcT «Die europdische Agrarpolitik». Teil 1.

Jlaboparoproe 3ansaTue Ne 46
Temaruueckue TekcT «Die europdische Agrarpolitik». Teil 2.

JlaboparopHoe 3ansaTHE No 47
[TogroroBka mpoekrta. «YTo MBI MOXKEM cCHenaTh, YTOOBI CIIACTH OKPYKAIOIIYIO0 Cpeay Hallero
peruoHay.

KoncynbTanuu no remam pasaesa 4

Paznen 5

Padora ¢ yueOHBIMH TEKCTAMH.

Ich studiere an der
Fakultat fur
Verarbeitung der
landwirtschaftlichen
Produktion

JlabopaTtopHoe 3ausTue Ne 48
VYueOnsnrii Tekct «Mein Tagesablauf

JlabopaTtopHoe 3ausTue Ne 49
VYueOHbiii TekcT « Die Agraruniversitdt Woroneshy

Jlaboparopuoe 3ansaTue Ne 50
YueOusiii TekcT «Mein Studium»

Jlaboparopuoe 3anstre Ne 51
VYueOnsniii TekcT «Ich studiere an der Fakultét fiir Verarbeitung der landwirtschaftlichen Produktiony.

JlaboparopHoe 3ansTHE Ne 52
Yuebnslil TekcT «Das Universitatsleben ».




Jlaboparopuoe 3ansaTue Ne 53
YuebHsblil TekeT «Russland»

JlabopaTtopHoe 3ansitue Ne 54
Yuebnrlii TekcT «Deutschland»

JlabopaTtopHoe 3anstue Ne 55
Yuebnsiii TekcT «Berliny.

Jlaboparophuoe 3anaTue Ne 56
Yuebusblii TekcT « Woronesh».

JlaboparopHoe 3ansTHE Ne 57
VY4ueOusiii TekcT YueOHbili TekcT «Die geographische Lage Dtsy.

JlaboparopHoe 3ausTre Ne 58
VYueOnniii Tekct «Die politische Ordnung Dts».

JlabopaTtopHoe 3ausTue Ne 59
Yuebnniii Teket «Die LW der BRD»y.

JlabopaTtopnoe 3ansitue Ne 60
Yuebnniii Teket «Die LW der BRD»y.

JlabopaTtophnoe 3ansitue Ne 61
I'pynmoBoe o6cyxaenue Borpoca «C\X Hamero peruoHa (COCTOSIHHE, TCHIICHIMH, Pa3BUTHE)».

KoncyabTanuu no remam pasaesa 5

Paznen 6

PaGora ¢ npodeccnoHAIbLHO — OPMEHTHPOBAHHBIMH TEKCTAMM.

Technologie der
Verarbeitung der
Landprodukte

JlabopaTopHoe 3ansatue Ne 62
[TpodeccrnonambHO-OpUEHTHUPOBAHHBIA TEKCT

JlabopaTtopHoe 3ausTue Ne 63
[TpodeccnonansHo-opueHTHpoBaHHBIH TeKCT A «: Die gesunde Erndhrungy.
ITpodeccruonanbHo-opueHTHpOBaHHbIN TekcT B: «Das Zubereiten des Mittagessensy.

JlabopaTtophnoe 3ansitue Ne 64
ITpodeccrnonanbHo-opueHTHpoBaHHbIN TekcT «Néhrstoffey.

Jlaboparopuoe 3ansaTne No65
ITpodeccrnonanbHO-OpueHTUPOBaHHbBIN TekeT «Fettey.

JlabopaTtopHoe 3ansitue Ne66
IMpodeccnonanbHO-OpueHTHPOBaHHBIH TekcT «Eiweily.

JlaboparopHoe 3ansaTHE No 67




ITpodeccrnonanbHO-OpUEHTHPOBAHHBIM TeKcT «Vitamine».

JlaGoparopHoe 3ansaTue Ne 68
[MpodeccnonanpHo-opueHTHpOBaHHBIH TeKCT «Kohlenhydratey.

JlaboparopHuoe 3ansarue Ne 69
[IpodeccnonanbHO-OpueHTHPOBaHHBIN TeKcT «Mineralstoffey.

JlaboparopHoe 3ansaTue Ne 70
[TpodeccrnonanbHO-OpUEHTUPOBAHHBIA TEKCT «Wasser.

Jlaboparoproe 3ansaTue Ne 71
[TpodeccronanbHO-OpUEHTUPOBAHHBIN TeKCT «Zucker».

JlaboparopHuoe 3ansaTHe No 72
VYuebnasa muckyccus no teme ««Mup npodeccuii. IIpodeccun B chepe arponpoMbluieHHOro
KOMILJIEKCay.

KoncyabTanusil no remam pasagena 6

JlaGoparopHoe 3ansatue Ne 73
[TpodeccrnonambHO-OpUEHTHPOBAHHBINA TeKCT «Stirkey.

Jlaboparophuoe 3ansaTHe Ne 74
[Tpodeccnonansuo-opuenTrpoBaHHbii TekcT «Kartoffelny.

JlaGoparopHoe 3ansarue Ne 75
[MpodeccrnonanbHO-OpUEeHTHPOBAHHBIH TekeT «Gemiisey.

Jlaboparophuoe 3ansaTHE Ne 76
[IpodeccuonansHo-opuenTHpoBaHHbI TeKCT «Obst und Friichtey.

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 77
ITpodeccuonansHo-opueHTHPOBaHHBIH TeKCT «Stdrkey». «Speisesalzy.

JlaGoparopHoe 3aHsTue Ne 78
[Tpodeccuonansuo-opuenTrpoBaHHbl TeKCT «Mehl und Mehlerzeugnisse».

JlaboparopHuoe 3ansTHE Ne 79
[Tpodeccnonanbro-opueHTHpOBaHHBI TeKCT «Das Broty.

JlaboparopHoe 3ansTue Ne 80
[MpodeccnonanpHo-opueHTHpOoBaHHbIH TeKCT «Milch und Milcherzeugnisse».

JlaboparopHuoe 3ansTHe Ne §1
[TpodeccuonanbHO-OpUeHTHPOBaHHBIN TeKCT «Butter und Kisey.

JlaGoparopHoe 3ansTue Ne 82
ITpodeccnonansuo-opuenTrpoBanHbii TekcT «Fleisch und Fleischerzeugnisse» .




Jlaboparoproe 3ansaTne Ne 83 3
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3. YCJOBHUSA PEAJIM3AIIAA PABOYEN TIPOTPAMMBI JACIATIIINHBI
3.1. O0pa3oBare/ibHbIEe TEXHOJIOTHHU
3.1.1. OGpa3oBaTesIbHbIE TEXHOJIOTUH, IPUMEHSAEMbIE B NIPOLIECCE U3YUYEHUS TUCHUIUINHBIL:
- MOJYyJIbHBIE T€XHOJOTHUHU:
- TEXHOJIOTUSL KPUTHYECKOTO MBIIIICHUS;
- TEXHOJIOTHsI IPOOIEMHOT0 OO0y4YEeHHUS;
- TeXHOJIOTHsI TIPOEKTHOIO OO0YYEeHHS;
- HTH)OPMALMOHHO-KOMMYHUKAaTUBHBIE TEXHOJIOTHU;
- KeHC-TeXHOJIOTHH.
[IpuMmeHeHHE JaHHBIX TEXHOJOTHH MO3BOJIUT COKPATUTh BPEMEHHbIE 3aTPaThl HA MOATOTOBKY
oOydaroniuxcsi K y4eOHbIM 3aHSATUSM; OyAyT crnocoOCTBOBaTh (POPMHUPOBAHUIO KITFOYEBBIX
KOMIIETCHIIMH, a Tak)Ke IMOJIydYeHHIO KaueCTBEHHO HOBOI'O 00pa30BaTEIbHOIO MPOAYKTA Kak
KBUHTACCEHIIMU BCEX KJIIOUEBBIX KOMIETEHIMH, BOCTPEOOBAHHBIX B COBPEMEHHOM OOIIECTBE.

3.1.2. Peasm3anuss KOMIIETEHTHOCTHOIO IIOJAXOJAa C HCIOJb30BAHUEM aKTHBHBIX
MHTEPaKTUBHBIX (POPM IIpOBECHUS 3aHATUH
3.1.2. Peamu3anus KOMIIETEHTHOCTHOI'O IIOAXOJA C HCIHOJIB30BAHUEM  AKTUBHBIX
MHTEPAaKTUBHBIX ()OPM IIPOBEICHUS 3aHATUI
Cemectp Bun 3anarus | AKTUBHBIE U MHTEPAaKTUBHbIE ()OPMBI IPOBEICHUS 3aHATUH
1 JIII3 [Tybnuunas npeseHTanus mnpoekta «OCHOBHBIE OTpaciu
c\x».
2 JIII3 AHanu3 KOHKPETHBIX CHUTyalui (kedc-MeTroa) IO TeMme
«OCHOBHBIE OTPACIIH C\X CTPAHBI H3yYaEMOTO SI3BIKaY.
3 JIII3 [TonrotoBka mpoekrta. «UTo MBI MOXEM caenarb, YTOOBI
CHACTH OKPY’KAIOIIYIO Cpely HAIllero PeTHOHay.
4 JII3 ['pynmoBoe oOcyxnenue Bompoca «C\X Hamero peruoHa
(cocTosiHME, TEHICHIINH, PA3BUTHE )».
5 JIII3 Vyebnass auckyccus 1o Teme ««Mup mnpodeccuil.
ITpodeccun B cdhepe arponpOMBIIIIIEHHOTO KOMILIEKCA.
6 JII13 ITpocmoTtp u obcyxaeHue Buneodpuiabma ««Tom arpapHbIx
npodeccuii Oyaymeroy.

* JIII3 - JlabopaTOpHO- MPAKTHYECKOE 3aHATHE

3.2. TpeboBaHUsI K MUHMMAJBLHOMY MATEPHAJIbHO-TEXHHYECKOMY o0ecredeHHIo

u

u

YuyeOHast ayauropus 1a00paTOPHOro THUMA, TeKylnero kKoHTposiss u | 394087, BopoHexckas
MIPOMEKYTOUHOMN aTTeCTaluH, KOHCYJIbTALUM «Kabuner | obnacts, r. BopoHex, yiI.
HHOCTPAHHOI'O SI3BIKA»: KOMILJIEKT y4aeOHOI mebenu, | MuuypuHa, 1. 1, a. 148
JIEMOHCTPAIMOHHOE 000PYAOBaHUE U YI€OHO-HATIISHBIE TOCOOHS.
VYueOHas ayauTOpHsl JUIsI CaMOCTOSATENBHONW paboThl: koMruiekT | 394087, BopoHexcKas
y4eOHO# MeOenu, JIeMOHCTpPAlMOHHOE O00O0pynoBaHue, yueGHO- | 00sacTh, I. Boponex, yi.
HATJSIHBIE  TIOCOOWS, KOMIBIOTEpHAS TEXHWKa C BO3MOXKHOCTHIO | MudypuHa, 1. 1, a. 232a
nmonkimoueHnst K cetn "HMHTepHeT' W obecriedeHWeM IOCTyma B
ANEKTPOHHYIO nH(OPMAITMOHHO-00Pa30BaTEIHHYIO cpeny,
ucnonb3yemoe nporpammuoe obecrniedenne: MS Windows, Office MS
Windows, DrWeb ES, 7-Zip, MediaPlayer Classic, Aunekc Bpaysep /
Mozilla Firefox / Internet Explorer, ALT Linux, LibreOffice.

