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1. Ilesn v 3a5a4M y4eOHOM JMCIUIIIHHBI

Hear wu3yyeHuss aucuuIVIMHbI «HOCTpaHHBIN $3bIK B NpodeccuoHAIbHOM
AeSAITeIbHOCTH» — CHOPMHPOBATH HHOS3BIYHBIE KOMMYHHUKATUBHBIE KOMIICTEHIIMM Ha
MOPOTOBOM YpPOBHE M Ha YpPOBHE, MPEBBIIIAIONIEM HMOPOTOBBINA, JOCTATOYHOM i JEJIOBOTO
oOmIeHus: B paMKax BBIOpaHHOTO MpO(UIs B COBOKYMHOCTH €€ COCTaBIISIOUIMX - pPEYEBOM
(roBOpeHHE, ayIMpOBaHUE, YTCHUE U MMUChbMEHHAs Peub), sI3bIKOBOHM (opdorpadusi, MyHKTyarus,
doHeTHuecKas, JIEKCHMYECKass M TpaMMarhyeckas CTOPOHBI pPEYH), COIHUOKYJIbTYpHOH,
KOMIIEHCAaTOPHOM, METaNpeIMETHOH (yueOHO-1T03HABATEIILHOM ).

3amaun JUCHHUILINHBI «AHoCcTpaHHbI A3BIK B npogeccuoHaIbLHOM
AeATEeJIbHOCTH '

1. roBopeHue: yMeTh BECTH pa3HbIe BUABI AUANOra (B TOM YHCIe KOMOMHUPOBAHHBIN) B
CTaHJAPTHBIX CUTYalUsX Heo(pUIHMaIbHOTO M OPUIMATBLHOTO OOMICHHUS 00BbEMOM J0 9 peruiuk
CO CTOPOHBI KaXI0TO COOECEeTHIKA B paMKaX OTOOPaHHOI'O TEMaTHYECKOTO COACPIKaHUS PeUH C
COOIOZICHMEM HOPM pPEYEBOr0 JTHUKETa, NMPUHATHIX B CTpaHe/CTpaHaxX H3y4aeMoro S3bIKa;
CO3/1aBaTh YCTHBIE CBSI3HBIE MOHOJIOTMUYECKHE BBICKA3bIBAaHUA (OMUCAHUE/XaPaKTEPUCTHKA,
MOBECTBOBAHME/COOOIICHNE) C M3JI0KEHHEM CBOEro MHEHHMS M KpaTKOW apryMeHTanuei
obovemom 14-15 ¢pa3 B paMkax OTOOPaHHOTO TEMATHYECKOTO COJIEPIKAHUS PEUH; IepeaaBaTh
OCHOBHOE COJIEpKaHHE MPOYUTAHHOTO/TIPOCITYIIAHHOTO TEKCTa C BBIPAKEHHEM CBOETO
OTHOILIEHHMSI, YCTHO MPEACTABIATh B 00bemMe 14-15 ¢pa3 pe3ynbraTsl BBITOJIHEHHON MPOEKTHOU
paboTHI;

ayMpoBaHUE: BOCIPUHUMATh HAa CIyX W IIOHMMaTh 3Bydauige 10 2,5 MHUHYT
AyTeHTUYHbIE TEKCThl, COJIEpKallhe OTAeNbHbIE HEU3yYCHHbIC S3BIKOBBIC SIBICHUS, HE
IPENSITCTBYIONINE PEIIEHUI0 KOMMYHUKATUBHOM 3a/1auM, C pa3HOM INTyOMHOM MPOHUKHOBEHUS B
colepkaHWe TeKCTa: C [OHUMAaHMEM OCHOBHOTO  COJEp)KaHUSA, C  IOHHMaHHUEM
HYXHOH/UHTEpeCyoIel/ 3anpanmBaeMoil HHPOPMaLUH;

CMBICIIOBOE YTEHHE: YHUTaTh MPO ceOs M MOHUMATh HECJOXKHBIE AYTEHTHUHBIE TEKCTBHI
pa3zHoro Buja, xaHpa u ctuisi oobemoM 600-800 cioB, coaeprkaliye OTAeIbHbIE HEU3YUECHHbIE
S3BIKOBBIC SIBIICHUS, C PA3UYHON TIYOMHONW TPOHUKHOBEHHUS B COJAEpKAHHME TEKCTa: C
NOHMMaHUEM OCHOBHOT'O COZIEp)KaHUsl, C IOHMMaHUEM HYKHOW/MHTEPECYOIei/3anpanmBaeMoi
UH(OpMalKK, ¢ TOJTHBIM NOHUMaHUEM MPOYUTAHHOTO; YUTATh HECIUIOIIHbIE TEKCTHI (TaOJINIIBI,
Iyarpammbl, Tpaduky) U MIOHUMATh MPECTABIEHHYIO B HUX HHPOPMAIHUIO;