3.3. UndopmanunoHHoe obecriedyeHue 00y4eHUS (nepeueHb peKoMeHOYemblX y4eOHbIX

uzoanuti, Mumepnem-pecypcog, 0OnoIHUMENbHOU TUumepamypsi)




OCHOBHbIE HCTOYHHUKMU:

1. AHIIIMHMCKUH SI3BIK [JIEKTPOHHBIN pecypc]: yuebHoe nmocodbue ais cro / M. A. Boiskosa, E. 10.
Knenko, T. A. Ky3emuna [u ap.] - CaparoB: IIpodobpazoBanue, 2019 - 113 c. [DU] [OBC
IPRBooks]

2.Makaposa E. JI. Zeit fiir Deutsch: Erfolgreich ins Fachstudium: Lehr- und Arbeitsbuch: yue6Hoe
nocobue mo gucnuiinHe "MHOocTpanHbIM sa3bik" mis ydamuxcs CIIO Bcex HampaBiieHH,
npoduneit u cnenuansHoctedr / E. JI. MakapoBa, T. B. baiinukoBa; Boponexckuii
roCcyJapCTBEHHbIM arpapHblii yHuBepcuteT - BopoHex: Boponexckuil rocynapcTBEHHBIN
arpapHslil yHuBepcuret, 2019 - 91 c. [HUUT 19674] [I1T]

3.Hes3opona I'. JI. Aarnuiickuii si3p1k. ['pamMMaTuka [31eKTpOHHBIN pecypc]: YueOHoe mocobue
s CIIO / Hes3opona I'. 1., Hukutymkuna I'. U. - Mocksa: U3narensctBo FOpaiit, 2019 - 213
[OU] [DBC IOpaiit]

JlonoTHUTeIbHbIe HCTOYHUKH:

1.Read and speak: TemaTnyeckuii Marepuan A pa3BUTHs HABBIKOB YCTHOW U MTUCbMEHHOW pedH:
ydyeOHO-MeToandeckoe nmocodue / BopoHeKCKHil TocyaapCTBEHHBIN arpapHblii YHHBEPCUTET ;
[cocT.: A. I'. Conomaruna, T. B. Uactyxuna, E. C. Caenko] - Boponex: Bopouexckuit
roCcy1apCTBEHHBIN arpapHslii yHuBepcuret, 2020 - 71 c. [HAT 20801] [IIT]

2. Topway to English [DnextponHnslii pecypc]: yaeOHO-METOANYECKOE MOCOOUE MO JUCHUILTNHE
"MHocTpaHHBIN A3BIK" [UIs BCceX HalpaBieHUH, npoduieil u cnenuainbHocTell / BopoHnexckuit
rocyJapCTBEHHbIN arpapHblid yHUBepcUTET ; [cocT. A. C. MenxynoBa] - Boponex: BopoHnexckuit
rocyJapCTBeHHBIN arpapHbiii yauBepcurteT, 2019 [I1T]

3.AunenkoBa H. H. Hemenkuii s3p1k = Sprechstoff zum miindlichen Ausdruck: TemaTuueckuii
Marepuan A pa3BUTUS HABBIKOB YCTHOM peun: [yueOHO-meromumdeckoe mnocobue] / H. H.
AnnenkoBa, JI. A. Illlumkuna; BopoHeXckuil TocyaapCTBEHHBIN arpapHbli YHHBEPCHUTET -
Boponex: Boponexckuii rocyapcTBeHHBIN arpapHbiii yHuBepcureT, 2016 - 82 ¢. [LIUT 15055]
[TIT]

4. ManbKkoBcKas 3. B. AHMIIMICKUI SI3BIK [JIEKTPOHHBIN pecypc]: YdueOHoe nmocodue / MOoCKOBCKUi
rocyJapCTBEHHBIN TeXHUUYECKN yHUBepcuTeT uM. H.D. baymana, Mertumunckuit - - MockBa:
00O "Hayuno-uznarenbckuit nentp MHOPA-M", 2020 - 200 c. [OU] [ObC 3nanuym|

MeTtoauueckue U31aHUs:

1.MeTtoanueckre ykazaHus JJIsl CAMOCTOSTEIFHON padoThl 1o aucturuinHe "MHoCTpaHHBIN S3BIK"
(oOmuii ryMaHUTAPHBIA U COUMAIBHO-IKOHOMUYECKHIH y4eOHBINH LHKI) Ui 00yYaromuXxcs 1o
crenuanbHOCTH 19.02.07 TeXHOIOTHS MOJIOKa U MOJIOYHBIX TPOAYKTOB [ DIIEKTPOHHBIN pecypc] /
BopoHexckuil rocygapcTBeHHBIN arpapHslii yHuUBepcuteT ; [cocT.. T. B. baiigukosa, E. JI.
3aBropoassisi] - Boponex: BopoHexxckuii rocynapcTBeHHbIN arpapHblil yHuBepcuret, 2018 [I1T]

Iepuoanyeckue M3TaHUA:

1.Food Microbiology [Onextponnsiii pecypc] / Academic Press - BenukoOpuranus: Academic
Press, [DA]

2.Food Science and Technology International [DnekTponnsiii pecypc] / Sage Publications -
Coenunennbie llltater Amepuku: Sage Publications, [DU]

3.BectHHK BOpOHEKCKOro rocyaapCcTBEHHOTO arpapHOTO YHHBEPCUTETA: TEOPETUUECKUN U
Hay4YHO-TIpaKTHYECKUH KypHan / BopoHexk. roc. arpap. yH-T - Boponex: BI'AY, 1998-

Ilepeyenb pecypcoB HH(POPMANMOHHO-TEJIEKOMMYHUKAIIMOHHOH ceTH «HMHTepHETY,
HEOOXOIHMBIX /IJIsl 0CBOECHHS THCIIUIIHHBI.
DJIEKTPOHHBIC TOJTHOTEKCTOBBIC pecypchl Hayunoi ombnmorekn BI'AY (http:// library.vsau.ru/)



Ilepeyens JOKYMEHTOB, OATBEPKAAIMINX HAJTHYNE/TPABO HCIOJIb30BAHUS

HH(PPOBBIX (31eKTPOHHBIX) OMbIHOTEK, DBC

(3a mepro, COOTBETCTBYIONIHIA CPOKY MOTydeHUs oOpazoBarms o OOIT)

Y4eOHblit No HanMeHoBaHMe TOKYMEHTA € YKa3aHMEM PEKBU3UTOB Cpok neiicTBus
roja n/n
2017/2018 1. |Kontpakt Ne 633/1Y o1 04.07.2017 (OBC «JIAHb») 08.08.2017 — 08.08.2018
2 Kontpakt Ne 1305/ ot 29.12.2016 (OBC «ZNANIUM.COM») 09.01.2017 —31.12.2017
3. [Kontpakt Ne 240/1Y ot 19.02.2018 (OBC «ZNANIUM.COM») 09.01.2018 —31.12.2018
4 Konrpakt Ne 587/11Y o120.06.2017 («HaunonansHbl#i 11upoBoit 20.06.2017 —20.06.2018
pecypc
«PyKkoHT»)
5. |[Kontpakt Ne 1281/Y ot 12.12.2017 (3BC E-library) 12.12.2017 - 11.12.2018
6.  |loroBop Nel01/HD5/2097 ot 28.03.2017 (HaumonasnbHas 28.03.2017 -28.03.2022
hiiekTpoHHassononuoTeka (HOB))
7. |AKT BBOJIa B 9KCIUTyaTaluio0 DiuekTpoHHOoM oubmmotekn BIAY Ne 33 (Beccpouno
0119.01.2016
2018/2019 1. [Kortpakt Ne 784/1V ot 24.09.2018 (ObC «JIAHb») 24.09.2018 —24.09.2019
2. [Kortpakt Ne 240/1Y ot 19.02.2018 (OBC «ZNANIUM.COM») 09.01.2018 —31.12.2018
3. [Kontpakt Ne 1184/1VY ot 28.12.2018 (OBC «ZNANIUM.COM») 01.01.2019 —31.12.2019
4. [Komrpakt 626/J1Y ot 25.07.2018 (3BC FOPAIT) 25.07.2018 —30.07.2019
5. JloroBop Ha 6e3B03ME3/1HOE HCII0JIb30BaHKE pon3BecHN B DBC 04.07.2018 —31.07.2019
IOPAUT
Ne 4-1Y ot 04.07.2018
6. JTunen3nonnbiil koutpakt Ne 4319/18 627/11Y ot 25.07.2018 —25.01.2019
25.07.2018 (OBCIPRbooks)
7. {Iuuensuonusiii kouTpakt Ne 1172/11Y ot 24.12.2018 (3BC IPRbooks)[25.01.2019 —31.07.2019
8. [Kontpakt Ne 1281/1Y ot 12.12.2017 (OBC E-library PYHOB) 12.12.2017 - 11.12.2018
9. [Kontpakt Ne 919/11Y ot 22.10.2018 (OBC E-library PYHOB) 22.10.2018 —21.10.2019
10. |doroBop Nel01/HDb5/2097 ot 28.03.2017, HaunonansHas 28.03.2017 -28.03.2022
hiekTpoHHasOnoIoTeka (HOB)
11.  |AKT BBO/a B 9KCIUTyaTaluio DneKTpoHHoi oubmmotekn BITAY Ne 33 (Beccpouno
0119.01.2016
2019/2020 1.  [Kortpakt Ne 488/1Y ot 16.07.2019 (OBC «JIAHb») 24.09.2019 —24.09.2020
2. [Kortpakt Ne 4204 DBC/959/1Y ot 24.12.2019 (OBC 01.01.2020-31.12.2020
«ZNANIUM.COM»)
3. |Kontpakt Ne 1184/71Y ot 28.12.2018 (OBC «ZNANIUM.COM») 01.01.2019 —31.12.2019
4. [Komrpaxt 358/J1Y ot 24.05.2019 (3BC FOPAIIT) - CIIO 01.08.2019 —30.07.2020
Jlorosop Ha 6e3B03ME3/HOE HCTIOIB30BaHKE NIPou3BecHH i B ObC 01.08.2019 —30.07.2020
IOPAUT
Ne 7-1Y ot 11.06.2019
6.  |Kontpaxt Ne 487/11Y ot 16.07.2019 (OBC IPRbooks) 01.08.2019 -31.07.2020
7. |Kontpakt Ne 919//TY ot 22.10.2018 (OBC E-library PYHOB) 22.10.2018 —21.10.2019
8. |Kontpakr Ne 878//1Y o1 28.11.2019 (OBC E-library PYHOB) 28.11.2019 - 27.11.2020
9. JloroBop Ne101/H35/2097 ot 28.03.2017 (HarmonaneHas 28.03.2017 -28.03.2022

hiekTpoHHasOnoIroTeka (HOB))




10. [Komtpakt Ne 416/1T ot 17.07.2019, DnextpoHHBIE POPMEI 17.06.2019 — 16.07.2022
yueOHUKOB m3matenabcTB «lIpocBemieHne», «Pycckoe CloBoy,
«Ipoda», «Bernrtana-I'pap» (CIIO)
11. PlunensuonHsiid KOHTPAKT Ne 0622/9B5-19/466/11Y ot 02.07.2019 —01.07.2022
02.07.2019(2nexTpoHHast ONOTHOTEKA N3ATEIHCTBA
«Axanemus») (CIT1O)
12.  [Jlunensuonnsit koHTpakt Ne 761/1AT ot 17.10.2019 (Onexrponnsre (17.10.2019 - 16.10.2022
(dopmbryueOHIKOB H3narenseTa «IIpocsemenuey) (CI10)
13.  |AKT BBOJIA B 3KCIDTyaTanuto DIekTporHoM onbmmotexku BIAY Ne 33 |Beccpodro
0119.01.2016
2020/2021 1. Konrpakt Ne 503-/1Y ot 14.09.2020. (ObC «JIAHb») 14.09.2020 — 13.09.2021
2. KonTpakT Ne 420436¢-959-/1Y ot 24.12.2019. (OBC 01.01.2020 —31.12.2020
«ZNANIUM.COM»)
3 Konrpakt Ne 775-1Y o129.12.2020. (3bC «ZNANIUM.COM») 01.01.2021 —31.12.2021
4. KontpakT Ne 391 o1 03.07.2020. (35C FOPAIT — (CIIO)) 01.08.2020 —31.07.2021
S. KonTtpaxT Ne 392 ot 03.07.2020. (3BC FOPAIT — (BO)) 01.08.2020 —31.07.2021
6. KonrpakT Ne 426-1Y ot 27.07.2020. 35C (3BC IPRbooks) 01.08.2020 —31.07.2021
7. Kontpakt Ne 878/1Y ot 28.11.2019 (3BC E-library PYHOB) 01.01.2020 —31.12.2020
8. Konrpakt Ne 710/Y ot 17.11.2020 (3BC E-library PYHOB) 01.01.2021 —31.12.2021
9. Jloroeop Ne 101/H3B5/2097 ot 28.03.2017 (HarmonansHast 28.03.2017 - 28.03.2022
hiiekTpoHHassononuoTeka (HOB))
10.  |Koutpakt Ne 416/AT ot 17.07.2019, DnekTpoHHBIE (OPMBI 17.06.2019 — 16.07.2022
yueOHNKOB m3maTtenscTB  «lIpocBemenue», «Pycckoe cioBoy,
«Ipoda», «Bentana- ['pad» (CIIO)
11.  Pluuensuonnsiii koHTpakT Ne 0622/3b-19/466/1Y ot 02.07.2019 - 01.07.2022
02.07.2019(2mexTpoHHast ONOTHOTEKA N3JaTEIhCTBA
«Axanemus») (CI1O)
12.  [JIunensuonHsiit koHTpakT Ne 761/1AT ot 17.10.2019 (Omexrponnsie  (17.10.2019 - 16.10.2022
(dopmbryueOHIKOB H3narenscTa «IIpocsemmenuey) (CI10)
13. Kontpakt Ne 643/1Y ot 21.10.2020. (TepMuHan yaaaeHHOTO 51102020 -21.10.2021
moctynal[HCXB)
14.  |AxT BBOJA B 3KCILTyaTaluio DIeKTpoHHOH 6nbmmotexu BITAY Ne 33 |Beccpodno
0119.01.2016
2021/2022 1. Konrpakt Ne 358//1Y ot 30.08.2021. (OBC «JIAHb») 24.09.2021 —23.09.2022
2. Konrpakt Ne 775/11Y o1 29.12.2019. (OBC «ZNANIUM.COM») 01.01.2021 —31.12.2021
3. Konrpakt Ne 612/11Y o1 27.12.2021. (OBC «ZNANIUM.COM») 01.01.2022 —31.12.2022
4. Kontpakt Ne 341//TY ot 05.08.2021. (3BC FOPAIT — (CI10)) 01.08.2021 —31.07.2022
5. Konrpakt Ne 340/1Y ot 05.08.2021. (35C FOPAIT — (BO)) 01.08.2021 —31.07.2022
6. KonrpakT Ne 359-1Y ot 30.08.2021. 3BC (OBC IPRbooks) 01.09.2021 — 30.09.2022
7. Konrpakt Ne 710/Y ot 17.11.2020 (3BC E-library PYHOB) 01.01.2021-31.12.2021
8. Kontpakt Ne 561/71Y 01 07.12.2021 (OBC E-library PYH3B) 01.01.2022 - 31.12.2022




Jloroop Ne101/H35/2097 ot 28.03.2017 (HarmonansHas
hiiekTpoHHassonomuoTeka (HOB))

28.03.2017 - 28.03.2022

10.

Konrpakt Ne 416//1T ot 17.07.2019, Dnexrponnsie Gpopmbl
yaeOHHKOB m3maTenscTB «IIpocBemenue», «Pycckoe cioBoy,
«Ipoda», «Bernrana-I'pap» (CIIO)

17.06.2019 —16.07.2022

11.

JInen3nonHkniA KoHTpakT Ne 0622/9B6-19/466/11Y ot
02.07.2019(2nexTpoHHast ONOTHOTEKA N3JATEIHCTBA
«Axanemus») (CIT1O)

02.07.2019 - 01.07.2022

12.

JIunensuonnsiii koHTpakt Ne 761/AT ot 17.10.2019 (OnexrponHble
(hopMBI

17.10.2019 - 16.10.2022

yueOHUKOB m3naTenscTBa «IIpocsemmenuey) (CIIO)

13.

Kontpakt Ne 643/11V ot 21.10.2020. (TepMunan yaaacHHOTO
ocTyma
[HTHCXB)

21.10.2020 - 21.10.2021

14.

AKT BBOJIa B OKCIUTyaTaluo JiIeKTpoHHol oudanoreku BIAY Ne 33
0119.01.2016

beccpouno

2022/2023 1.

Kontpakt Ne 358/1Y ot 30.08.2021. (OBC «JIAHb»)

24.09.2021 —23.09.2022

2. |Kontpakt Ne 612/1Y o1 27.12.2021. (OBC «ZNANIUM.COM») 01.01.2022 —31.12.2022
3. [Komtpaxt Ne 320/J1Y ot 04.08.2022. (35C IOPAWT — (BO)) 05.08.2022 — 04.08.2023
4. |Komrpakt Ne 321/[1V ot 04.08.2022. (95C FOPAIT — (CI10)) 05.08.2022 —04.08.2023
5. |Kontpakt Ne 334-21Y ot 30.08.2022. (OBC IPRbooks) 01.09.2022 —31.08.2023
6.  |Kontpakt Ne 411-71Y ot 10.10.2022. (OBC «JIAHb») 12.10.2022 - 11.10.2023
7. |Kontpakt Ne 561/1Y ot 07.12.2021 (OBC E-library PYH3B) 01.01.2022 - 31.12.2022
8. Jloroop Ne101/H35/2097 ot 28.03.2017 (HarmonansHas 28.03.2017 - 28.03.2022
nekTponHas6ubuoreka (HOB)) (postonra
U1 10
28.03.2027
)
9. AKT BBOJIa B OKCILTyaTaluio DeKTpoHHOH 6nbnuotexu BIAY Ne 33 |Beccpouno
0119.01.2016
2. IIporpamMmmHoOe obecrieueHne o0ero Ha3HauYCHUS
Ne Hassanne Pasmemenue
1 | Onepanmonnsie cucremsr MS Windows /Linux /Pex OC TIK B mokanbHOI cett BITAY
2 | Makerst oducubix npunoxennii MS Office / OpenOffice/LibreOffice 1K B nokansHoit cetn BIAY
3 | Hporpammsi 1st ipocmotpa Gaitnos Adobe Reader / DjVu Reader 1K B noxanbHoit cetu B'AY
4 | Bpaysepsi Snznexc bpaysep / Mozilla Firefox / Microsoft Edge 1K B noxaneHOM cetu BI'AY
5 | AnTuBupycHas nporpamma Drweb ES 1K B noxanpsHOM cetu BI'AY
6 | IIporpamma-apxusarop 7-Zip 1K B noxansHOM cetu BI'AY
7 | Mynsrumenna npourpsiBatens MediaPlayer Classic 1K B noxansHoit cetn BIAY
8 | IMnarpopma onnaiin-o6yuenus eLearning server IIK B noxanbHoi cetn BI'AY
9 | Cucrema kommetoteproro tectupoBanus AST Test [IK B nokaneHoii cetu BI'AY

4. KOHTPOJIb 1 OLHEHKA PE3YJIbTATOB OCBOEHUS JNCHUIIJIMHBI




Pe3yabTaTnl 00yueHus

(ocBOCHHBIE YMEHH 1, YCBOCHHbIE 3HAHMA)

®opMBbI 1 METObI KOHTPOJISI M OLIEHKH
pe3yJabTaTOB 00yUYeHus

OO6yuaromuiics ymeer:
-obmarscss  (yCTHO |

MOBCEHEBHBIE TEMBI;
-1epeBoUTh  (CO

3arac;

MAUCBMEHHO)  Ha
WHOCTPAHHOM S$I3bIKE Ha MpodeccuoHalbHbIE U

CJIOBapeM) MHOCTPAHHBIE
TEKCTHI TPO(ecCHOHAIBHON HATPaBIEHHOCTH;
-CaMOCTOSATEIFHO COBEPIICHCTBOBATH YCTHYIO U
MMCbMEHHYIO peYb, MNOMOJIHATH CIOBapHBII

YCTHBIM  OIpoC,

MPOYUTAHHOTO
NUCHMEHHBIHN

y4yacTHE B
JMaJIOrOBOM DPEKMME, KOHTPOJIb ITOHUMAaHUs

TEKCTa,
1epeBo I
ONpPOC, BBINOJIHEHHNE KOHTPOJIBHBIX pabor,
TECTUPOBaHHE, MPOBEPKA MUCbMEHHBIX padoT

pabore B

YCTHBIN u
TEKCTOB, YCTHBIN

OOyyJaromuiics 3HaeT:
-1200-1400 nmexcudecKux eIMHUIL;

-TpaMMaTHYECKUi MUHUMYM, HEOOXOIUMBIi

JUISl YTEHUSI ¥ IlepeBo/ia (Co clloBapem)

HHOCTPAHHBIX TCKCTOB HpO(I)GCCI/IOHaJ'IbHOI\/'I

HaIlpaBJICHHOCTH

YCTHLIﬁ OIIPOC, BBIIIOJIHCHUE KOHTPOJbHBIX
paboT, TeCTUpOBaHUE

Pe3yabTaThl 00yueHust
(ocBOEHHBbIE KOMIIETEHIINH)

OcHOBHbIE MOKA3ATeIH
OLIEHKH pe3yJibTaTa

DopMBbI 1 METOABI
KOHTPOJISI U OIEHKHU

ITonumanue CYIIHOCTHU H

conmanbHOM 3HaunmMoctu | MHTepmpeTarus
Oynyei npodeccu; €3yJIbTaTOB
OK 1. [IloHumath CyHIHOCTP H yay pod o | POy, .
. | IpUMeHeHue HaOIroAeHU I 3a
COLIMAIIBHYID  3HAYUMOCTh  CBOEH
g npodeccuoHanbHBIX o0Oy4JaromuMcest B
Oynymeil mnpodeccuu, UPOSABIATH K N .
. . 9 3HaHHUI B MPAKTUYECKOM npoiecce OCBOEHHUS
HEel yCTOWYMBBINA HUHTEPEC. .
eI TeIbHOCTH; nporpaMMbl  y4eOHOMU
OTBETCTBEHHOCTH 3a | IMCUMILIAHBI.
KauyecTBO CBOEI pabGoTHI.
YMeHnune QGopMynupoBaTh
(8 u 3a1auu
o Hab6mronenue u
peICTOsIeH
SKCIIepTHAS OLICHKA
JeSITeITbHOCTH npu
OK 2. Oprann3oBsIBaTh COOCTBEHHYIO spdexTuBHOCTH u
BBITIOJITHCHUH
NeSITEIbHOCTh, BBIOMpATh  THIIOBBIC MPaBUILHOCTH
IpaKkTUYeCKUuX paboT; -
METOABl M  CIIOCOOBI  BBITOJTHEHUS caMoaHaIn3a
yMeHue NpeICTaBUTh
npodeccuoHaNbHBIX 3a7a4, OLICHUBATh . MPUHUMACMBIX
KOHEYHBIN pe3yabTaT .
uXx 3 PEeKTUBHOCTH M KA4ECTBO. perieHui Ha
JESTEILHOCTH B TIOJIHOM
i MPAaKTUYECKUX
o0beMe; - OILIEHKA
3aHATHUAX
a3 pexTuBHOCTH u
KauyeCTBa WX BBHIITOTHEHUS.
JeMoHCTpanus
CITOCOOHOCTH NMPUHUMATD
OK 3. IIpuHumaTh pelieHuss B p
pellieHHEe B CTaHAAPTHBIX M | DKCIEpTHAas OILICHKA
CTaHAAPTHBIX M  HECTaHIAPTHBIX
HECTaHJaPTHBIX perieHus
CUTyallMsiX M  HECTH 3a  HHX
CUTyaIUsAX ¥ HECTH 32 HUX | CUTYaIlMOHHBIX 3a/1a4
OTBETCTBEHHOCTb.
OTBETCTBEHHOCTb.

OK 4. CriocoOHOCTh OCYIIECTBIISIThH
MOWCK W HWCIOJIb30BaHHE MH(OpPMALUH,

W3Bieyenne w©  aHanu3
nHpopmaruu u3

DkcrepTHas OLICHKa
3¢ (HEeKTUBHOCTH PabOTHI




HeoOxomumol s 3¢G(EKTUBHOTO | pa3idUYHbIX HCTOYHHKOB; | C HMCTOYHUKAMHU
BBITIOJTHEHH S NpoQ)eCCHOHANBHBIX | MCIIOJIb30BaHUE nHpOpMaIUH.
3a/1ad, npodeccuoHanbHOTO U | pa3IUyHbIX cnoco0oB | KauecTBeHHass oreHKa
JUYHOCTHOTO Pa3BUTHSA. MoucKa uHpOpMaLUK; | pe3yJIbTaTOB
IIPUMEHEHUE  HAWJIEHHON | MPaKTUYECKOM
uH(popMaIuu US| AESITEIbHOCTH.
perieHus
npodecCHOHaTbHBIX
3a/1ad.
Hcnons3oBanue
HH(OPMALIHOHHO Ananms IMOJTHOTEI,
OK 5. Hcnonn3oBaTh p Ka4yecTBa,
KOMMYHUKAI[HOHHBIX
nH(pOPMaAUOHHO- . JIOCTOBEPHOCTH,
TEXHOJIOTHI B
KOMMYHHKAIIMOHHBIE TEXHOJOTUHU B . JIOTUYHOCTH U3JI0KEHUS
. npodeccuoHaIbHON . .
npodecCHOHATBLHON IEATEIHHOCTH. HalIeHHOM
eI TeTbHOCTH
uH(popmanuu
3HaTh KpyT 3a/1a4
npodeccuoHanbHOTO u
OK 6. CrlocoGHOCTb CaMOCTOSTENBHO | b ¢
JUYHOCTHOTO  Pa3BUTHS;
oTpenensiTh 3aa4u TectupoBanue,
YyMETh  CaMOCTOSITENIbHO
po(eCCUOHATBHOTO U TUYHOCTHOTO OpraHu3aIus
OTIPEIeIIATh 3a1auu .
pa3BUTHS, 3aHUMAThCS CaMOCTOSITEITbHOM
npodecCHOHAIBLHOTO u
caMo00pa3oBaHUEM, OCO3HAaHHO paboTHI.
JUYHOCTHOTO  Pa3BUTHS,
MJIAHUPOBATh MOBBIIIICHHE
3aHUMAThCS
KBaJupukauu
caMo00pa3zoBaHUEM,
OCO3HAHHO TIUIAHUPOBATH
MOBBIIIICHHE
KBaTU(DUKAIUH.
HaOnroneuue u
SKCIIepTHAS OLIeHKa
spdexTuBHOCTH u
OK 7. Bpatb Ha cebst oTBeTCTBeHHOCTh | CamMoaHanu3 U KOPpEeKIus H(b;bBHHLHOCTH
3a  pabory YJICHOB KOMaH/bl | pe3ylbTaTOB COOCTBEHHOM P
caMoaHaJn3a
(MOYMHEHHBIX ), pe3ynbpTar | neaTeabHOCTH
. MPUHUMAEMBIX
BBITIOJTHEHHS 3aJJaHUN. .
perieHui Ha
MPAaKTUYECKUX
3aHATHUAX
IIposiBiieHue HHTEpPECA K
00y4eHHI0;
Ucnonw3oBanue 3HaHUM
Hab6mronenue 3a
OK 8. CamoCTOSTENBHO ONPEAENATh | HA MPAKTUKE;
NEeSTeIbHOCTBIO u
3a1a4u npodeccuoHanbHOTO u | Onpenenenue 3axad
MOBEICHUEM
JUYHOCTHOTO PAa3BHUTHS, 3aHUMATHCA | CBOErO
oOydaronierocs B Xoze
caMm000pa3oBaHHUEM, OCO3HAHHO | MPO(ECCUOHATIBHOTO U OCROCHIA
TJIaHUPOBATH MOBBIIICHHE | TUYHOCTHOT'O PA3BUTHS; .
oOpa3oBaTenbHOU
KBaJTH(UKAIUH. MJIAHUPOBAHUE CBOETO
MPOTPaMMBbI
oOyuenus . CamoaHanus u
KOPPEKIUs pe3yIbTaTOB
coOCTBEHHOI pabOTHI.
OK 9. OpuentupoBaTbcsi B YCIOBUAX | AHanu3 HOBBIX peunieHuit u | HaGmroaenue 3a
4acTOH  CMEHBl  TEXHOJOTHMH B | TEXHOJIOTHHU IS NeSITETbHOCTBIO u
pohecCHOHATIBLHON JIeATEIbHOCTH. ONTUMH3ALNHU MOBEICHUEM




npodeccuoHanbHOM oOydaromierocs B Xoze

NeSITeIbHOCTH. OCBOEGHUS
oOpa3zoBaTenbHOI
POTPaMMBbI

5 OHEHOYHBIE CPEJACTBA JJisd NPOBEJAEHUSA TEKYIEI'O KOHTPOJIA
YCIIEBAEMOCTH U TIPOMEXYTOUYHOM ATTECTAILIUU

5.1. Kpurepuu oneHKH pe3y1bTaTOB 00y4eHUs

5.1.1. Kputepuu oieHKH YCTHOTO OIIpoca

Onenka Kpurepun

- OTBCTHI ITPHU BCACHUU 6606):[131 ():[I/IaJ'IOFa) Ha THOCTPAHHOM A3bIKC
JaJl 4CTKO, Auajaor BCI CBO6OI[HO C UCIIOJIb30BAHUCM IIPpaBHJI

«OTIIHYHO»
PEUCBOIO OTUKETA.
- OTBCTHI IIpU BEACHUU 6606):[51 (I[I/IaJ'IOFa) Ha MHOCTPAHHOM S3BbIKC
JaJl 10CTaTOYHO CBO6OI[HO, HO C HC3HAYUTCIIbHBIMH (bOHeTI/ILIGCKI/IMI/I
«Xopouro»

U rpaMMaTU4CCKUMHA OI_HI/I6KaMI/I, HC HCKaXXaroInMHu 06H1HI>1 CMBICJI.

MIpU BeJIeHUH Oece bl (1ranora) He Ha BCE BOIPOCHI Jajl OTBETHI.
«YIOBJIETBOPHUTEIILHOY»

BBICTABJICTCA B TCX ClIydasdX, KOrJa HE BBIIIOJHCHBI YCJIOBUS,
«HCYOOBJICTBOPUTCIIbHO» | MMO3BOJAIONINC BLICTABUTDb OLICHKY «YAOBJICTBOPUTCIIBHO).

5.1.2. Kputepumn O1neHKH TeCTHPOBAHUS

CryneHu ypoBHEH OTanuuTenbHble MPU3HAKU [TokazaTenb oLeHKH
OCBOEHHUS chopMHUPOBAHHOM
KOMIETEHIIN I KOMIIETEHIIUU
" . OO6yuaromuiics Bocripous3BoauT | He menee 55 % GannoB 3a
OPOTOBBIH TEPMHHBI, OCHOBHBIE ITOHATHS, CHOCOOEH 3a/1aHus TecTa.
(Y1OBIETBOPUTETHLHO)

Y3HaBaThb A3bIKOBBLIC ABJICHUA.

OOyuaromuiicss BBISBIISICT B3auMOCBs3U, | He menee 75 % Gaios 3a

[TponBUHYTHIN Kiaccuuupyer, YHOPSAA0YUBAET, 3alaHus TecTa.
(xoporo) HMHTEPIPETUPYET, IPUMEHSET Ha
MPaKTUKE MPONACHHBIN MaTepHal.
Bricokui OOyuaromuiics aHaM3upyeT, oueHuBaeT, | He menee 90 % OGannos 3a
(oTIM4HO) IIPOTHO3UPYET, KOHCTPYHUPYET. 3aJlaHus TECTA.
Komnerenuus He Memnee 55 % OannoB 3a
chopmupoBaHa 3a/laHus TecTa.

5.1.3. Kpurepuu olleHKH J0KJIaa

Ouenka XapakTepuCTHKU OTBETA CTYAEHTA

OT1auyHO - oOyuaronmiicsi TIyOOKO M BCECTOPOHHE YCBOWII MPoOIeMy;
- YBEpPEHHO, JIOTMYHO, IOCIEI0BATEIbHO M TPaMOTHO €ro
U3JIaraeT;




- ONMpasch Ha 3HAHUSI OCHOBHOW U JIONOJIHUTEIIbHON JIUTEPATYPHI,
TECHO IIPUBS3BIBACT YCBOCHHBIE HAay4YHbIE TIIOJIOKEHHUS C
IIPAKTUYECKOU NESITEIbHOCTBIO;

- yMeno 00OCHOBBIBA€T U apryMEHTHPYET BBIIBUIAEMbBIE UM HJCH;
- JieJIaeT BBIBOIBI U 0000IIEHUS

Xopomo - oOyuaromnuiicsi TBEp0 yCBOUI TEMY, TPAMOTHO M MO CYIIECTBY
M3araer ee, OnMpasicb Ha 3HAHUSI OCHOBHOM JIMTEPATYPHI;

- HE JIOMYCKaeT CYIIECTBEHHBIX HETOYHOCTEH;

- YBSA3BIBAECT YCBOCHHBIC 3HAHHS C MPAKTUUYECKOH NEATEIbHOCTHIO;
- aprTyMEHTHUPYET HAay4HbIE TOJIOKEHHUS;

- IIeJIaeT BBIBOIBI M 0000IIeHUS

Y0BJIETBOPUTEIBHO | TEMa PAaCKpbITa HEJIOCTATOYHO YETKO U IOJHO, TO €CTh CTYACHT
ocBouJ TpoOiieMy, MO CYLIECTBY H3JlaraeT €e, ONHUpasch Ha
3HaHUS TOJIBKO OCHOBHOM JIUTEPATYPHI;

- JIOTyCKaeT HEeCYIIECTBEHHbIC OIIMOKUA U HETOYHOCTH;

- UCHBITBIBACT 3aTPYJHEHHUS B MPAKTUYECKOM MPUMEHEHHUH
MICUXOJIOTHYSCKUX 3HAHUM

- cabo apryMEHTUpPYET Hay4dHbIE TOJOKEHUS;

- 3aTpyAHseTCA B GOPMYITUPOBAHUH BHIBOJAOB M 0000IIECHUIA

HeynoBJjieTBopuTEIbHO| - O0OyYaIONINIICSA HE YCBOWII 3HAUUTEIIBHON YacTH IPOOIIEMBI;

- JIONyCKaeT CYLIECTBEHHBbIE OMIMOKM ¥ HETOYHOCTU IIpH
paccMOTpEHUU €€;

- UCTIBITHIBAET TPYAHOCTU B IMPAKTUYECKOM NMPUMEHEHHU 3HAHUI;

- HE MOXKET apryMEHTHPOBATh HAay4YHbIE IOJOKEHUS;

- He GOpMYITUPYET BBIBOJAOB M 0000IIeHNI

5.1.4. Kputepun oueHKM MHAMBUAYAJbHBIX 3aJaHMil (IIPOEKTOB)

Onenka «5»: paboTa HOCUT NMPAKTHYECKUN XapaKTep, COAEPKUT I'PAMOTHO HU3JI0KEHHYIO
TEOpETUUYECKYI0 0a3y, XapaKTepu3yeTcs JIOTMYHBIM, [OCIEI0BATEIbHBIM  H3JI0KEHUEM
Marepuana € COOTBETCTBYIOIIMMH BBIBOJAAMU U OOOCHOBAHHBIMU NPEMIOKEHUSAMH; HMEET
MIOJIOKUTEIbHBIE OT3BIBBl PYKOBOJIUTENSA; INPHU 3allUTe paboThl 0O0y4aroIIMics MOKa3bIBaeT
JOCTaTOYHO  TIIyOOKHEe 3HaHMs  BOIPOCOB TEMBbI, CBOOOJHO ONEpHpPYyeT JaHHBIMHU
UCCJIeA0BaHUSMH, BHOCUT 0OOCHOBAaHHbBIE IPENJIOKEHUS, BO BPEMs BBICTYIUJICHUS HCIIOJIb3YeT
HarJsIHbIe TIocoOusl (TaOnmuIbl, CXeMbl, pa@UKH, SJIEKTPOHHBIC NPE3EHTAUUH U T.I.) WU
pa3iaToOYHBIM MaTepual, JErko OTBEYaeT Ha MOCTABIECHHbBIE BOIPOCHI.

Onenka «4»: HOCHT MPAKTUYECKUH XapakTep, CONEPKUT TIPAMOTHO H3JI0KEHHYIO
TEOpEeTHYECKyl0 0a3zy, XapakTepu3yercs IOCIeAoBaTeIbHbIM H3JI0)KEHHEM Marepuanga ¢
COOTBETCTBYIOLIUMHU BBIBOJIAMH, OJTHAKO C HE BIIOJHE OOOCHOBAHHBIMH MPEIIOKEHUSIMH; UMEET
MOJIOKUTEIBHBII OT3bIB PYKOBOJAUTENS; NPU 3alIUTe OOYYaAIOIIMICS IOKa3bIBa€T 3HAHUSA
BOIIPOCOB TEMBI, ONEPHUPYET JAaHHBIMH HCCIIEIOBaHUS, BHOCHUT MPEIJIOKEHUS, BO BpEMs
BBICTYIUICHHUSI HWCIIOJB3yEeT HarJISAHbIE TMOCOOMs (TaOaHUIbl, CXeMbl, TpaduKH, SJIEKTPOHHBIE
Mpe3eHTalny W T.A.) WIM pa3laTOuHbI Marepuay, 0e3 ocoObIX 3aTpyIHEHUW OTBEYaeT Ha
IIOCTaBJIEHHBIE BOIIPOCHI.

Onenka «3»: HOCUT IPAaKTUYECKUH XapakTep, COACPKHUT TEOPETUUYECKYHO TIJIaBYy,
Oazupyercsi Ha MPAKTUYECKOM MaTepuajnge, HO OTIMYAeTCsd NOBEPXHOCTHBIM AaHAJIU30M U
HEJOCTAaTOYHO KPHUTHYECKUM pPa3zdopoM, B HEH NPOCMATPUBAETCS HEMOCIeI0BATEIbHOCTh
W3JIOKEHUsl MaTepuana, IpeICTaBlIeHbl HEOOOCHOBAaHHBbIE NPEMJIOKEHHUS; B  OT3bIBAX
PYKOBOAMTEINSI UMEIOTCA 3aMEYaHHs IO COAEPKAHUIO paboThl M O(QOPMIICHHUIO; NPHU 3aLIUTE
oOyyarouiuiics NposiBisieT HEYyBEPEHHOCTh, TOKa3bIBaeT c1aboe 3HaHUE BOIIPOCOB TEMBI, HE JaeT
MIOJIHOT'0, ApI'YMEHTHUPOBAHHOTO OTBETa Ha 3aJJaHHbIE BOIIPOC.




5.2. Ouenounble cpeacTBa /ISl MPOBEJAEHHs TEKYIIEro KOHTPOJS yCHeBaeMOCTH
5.2.1. YcTHbIi onipoc

Buvickazvieanue no meme (Pewenue KOMMyHUKaAmMuGHOoU 3a0ayu)
Hemeuyxuit a3vix/ Anenuiickuil A3viK

1. 51 u moe okpyxeHue — buorpadus, uaTepecsl, yBiedeHus; 1e10Bble/HEOPUIINaTbHbIE
OTHOUIEHUS C APYTMMH JIOJbMU. MOs CeMbs, COCTaB CEMbHU, POJICTBEHHBIE CBSI3U U OTHOLICHUS,
3aHATHUS YJIEHOB CEMbH, paboTa 10 JOMY, 00sI3aHHOCTH B CEMBeE.

2. T'opon, B KoTOpoM 5 yuych — McTopusi, 1TOCTONPUMEUATENbHOCTH, KYJIbTYPHBIE CBS3U.

3. Yueba B By3e — CTpykTypa By3a. Opranuzanus yueOHOTO mpoiecca, y4eOHBIN TO/I,
3aHATUS, GOPMBI KOHTpOds. OCHOBHBIE y4eOHBIE AUCLUUIUIMHBI. 3aHATUA MO HHOCTPAHHOMY
sa3bIKy. CryneHdeckas ku3Hb. [lnmansl Ha Oyxayiee.

4. CrpaHa u3y4aeMmMoro s3bIKa - HCTOpHS, reorpadwus, CTONWIA, KPYMHBIE TOPOJa,
JOCTOIIPUMEUYATEIbHOCTH, OTPACIH SKOHOMHUKH (IJ11 SKOHOMHUYECKHUX CIIEIMAIbHOCTEMH).

5. Poccus - ucropusi, reorpadus, cToiIMLa, KpyIHbIE FOpoJa, JOCTONPUMEYATENbHOCTH,
OTPACIIM SKOHOMMKH (111 SKOHOMUYECKHUX CIEIUATBbHOCTEMN).

6. CenbCKOE XO3SICTBO CTpaH H3y4daeMbIX s3bIKOB. CTpyKTypa, OTPOCIU YPOBEHb
Pa3BUTHS, JOCTHXKECHHS B IPOU3BOJICTBE U C/X HAyKe.

7. Cucrema o00pa30BaHUS CTPaHBl H3Y4aeMOTO S3BIKA - CTPYKTypa, IIKOJBHOE H
BY30BCKO€ 00pa30oBaHMUe.

8. Cucrema obpazoBanus Poccun - CTpykTypa, HIKOJBHOE M BY30BCKOE OOpa3zoBaHHE.

9. [lonuTHuecKHUe CUCTEMBI CTPaH HM3ydaeMoro s3blka U Poccum-BeTBH BIIaCTH, (POPMBI
MIPaBJICHUS, COBPEMEHHbIE TAPTUU U MOJUTHYECKUE TCUEHUS.

10. Mos mipodeccusi. Criennuka ASSITEILHOCTH CIICITUAINCTA.

11. Beimaromuecs: nesrenu. buorpadum n3BEeCTHBIX neATeNed HayKH CTpaH M3ydaeMoro
si3pika U Poccun. OCHOBHBIE 3Tallbl UX KU3HU U AeATeNbHOCTU. Brilag B pa3BUTHE OTpacieBOH
HayKH.

12. 3amurta okpyxatomieit cpenbl. [Ipobiema 3arpsi3HeHUs aTMOC(hEpbl BOJBI U MOYBHI.
Ponp yenoseka.

5.2.2. TecToBBIC 3a7aHUA

Jexcuko-zpammamuyeckuit mecm Nel
(Anznuiickuii A3vIK)

Choose the best variant a, b or c.

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

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

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

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




5 Jane had to turn........... Bette's invitation to dinner, because she wasn't feeling very well.
a) off b) away c) down
6 Can you please stop...... at Ben? Why are you so angry with him?
a) glancing  d) glaring ¢) glimpsing
7 TI'dsooner.......... the holidays somewhere by the sea, if you don't mind.
a) spend b) to spend c) spending
8 Jenny only eats dairy products which are....in fat.
a) low b) short c) small
9 Patrick didn't tell......... that he was moving house.
a) someone b) no one c) anyone
10  On the last night of the festival, they........... amazing fireworks.
a) burn b) let off c) go off
11 Hi's not worth...... your old dishwasher; you can get a new one at a good price.
a) you fix b) to fix ¢) fixing
12 The first ......... sighting ofthe Loch Ness Monster goes back to the 6th century.
a) recorded b) ancient c) mythical
13  Apart....... the cold weather, our trip to Spain was quite enjoyable.
a) of b) for c) from
14 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 c) in
19 Alex says he'd like....... to Edinburgh rather than drive all the way up there.
a) to fly b) fly c) flying
20 Mary's skirt was too long, so............ a few centimetres.
a) she had shortened it b) she had it shortened c)it had shortened
Jekcuko-zpammamuyeckuit mecm Nel
(Hemeukuil 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 Jj) 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 mdchten?
3) Darfich fragen, man zum Friihstiick bekommen kann?

4. Schreiben Siefolgende Sdtze im Passiv.

1) Katharina die Grofe 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 mdochten Sie bleiben?

3) Kann ich etwas fiir Sie tun?

4) Mochten Sie das Friihstiick auf Thr Zimmer bestellen?

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

1. In der Lausitz sind ... zu Hause. a) Russen b) Sorben ¢) Deutschen



2. Die Sorben sind ein ... Volk. a) slawisches b) deutsches c) eigenes

3. An den Schulen in der Lausitz wird ... unterrichtet.

a) nur deutsch b) nur sorbisch ¢) zweisprachig

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

a) Ostereier b) Gurken ¢) Trachten

5. Katharina die Grosse lebte in ... Jahrhundert. a) 18. b) 17. ¢)16.

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

7. Ihr Mann hiep ... . a) Peter I11. b) Peter II. ¢) Peter 1.

8. Wihlen Sie die Namen der bekannten Russlanddeutschen.

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

Jekcuko-zpammamuveckuit mecm Ne2
(Anznuiickuii A3vlK)

Choose the best variant a, b or c.

1

2

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 c¢) 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

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

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

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

a) sketches  b) designs c) portrays

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

.....tears.

a) into b) with c)to

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

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

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

a) whichever b) whatever c¢) however

Can you help me open an email........... , please? I don't know how to do it.
a) account b) subscription c¢) connection

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

a) to do b) to doing c¢) doing

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

a) is staying b) stays ¢) 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

¢) may not

17 Thisis....... idea you've ever had, Joe!
a) the worse b) the worst c) worst

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

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

a) broke b) bruised

20 Why do you carry...............

everyone?

¢) sprained
behaving like this when you know how much it annoys

a) through b) on c¢)out

Jlexcuko-epammamuueckuit mecm No2

I Lexik

(Hemeukuit a3bik)

Finden Sie passende Wortverbindungen

1. den Dialog
. zu einer Reise
. Deutsch
. an einem Projekt

. einen neuen Blickwinkel

2

3

4

5

6. auf die Reise
7. in 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 wihrend des Austauschjahres besuchen
konnen.

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

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

2) Das Ziel des Projektes, so viele Lénder 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) traiumen 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-epammamuveckuit mecm Ne3
(Anznuiickuii A3vlK)
Choose the correctitem.

1. You'rereallylate!I ... foryou for over an hour.
a) havewaited  b)waswaiting ¢) have been waiting
2.lanwas... ata manacross the street, trying to remember where he knew him from.
a)staring b)inspecting c)seeing
3.Linda, ... isvery keen on computers, is studying to be a graphic designer.
a) who b) that c) which
4. Harryisvery ... to his friends and will never disappoint them.
a)caring b)patient c)loyal
5. The birth of their baby son brought ... many changes to James and Lilly's life.
a) off b)up c)about
6. When Helen got to the station, the train ...
a)justleft b)hadjustleft c)hasjuslleft
7. Unlessyou ... 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 ... see a dentist about that toothache of yours.
a)better b)should c¢)ought
10. Emma's friend lives very close to her, so she always goes to her house . .. foot.
a) by b)on c¢)with

11. Our teacher made the whole class ... back after school.
a) to stay  b)stay c) staying
12. Shesaidshe... away the following weekend.
a) was goingtobe 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)haveyou known
16. Melanie wishes she ... the offer they made her.
a) wouldaccept b)accepts c)hadaccepted
17. Marco wants to improve his listening skills in English, so he watches English films without ....
a) subtitles b)scripts  c)headings
18. You can't use the printer; it's ... of order.
a)away b)out c)down
19. Someone's left the front door open: I ... it immediately.
a) ‘mclosing b) ‘llclose ¢) ‘1l be closing
20. Mildred's out ... some errands; do you want to wait for her?
a) having b)goingon c)running

Jekcuko-epammamuveckuit mecm Ne3
(Hemeukuii a3biK)

3aoanue 1. Ykaxute OyKBOH MPOMYIIEHHYIO TPAMMATHYCCKYI0 (OpPMY, KOTOPYIO BBI
CYUTAETE IPABUIIBLHOM.

1. Der Lehrer fragt....

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

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

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

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

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

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

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



8. Am Ende des Wortes schrieb man friiher statt ,,ss" ... ,.3".
a) dem Buchstaben b) den Buchstaben c¢) der Buchstabe

9. Die Fenster ... sind groB3, breit und neu.
a) des Hauses b) das Haus ¢) dem Haus

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

11. Die Mutter ... arbeitet in einem Biiro im Zentrum der Stadt.
a) der Madchen b) dem Maédchen c) des Méadchens

12. Meine GroBeltern leben in ... nicht weit von der Stadt Jaroslawl.
a) eines Dorfchens b) einem Dorfchen ¢) 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 Fuf3ball.
a) die Pause b) der Pause ¢) dem Pause

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

16. Auf den Straflen.....sehen wir viele moderne Autos.
a) des Stidters b) der Stadt ¢) die Stadt

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

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

3adanue 2. Ycmanosume coomeemcmeue medxncoy 3aconoekamu 1-8 u mexcmamu A—G.
Sanuwume ceou omeemvt 6 mabauyy. Hcnonv3zyiime Kaxicoyro yu@py moavko oour pas. B
3a0anuu ecmv 0OUH TUWHUL 3A20N080K.

. 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

03NN W~

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 (auBler dltere Damen und Herren), der einen Hut
trug. Nun geraten die Kopfbedeckungen wieder in den Blickpunkt, weil es als chic gilt, den
moglichst zum sonstigen Outfit passenden 1 lut zu tragen. Hiite und schicke Miitzen werden
iiberall in einer groBer Vielfalt angeboten. Niitzlich ist so eine Kopfbedeckung ja obendrein,
denn sie wiarmt den Kopf, {iber den in der kalten Jahreszeit ein Grofteil der Korperwéarme
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 genédhte Kleidchen
anlegte. Spater libertrug sie ihre ndhrischen Fertigkeiten auf die Erwachsenenmode und kleidete
sich — ithrem modischen Geschmack folgend — selbst ein. Dann lernte sie Damenschneiderin
und studierte an der Modeschule «Miiller und Sohn» in Miinchen und erweiterte bei einer
amerikanischen Firma ihr Wissen iiber moderne Technologien. In einem Interview sagt sie: «Ich
lebe mit der Mode, ich liebe sie von Herzen, und es bereitet mir viel Spal aus jeder Frau
modisch 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 Gelinde vennisst, zeigt sich besonders die Uberlegenheit
der Hunde, die wegen ihrer guten Nase diese Personen schon auf grofle 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 Waischestiicke eine einheitliche Grofe haben, kdnnen diese
platzsparend in Schréanken 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 Schitzungen von Selbsthilfegruppen leben in Deutschland rund 1,8  Millionen
Menschen mit «Messie»-Syndrom. Sie sammeln Zeitungen, Elektroschrott und Joghurtbecher —
ihr Alltag wird von Chaos und Desorganisation beherrscht. Sie konnen keine Ordnung halten
und wollen keine Ordnung. Da hilft auch keine Haushaltshilfe. 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?



Texkct A B C D E F G

3aroiaoBoOK

Jexcuko-zpammamuyeckuit mecm Ned(Anenuiickuii A3vIK)

Choose the correctitem.

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 is 30,000 euros a year.
a)salary b)debt  c)wage

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

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

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

11. The stories we heard about our neighbors ... to be true.
a)turned out b)madeup c¢)wentoff
12. The giant panda is a(n) ... species that needs our protection.
a) fatal b)harmed c)endangered
13. IfT had known you were coming, I ... something for dinner.
a) would have cooked b)wouldcook  c¢)hadcooked

14. Judy needs to replace the lens in her camera, because it's ...

a) charged b)scratched c)jammed

15. They heard someone screaming in the next roomand ... in to see what was wrong.
a) rushed b)invaded c)stalked
16. Our hotel room had an amazing ... of the snowy mountains.
a) scenery b)view  c)setting

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

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

a) hasbeenworking  b)wasworking  c¢)had been working

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



a) isbeingdelivered b)isdelivering c)hasbeen delivering

Jlexcuko-zpammamuyeckuit mecm Nod
(Hemeukuii a3biK)

3adanue 1. BcrapbTe MOAXOMSIIMM IO CMBICITY COHO3:

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

a) als b) wenn c¢) sobald

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

a) bevor b) als ¢) wenn

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

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

a) ehe b) nachdem c) solange

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

a) als b) nachdem c) bevor

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

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

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

9. Wir sind gewohnlich - 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

12 ihre 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 ¢) seitdem

3adanue 2. I[Ipouumaiime mexcm u 3anoanume nponycku A—F uacmamu npeonoxcerutl,
0bo3nauennvimu yuppamu 1-7. Oona uz yacmeil 6 cnucke 1—7 — nuwnss. 3anecume yugpol,
obo3nauarwue cCoomeemcmeayruue Yacmu npeodioAHceHull, 8 madauyy.

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




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

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

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

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

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

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

1. heutzutage wahrscheinlich der beliebteste Geschmack der Welt
2. den Menschen in Siid- und Zentralamerika
3. heute konsumiert werden
4. heutzutage den Menschen in der Welt
5. entwickelte zahlreiche Maschinen
6. um einen angenechmeren Geschmack
7. chemisch dem Koffein dhnlich ist.
[Iponyck A B C D E |F
YacTe npeasioxKeHus
5.3. Ouenounble cpeacTBa ISl NPOBeJeHUsS] MPOMEKYTOUHOH aTTeCTALUU
5.3.1 Kpurepuu ouenku aud@epeHunpoBaHHOrO 3a4era
[udpos CnoBecHoe Onucanue ypoBHS OBJIAJCHHS 3HAHUSIMU
oe BBIpa)KEHUE 0 U3y4aeMOu TUCIUTIIINHE
BBIpaXKE
HUE
5 OtnnyHo BrinmonHen monHpId 00beM paboOThI, OTBET O0ydYarOmIETOCs

NOJIHBIH M mpaBwibHBIA. OOyuaromuiics cnocoOeH
0000IIUTh MaTepuay, cAenaTb COOCTBEHHBIC BBIBOHI,
BBIPA3UTh CBOE€ MHEHHE, IPUBECTH WIUTIOCTPUPYIOIIHE

HPUMEPHI.
4 Xopomo Brmmonneno  75%  pabotel, oTBeT  oOydaromierocs
MPaBUIBHBIN, HO HETOJHBIN. He MPUBEICHBI

WUIIOCTPUPYIOLIHE  MpUMeEphl, o6oOuiaroniee MHEHHE
oOyuatomierocs HEJOCTaTOYHO  YETKO BBIPAXXEHO.
OOyyaromuiics yMeeT OpPHUEHTHPOBATHCS B OCHOBHBIX
NPOrpaMMHBIX BOTPOCAX, HO UMEET ONpeAesIEHHbIC
TPYAHOCTH NPU OTBETE Ha ACTAIU3UPYIOIINE BOIPOCHI

3 VYnosnerBopurensHo | Bemmosnneno 50% paboThl, OTBET IpaBUIEH B OCHOBHBIX




MOMEHTaX, HeT WUIIOCTPUPYIOIIUX MPUMEPOB, HET
COOCTBEHHOTO MHEHHUS CTYIEHTa, €CTh OMNOKU B JIETaysIX
U/WIM OHM IPOCTO OTCYTCTBYIOT. OOywaromwuiicss uMeer
olmiee MpeICTaBICHHE O COJEPKaHUU MPOTPaAaMMHBIX
BOIIPOCOB, HO HMEEeT OmnpeneNEHHbIe TPYIHOCTH IO
IPAKTUYECKOMY MPUMEHEHHUIO JAaHHBIX 3HAaHMM 1pHu
pPacCMOTPEHHHM KOHKPETHBIX CUTyaluil (3amad, npobsiem u

p.)
2 Heynosnersopurensn | Beimonneno menee 50% pabGoThl, B OTBETE CYLIECTBEHHBIE
(0] OI_HI/I6KI/I B OCHOBHBIX acCIICKTaX TCMBI. O6yan0HleICH HC

UMEET HaBBIKOB HUX IIPAKTHMUECKOrO IPUMEHEHHUS IIpH
PacCMOTPEHHHM KOHKPETHBIX CUTyalui (3amad, mpobsem u

mnp.)

5.3.2. 3apanus Ans nposeneHus AP PepeHIHPOBAHHOIO 3a4yeTa

Amnenuiickuil a3vlk
Text Ne 1
Dairy products.

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

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

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

1. Bvibepume npaguibhulii 6apuanm nepesood.

dairy products CBIPOE MOJIOKO

fluid [flu(:)id] milk [ETbHOE MOJIOKO

raw [ro:] milk TBOPOT

whole [houl] milk MOpPO3KEHOE

skim [skim] milk MOJIOYHBIE IPOAYKTHI
condensed milk CTYIIEHHOE MOJIOKO
evaporated milk KOHIIEHTPUPOBAaHHOE MOJIOKO
dried [draid] milk, powdered milk owucturens

cream [krim] CITUBKU

ice cream ['ais 'krim] MUTHEBOE MOJIOKO

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

intake OYMCTKA

clarification KHCJIOMOJIOYHBIE IPOJIYKThI

clarifier npueM




2. 3anonnume nponycKu CLo8AMU U3 OAHHO20 HUICE CRUCKA:

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

Clarifiers have one pipe for.....milk.

ﬁrd_; 2._pa_ste:1ri;ea 3. wl;olg; 4. crezlm;_ 5. l;uttgr; 6. da_iry;_ 7. skim mﬁ(; 8. Frozen

3. Ilepeseoume cnedyrowue cr080co4emanus.

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

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

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

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

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

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

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

1. Hatioume 6 mexcme 3K6UBANEHMbL CACOVIOUWUX CLOBOCOYEMAHULL:

-JUTsL TOCTaBKM Ha TepepadaThiBaloliee MpeanpusiTHE;

-OpaTh o0Opa3zer CBIpOro MOJIOKa Ha aHAJIH3;

-ceraparys 1 OYUCTKa;

-IIOPIIMHU CIIMBOK U 00€3KUPEHHOT'O MOJIOKA;

-JIB€ OTBOJHBIC TPYOHI;

-COJIep>KaHUe )KUPa B CIUBKAX;

-0onpIIIee MM MEHbIIEEe KOJNYECTBO CIUBOK.

2. Omeembme Ha cledyroujue 80nPocyl.:

1. UYro o0OBIYHO JenmaloT Tepe] NepeKayuBaHHEM MOJOKa M3 aBTOLMCTEPHBI Ha

nepepabarsiBaroniee npeanpustue?

2. B ueM cOCTOMT OCHOBHOE pa3iinyue M1y MPOIEeCCaMH Ceapalui U OYHUCTKHA MOJIOKA?
3. Ilpeocmasbme 6 gude cxemvl NOCIEO0BAMENLHOCMb ONUCAHHBIX 8 MeKCcme onepayuil

no cbopy, npuemke, O4UCMKe U Cenapayuu MoioKd.

Text Ne 3

Pasterization



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

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

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

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

1. Bvibepume npasunibhslil 6apuanm nepesooda.

1.F - Fahrenheit HEIPEPBIBHO

2. vat paspyarb; 30. YHUUTOXATh

3. jacketed vat BBIKHUBATH; 30. BBIIEPKUBATh

4. continuously no mkaye @apenreiita

5. batch operation (process) rpaxychl Lenbcus

6.°C (degrees Centigrade) YaH ¢ KOKYXOM (ISl Tapa WIM TOpsueid BOJIbI)
7. survive MEPUOINYECKUHN MPOIECC

8. destroy YaH

2. Iloobepume Kk cnedyrouwum HA38aAHUAM MeMOO08 Meniosol 0opadomKku MoioKa
coomeemcmeylowue an2aulcCKue COKpaujeHus:

1. KpaTkoBpeMeHHBIH METO/ IIPHU BBICOKOH TeMIepaType.

2. TernoBas 00paboTKa MOJIOKa TIPU CBEPXBBICOKOW TeMIiepaType.

3. MeTon anuTenbHOM TErIoBOH 00pabOTKH MOJIOKa IIPH HU3KOM TeMIieparype.

- LTLT;

- HTST;

- UHT

Text Ne 3

Cultured Products. Yogurt.

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

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

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

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



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

1. Omeéembme Ha crnedyroujue 80npocyl:
1.KakoBa ponb OakTepwii, UCHOJIB3yeMBbIX B IMPOM3BOJCTBE KUCIOMOJOYHBIX HPOAYKTOB? 2.
KakoBa KHCIOTHOCTh CKBameHHON maxThl? 3. Jlyig yero 00aBISAIOT B MAaXTy JIETYyYUe KUCIOTHI?
4. I'ne paHplle Hayalu ymoTpeONsATh B MHILy HOTYpT: B cTpaHax Cpennero Bocroka wimm B
EBpone? 5. KucnoTHOCTh Kakoro MpoJyKTa BBINIE: CKBAIIEHHOW MaxThl uiu voryprta? 6.Kakas
Pa3sHOBUIHOCTB Horypra nomnysspHa B CILIA?
2. Haiioume 6 mexcme 3K8UBANEHMbBL CLEOVIOWUX CLOBOCOUEMAHUL

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 npasunvbhblii nepegoo ciedyowux npeonodxcenutl. Obpamume HUMAaHue Ha
¢dyuxyuio ungunumuea.
1. Milk is pasteurized to kill bacteria.

a) [TacTepu3oBaHHOE MOJIOKO HE COJCPKHUT OaKTepuii,
6) Mosoko nmacTepusyroT Uil TOro, YTOOBl YHHUTOXKUTH OaKTEpUU.
2. To make butter cream is churned.
a) Jlns Toro 4ToOBI MOMYYHUTH MAciI0, COMBAIOT CIIMBKH.
0) IIpomecc momyyeHuss Maciia U3 CIMBOK Ha3bIBACTCS COMBAHHEM.

Text Ne 4

Softice-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 us codeporcanus mekcma, omeemome HA CLe0YIOUjUe ONPOCyL:

1 What makes ice-cream soft?

2 Is soft ice-cream only vanilla?

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

4. What are the ingredients of mix?

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

6 How does the machine work?

7 Where can soft ice-cream be sold?

8. Is soft ice-cream tasty?

2. Cradxcume, Kakue u3 nepeiucieHHbiX HUxice YmeepHcOeHUll YROMUHANUCH 8 MeKCme.
Kaxkas oonoanumenvhas ungopmayus cooeprcumcs 8 OCMaibHbIX YMEEPHCOeHUAX ?

1. Soft ice-cream contains 70 percent air and it makes it soft. 2. There are three kinds of
mix: the kind made by ice-cream seller himself by mixing all the ingredients in a pasteurizer; the
second kind uses powder which is a mixture of sugar and dried milk and there is a liquid kind of
mix which is pasteurized or sterilized and can be used as it is. 3. The mix is turned into ice-
cream in the freezing cylinder. 4. When fruit is used the mix must be well sieved so that the
pump is not blocked up by seeds or bits of fruit. 5. The powder or sterilized mixes may be kept at
room temperature ready for use. 6. A small cup of soft ice-cream contains 165 calories as well as
considerable amounts of protein, calcium, iron and vitamins. 7. The machines are either water or
air cooled. 8. Soft ice-cream may be filled into cups or cones.

Text Ne 5

History of yogurt

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



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

1. Bvibepume npaguibHulii 6apuanm nepesood.

evidence HpeaNnpUHUMATEIb
peasant TPONOIKHTEIBHOCT  KH3HH
spontaneously CIIOHTAHHO

essential CYILIECTBEHHBIH

goat IPUXOHUTh B YMAJI0K
nomadic ITHUYECKHE MPHHAIIEKHOCTH
claim ¢ypron
entrepreneur JI0Ka3aTeNbCTBO
account OmnHcaHue

expand pacumpsATh
encounter BCTpeua

decay K032

occur TPOMCXOIUTh
wagon TpeboBaTh

suffer cTpajaTh

inscribed TPEIITOIOKUTETHHO
ally KPECThSHUH

lingua franca OOIIETIPUHSATHIN S3BIK
allegedly HaJIMMCAHHBIN
ethnicities KOYEeBOH
responsible OTBETCTBEHHBIN
lifespan COIO3HMK

2. Omeembme Ha 80NPOCHL K MEKCMY.
1. What is the "tarator"?
2. Why Isaac Carasso named his business "Danone"?
3. What does Mechnikov considered essential for good health?
4. What is the Turkish name of yoghurt?
5. Why jam have been started to add in yoghurt?
6. Where is tarator consumed?
7. Where does Isaac Carasso started his yoghurt business?
8. Where does yoghurt was invented?
9. What is the fat content of cream for butter making?
10. What was the purpose for margarine development?
3. 3anonnume nponycku c108amu, OGHHbIMU HUICE.
I. ... 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._ren_der_ing_; 2._fat_s, o_ils;g. the ﬂ_aVOI_lI‘; 4. oﬁs; 5. fazs; 6. bu_tter;_7. p_ressingzxtraction; 8.



Text Ne 6
Confectionery industry.

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

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

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

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

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

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

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

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

1. Haiioume 6 mekcme c1080Cco4emaHus,, IK8UBALEHMHbIE CLEOVIOWUM.

KOHJUTEPCKasi MPOMBIIUICHHOCTh; U3MEIbYeHHbIE (DPYKTHI U OpEXH, CMELIAHHBIE C MEIOM;
OCHOBHBIC TPOLIECCHI TPOU3BOJCTBA KOH(ET; UMEIOT MHOTO OOIIEro; OCHOBHOW KOMIIOHECHT;
MocJIe caxapa; IUPOKO PaCIpPOCTPAHCHHBIM KOMIIOHEHT .

2. Jna kascooco cnosa 6 1esoll KOloHKe nodbepume coOmeemcmeyruyee no CMulCLy
C1060 (Unu c108a) u3z nPagoll KOJOHKU.

1. confectionary 1. sugar

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

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

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

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

12. milk

13. liquid

14 candy

15 chopped

3. Banoanume nponycku ci08amu u3 OAHHO20 HUNCE CHUCKA:

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



Various types of candies may be prepared by varying the kind of sweetener and amount of
liquid, the ... time, and the addition of .... ..., ..., .....

1. cho_cola_te;_Z. sweeteners: 3. h_one_y: 4. be_VQrgge;_S. Ean&ies;—ﬁ cooking and cooling; 7.
hard candies, chewy candies, aerated confections, and chocolate candies; 8. chocolate, milk
products, fruits, nuts, etc.

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

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

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

Die Aleuronschicht besteht ebenfalls aus toten Zellen, die keinen eigenen Stoffwechel
mehr haben und somit auch nicht anféllig 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 Weillmehlen 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 auflen 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 keimféhig ist. Allerdings mochte man auch nicht, dass das Korn wéhrend der Lagerung
keimt, sondern erst bei der nidchsten Saat.

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

1. Bvibepume npaguibhulii 6apuanm nepesood.

die Auswirkung die Samenschale

das Getreide die Aleuronschicht

die Lagerung der Mehlkorper

das Korn der Keimling

der Wassergehalt die Ballaststoffe

die Zelle der Stoffwechselvorgang
der Stoffwechsel die Saat

die Feuchtigkeit cojep:KaHue BOJIbI

die Wurzel MYYHHUCTOE SIAPO

der Spross aJICHPOHOBBIN CIION

die Fruchtschale 3€pHO



IUIO0Bas 000JI0UKa KJIETKA

BJIIAKHOCTH npoiecc oOMeHa BeIIeCTB
KOpEHb mooer, OTPOCTOK
XpaHEeHHE ITOCEB

ceMeHHas 0007I04YKa 0oOMeH BEIECTB
BO3JIEHCTBUE OaJIacTHEIE BEIIECTBA
POCTOK, 3apO/IbIIII 3€pHOBBIC KYJIBTYPHI

2. 3anonnume nponycku ¢ mexcme noOX00AWUMU NO CMBICTLY CO8AMU, OAHHLIMU NOO YePMOU.:

Das Korn hat ___Bestandteile: Der Frucht- und Samenschale, der __, dem
Mehlkorper und dem _

Die Frucht- und Samenschale besteht aus Zellen, hat keinen eigenen mehr und
hat nur die Aufgabe, das Korn vor dulleren wie Feuchtigkeit, | Bruch oder
o ___zu schiitzen.

Die Aleuronschicht besteht ebenfalls aus toten , die keinen eigenen Stoffwechel mehr
haben und somit auch nicht anfillig fiirs sind. Auf sie hatdie _ 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 groflen __zu schiitzen. Allerdings mdchte man auch nicht, dass das Korn wéhrend der
Lagerung keimt, sondern erst bei der ndchsten .

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

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

3. Omeemvme Ha 80NPOCYHL:

1. Welche Bestandteile gibt es im Korn?

2. Welche Aufgabe hat die Frucht- und Samenschale?

3. Welcher Stoffwechsel hat der Keimling ?

4. Wovor muss man der Keimling schiitzen?

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

Text Ne 2
Getreidelagerung in der ZG Raiffeisen Wilferdingen

Wenn die Landwirte mit den Getreide-LKWs und ihrem Getreide auf dem Gelédnde 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-nédchst 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 notig 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 zunéchst zur
Reinigung transportiert. Die Reinigungsmaschine enthélt mehrere Siebe mit unterschiedlicher
Lochgrofle, 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 (GroB3e des Weizens,
Anzahl der Bruchkorner etc.).

Entsprechend seiner Klassifizierung und Qualitit wird das Getreide nun wieder iiber das
Forderband zu verschiedenen Flachlagerboxen transportiert. Uber dem langen Forderband liuft
dabei quer ein kurzes, das das Getreide in die jeweilige Box befordert.

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

1. Bvibepume npaguibHblil 6apuanm nepesooa.:

der Landwirt JICHTOYHBIN TPAaHCTIOPTEP, KOHBEHEP

untersuchen OTCEHBaTh

entsprechend COOTBETCTBCHHO

einlagern ypoxan

feucht CYLIUTH

die Trocknungsanlage OYHCTKA

die Ernte NpPEensITCTBOBATD

trocknen bepmep

verhindern yAansTh

das Forderband XpaHUTh

die Reinigung CyIIHMIIbHAS YCTAaHOBKA

aussieben CBIpOit

entfernen Uccle1oBaTh

versorgen cHa0OXaTh

2. 3anoanume nponycxku 6 mexkcme NnoOX00SWUMU NO CMBICAY CLO8AMU, OAH-HbIMU HOO
uepmoii:

Wenn die __ mit den Getreide-LKWs und ihrem auf dem Geldnde
ankommen, wird es zunéchst _____und klassifiziert. Entspre-chend der o
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 {iber ein langes zu-néchst 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 Qualitédt wird das Getreide nun wieder iiber das
Forderband zu verschiedenen transportiert.

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

3. Omeemvme Ha 60NPOCHL:



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 Schédlingen befallen ist und diese nicht entfernt werden konnen,
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 Schédlingen befallen.

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

In der Gruppe der Insekten kann man folgende Schidlinge 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 abhédngig
von Feuchtigkeit und Wéarme im Lagerraum. Sehr problematisch bei den Milben ist, dass sie
kleiner sind als die Locher in den Mehlsieben, sodass sie trotz Aussieben des Mehls in das
Produkt gelangen und dort Krankheiten hervorrufen konnen. Vermilbtes Getreide ist aber nicht
nur fiir den Menschen, sondern auch fiir Tiere nicht mehr brauchbar, da die Milben zuerst den
Keimling angreifen und anschlieBend zum Mehlkdérper 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 iiber die Haut von Nagetieren eingeschleppt.)

Kornkéfer: Der Kornkédfer gilt als der geféhrlichste Schédling 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 anschlieSend verpuppt und zum neuen Korn-kéfer wird. Ein
Weibchen kann in ca. 150-200 Koérnern jeweils ein Ei ablegen. Kornkéfer sind v.a. in Weizen,
Gerste und Mais zu finden.

1. Bvibepume npaguivHblil 6apuanm nepegooa:

der Schidling der Kornkafer
befallen gefédhrlich
verwenden der Pfropfen
nutzlos die Larve
aufteilen Harajarh, Iopaxarb
das Insekt caMka

das Nagetier KJIeTI

die Milbe JOJITOHOCHK
das Weibchen OTIaCHBIN

die Geschwindigheit BBI3BIBATH
abhéngig 3aBUCETh

das Loch HaceKkoMoe

hervorrufen CKOpOCTH



AbIpa JIMYUHKA, KYKOJIKa

IPBI3YH pa3aenuThb
BPCIUTEIb NPUMEHSTH
nmpoOka OecIoIe3HbII

2. 3anonHume nponycKu 6 mekcme nooxXo0auWUMU N0 CMbICAY CLO8AMU, OAHHBIMU NOO
uepmotu:

Wenn  ~~ von Schidlingen _, kann dieses Getreide nicht mehr
verwendet werden und ist ____ fiir die Bauern ___ betrifft dies 25% des Getreides.

Man kann die ___, die am haufigsten Getreide befallen grob in zwei
aufteilen. Zum einen gibt es Insekten, die das Getreide , zum anderen sind es Nagetiere.

In der Gruppe der Insekten kann man folgende Schédlinge und deren __beobachten:

. Milben : Milben sind sehrkleine ~ _ 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

. Kornkifer : Der Kornkéfer gilt als der ~  Schédling fiir Getreide. Er ist
zwischen 2,5 und 5Smm grof3. Wenn die ihre 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 Mehlkorper des Korns ernéhrt, sich anschlieBend verpuppt und zum neuen
Kornkéfer wird. Korn-kéfer sind v.a. in Weizen, und _zu finden.

nutzlos, Gruppen, Loch, Gerste, Getreide, Spinnentiere, gefdhrlichste, Auswirkungen,
Weibchen, weltweit, Mais, befallen ist, Schadlinge, schidigen, Menschen, lberpriift, Tiere,
Chitingehalt, Larve.

3. Omeemvme Ha 80NPOCYHL:

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

3. Nach welchen Daten iiberpriift der Test das Mehl?

4. Wie sieht der Kornkéfer aus?

5. In welcher Getreidearten sind Kornkéfer zu finden?

Text Ne 4
Schddlingsbefall bei der Lagerung (Teil 2)

Reiskifer : Der Reiskéfer hat eine sehr dhnliche Fortpflanzungsweise wie der Kornkéfer.
Auch diese Weibchen boren ein Loch ins Korn und legen iiber einen Riissel das Ei hinein. Beim
Reiskédfer dauert jedoch das Stadium von der Puppe zum fertigen Kéfer ldnger, hier etwa
eineinhalb bis sechs Monate, je nach Temperatur. Was den Reiskéfer besonders gefiahrlich
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. 1,5¢cm im Verhéltnis zum Kornkéfer eher grof3er.
Sie ist weilllich-grau und hat einige schwarze Querlinien. Bei der Mehlmotte kann ein Weibchen
zwischen 200 und 300 Eiern legen, aus denen sich in 14-25 Wochen zuerst Larven, dann die
Puppen und dann die neuen Motten entwickeln. Bei der Mehlmotte ist zu beachten, dass sie nicht
nur bei den Mahlprodukten selbst Schiaden anrichtet, in dem sie diese frisst, sondern dass auch
thre grofle Spinntitigkeit zu einem grofen Problem wer-den kann. Diese Netze der Motten
konnen ganze Maschinen und Fallrohre verstopfen und so z.B. auch die Lieferung des nédchsten
Jahrs verunreinigen, wenn niemand die Fallrohre liberpriift hat. Das fertige Mehl ist vor der
Mehlmotte relativ sicher, da ihre Larven grof3er sind als die Siebe der Mehle.



Khaprakéfer: Der Khaprakéfer ist ebenso wie der Kornkédfer einer der gefidhrlichsten
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 schidigt dort die
Giiter im Lager. Was den Khaprakéfer besonders schidlich macht, ist seine FraBtatigkeit. Er
frisst das Korn sowohl von innen als auch von auBlen auf und hinterldsst dabei Kot und
Larvenhéute. Da er nur 1,8-3mm groB ist, ist er sehr schwer zu bemerken.

1. Bvibepume npaguivbHblii 6apuanm nepegooa:

der Reiskéfer STYMCHB

die Gerste TIIIEHUIA

das Malz POCo

der Weizen coJon

der Mais KYKOJIKa

der Reis OTIaCHBIN

die Erbse MOXOKUH

die Erdnuss puc

die Hirse COJIEp’KaHuE 3a1acoB
dahnlich 0O0STHCS, OIacaThCs
der Riissel apaxmuc

die Puppe KaIpoBBIH JKyK
gefdhrlich KyKypy3a

die Nahrungsaufnahme MPUEM TTHIITH

die Mehlmotte ropox

das Fallrohre X000TOK (HACEKOMBIX )
Khaprakéfer TpyOa, BOJOCTOYHAs TpyOa
flirchten orHéBKa aMOapHas

die Vorratshaltung PUCOBBIHN CTOSIK

2. 3anonHume nponycku 6 mexcme NOOXOOAWUMU NO CMBICIY CLOBAMU, OAHHbLIMU NOO
uepmou:

Reiskifer : __ des Reiskéfers boren ein Loch ins Korn und legen {iber einen

_ das FEi hinein. Beim Reiskifer dauert jedoch das Stadium von der zum
fertlgen Kéfer von eineinhalb bis sechs Monate, je nach . Was den Reiskifer
besonders ___ macht, ist, dass er monatelang ohne I uberleben 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 Schidden anrichtet, sondern dass auch ihre grof3e _ zu einem groflen Problem
werden kann. Das fertige Mehl ist vor der Mehlmotte relativ sicher, da ihre Larven grofler sind
als die der Mehle.

Khaprakéfer : Der Khaprakéfer beféllt vor allem , Malz, Weizen, , Reis,
aber auch Erbsen, Mais, Erdniisse oder Hirse sind nicht sicher vor ihm. Er kommt vor allen in
___ vor und schadigt dort die Giiter im _ . Was den Khaprakéfer besonders
schidlich 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, Nahrungsaufnahme, innen, Mahlprodukten,
Spinntdtigkeit, Puppen, Eiern, Temperatur, Lager, Fraftdtigkeit, Weibchen, gefidhrlich, Riissel,
Puppe, Gerste, Futtermittelbetrieben.



3. Omeemvme Ha 60NPOChHL:

1. Wie legen Weibchen des Reiskifers Eier?

2. Was macht den Reiskédfer besonders geféhrlich?

3. Wie sieht die die Mehlmotte aus?

4. Was befillt der Khaprakifer?

5. Was und warum macht den Khaprakifer besonders schidlich?

Text Ne 5
Schddlingsbefall bei der Lagerung (Teil 3)

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

Deshalb wird man Miuse auch eher schwer wieder los.

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

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

1. BoiOepure mpaBUIBHBIN BapuaHT MEpeBOja:

das Nagetier IPBI3yH

verarbeiten CBHIITHOH TH(}

die Pest HPUCTIOCOOIIEMOCTh
die Anpassungsfihigkeit nepejaaya

das Fleckfieber BpEIUTEIb 3a11aCOB
die Ubertragung CpeIHEBEKOBbE

das Mittelalter 3arpsi3HEHUe

die Verunreinigungen 3JIaKU

der Vorratsschidling MBIIIb JOMOBAast

das Getreide BpEIUTEIb

die Hausmaus KpbICa IOMAIIHA
der Schidling CKOPOCTh Pa3MHOXKEHUS
die Hausratte nepepalaTbIBaTh
die Vermehrungsrate gyma

2. 3anonnume nponycku 6 mexcme nooxXo0AwuUMU NO CMbICLY CI08AMU, OAH-HLIMU NOO

uepmoii:

In der Gruppe der ___kann man unter folgenden Schadlingen

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

man Maiuse auch eher schwer wieder

Hausratte : Die Ratte ist etwa doppelt so grol wie die Hausmaus. Sie isst sehr viel
~_ und richtet groBe 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 __,bevores _wird.



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

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

3. Omeemvme na 60nPoCwHL.

1. In welche Gruppen teilt man Nagetierschédlinge auf?

2. Was ist das Problematische an der Hausmaus?

3. Warum gilt die Hausratte als gefiirchteter Vorratsschiadling?

4. Trager welcher Krankheiten waren die Hausratten im Mittelalter?

5. Wie sieht die Wanderratte aus?

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

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

Stellt man einen Befall von Schidlingen erst wéhrend der Lagerung fest, gibt es
verschiedene Methoden, das Getreide zu behandeln, um die Schédlinge abzutéten. Grundsétzlich
gilt jedoch, dass man am besten vorbeugt, um einen Befall mit Schidlingen moglichst zu
vermeiden. Kommt es doch zum Befall, kann man zunédchst versuchen, das Getreide ohne
chemische Mittel zu behandeln, da es so anschlieBend noch verwendet werden kann.

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

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

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

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

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

1. Bvibepume npasunvtwlii 6apuanm nepesood.
die Laboruntersuchung

das Schadlingsbekdmpfungsmittel
die Einlagerung

die Behandlung

die Menge

unterziehen

vorbeugen

vermeiden

die Trocknung

die Kiihlung

die Vorsichtsmaflnahmen

die Ausbreitung

verfallen

der Erstarrungszustand

die Fachleuten

das Ungeziefer

die Entwesung

ne3uH KIS
pe0TBpalIaTh
nmabopaTopHbIe UCCIIeIOBAHMS
CICIIUATTUCTBI

BpEIHOE HACEKOMOE, Mapa3uT
COCTOSIHHE OLICTICHCHHUS
BIIaJIaTh

MO/IBEPTaTh

MPOCYLIUBAHKE, CYLIKA
MEPBI MPEIOCTOPOKHOCTH
OXJIAXKICHUE

CpEeIICTBa 3alUTHI OT BpeauTeIei
n30eraThb

NPUHATHE Ha CKIIa
pacnpocTpaHeHue
KOJIMYECTBO

o0paboTka



2. 3anonHume nponycku 6 mexkcme NoOXOO0AUUMU HO CMBICAY CLOBAMU, OAHHLIMU HOO
uepmotu:

Wird bei der _des Getreides bereits ein bestimmter Schédling festgestellt
(Insekten), behandelt man das Getreide vorder ~ mit einem namens Cardiol.
Stellt man einen Befall von Schédlingen erst wiahrend der Lagerung fest, gibt es
Methoden, das Getreide zu behandeln, um die Schéidlinge ____ . Zuerst versucht man bei
dem Befall, das Getreide ohne ___Mittel zu behandeln, da es so anschlieend noch ver-
wendet werden kann. Hierbei versucht man die Ausbreitung durch ~~ _ und v.a. Kiihlung
moglichst zu unterbinden.

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

ist, kann dieses Getreide im Anschluss noch verwendet werden.

Sollte trotz allen natiirlichen Vermeidungsmafnahmen trotzdem noch Schédlinge im

Getreide , miissen chemische Mittel eingesetzt werden. Dabei wird das Getreide meist
mit speziellen Pflanzenbehandlungsmitteln ___ . Diese sind fiir sehr schidlich.
Vorsichtsmallnahmen, = Wiarmeentwesung,  Ungeziefer, = chemische, abzutéten,

Laboruntersuchung, Trocknung, Menschen, vorhanden sein, verschiedene, Einlagerung,
Schidlingsbekdmpfungsmittel, ungefahrlich, begast.

3. Omeemvme Ha 60nPOCHL:

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

2. Warum ist die Wiarmeentwesung 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 Schédlingsbefall von Getreide?
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