IOUCbMEHHAs pPeYb: 3aNOJHATh aHKEThl U (OpMYJSIphl, coodmias o cedbe OCHOBHBIE
CBEJICHMSI, B COOTBETCTBUHU C HOPMaMH, IPUHATHIMU B CTpaHE/CTpaHax U3y4yaeMoro A3bIKa;

MUCaTh 3JIEKTPOHHOE COOOIIEHHE JIUYHOTO Xapakrepa oobeMoM 10 140 cios, cobioaas
NPUHSTHI pEeYeBOM STHKET; CO3/1aBaTh MHUChbMEHHBIE BbICKa3bIBaHUS 00BeMOM 10 180 cioB ¢
ONOpOI Ha IUIaH, KapTUHKY, TaOnMIly, TpaguKy, AUAarpaMMbl, MPOYHUTAHHBIN/MPOCTYIIaHHBINA
TEKCT; 3alOJIHATh TaOJHUIy, KpaTko (UKCHpYsS COAEpKaHHE IMPOYMTAHHOTO/IPOCITYIIAHHOTO
TEKCTa WIM JOMOJHAS MHPOpPMALUI0 B TabiMIle; MPEACTaBIATh PE3yJbTaThl BBIIOIHEHHOW
MPOEKTHOM paboThl 06beMoM 10 180 cioB;

2. oBnajieHue (POHETUYECKUMH HaBbIKAMM: Pa3jinyaTh Ha CIyX U aJeKBaTHO, 0€3 OIHMOOK,
BEIyUIMX K cOOI0 KOMMYHHMKAI[MU, IPOU3HOCUTH CJIOBA C MPAaBUJIBHBIM yJapeHHeM U (pasbl C
COOJIIOJIEHHEM UX PUTMUKO-MHTOHAIIMOHHBIX OCOOEHHOCTEH, B TOM YHCIIE€ MPUMEHSATh MPAaBUIIO
OTCYTCTBHS ()pa30BOro yJapeHUs Ha CIYKEOHBIX CJIOBax; BIaJETh IpaBWIAMM UTEHUS U
OCMBICJICHHO YMTaTh BCIYX ayT€HTHYHBIE TEKCThl oO0beMoM 10 150 ci0B, MOCTpOCHHbBIE B
OCHOBHOM Ha M3y4YEHHOM SI3bIKOBOM MaTepHalie, ¢ COOJII0/IEHUEM MPaBUJI YTEHUS U UHTOHAIUY;
oBnasieHue opgorpapuueckuMM HaBbIKAMH B  OTHOIIEHHMM HM3YYEHHOTO JIEKCHUYECKOTO
MaTepuaia; OBJIaJieHue IYHKTYallUOHHBIMM HaBbIKAMH: HCIIOJIb30BAaTh 3alATYI0 IpHU
NEepeuYnCICHn, OOpallleHMd | TpU BBIJCICHHUM BBOJAHBIX CJIOB; amnocTpod, TOUKY,
BOIIPOCHUTEIIBHBIN U BOCKIMIATEIbHBIN 3HAKH;

HE CTaBUTh TOUKY IOCJIE 3arojI0BKa; MPaBUIbHO O()OPMIISITH NMPSMYIO PeUb, JJIEKTPOHHOE
COO0O0ILIeHNE JINYHOTO XapaKTepa;




3. 3HaHHE W MOHMMAaHHE OCHOBHBIX 3HAYCHMH M3YYEHHBIX JIEKCUYECKHX EIMHHUIL (CIIOB,
CJIOBOCOYETaHWH, pPEUYEBBIX KIUIIE), OCHOBHBIX CIOCOOOB CiI0BOOOpazoBaHus (addukcanus,
CJIOBOCJIOKEHHUE, KOHBEPCHS) U OCOOCHHOCTEH CTPYKTYPBHI IPOCTBIX U CIIOKHBIX MPEATIOKCHUN U
pas3INYHBIX KOMMYHHMKATUBHBIX TUIIOB MPEI0KEHUH;

BBISIBJICHHE IPU3HAKOB M3YYEHHBIX IPAaMMAaTUYECKMX M JIGKCMUECKUX SBICHUM IO
3aJJaHHBIM OCHOBaHMSM;

4. oBajeHNe HaBbIKAMM PACIIO3HABAHUS M yIOTPEOJICHUS B YCTHON M MMCbMEHHON peuu
He MeHee 1500 ekcuYecKuX eIuHUIL (CII0B, CIOBOCOUYETAHUMN, peUEBbIX KiHIle), BKiIrovas 1350
JIEKCHYECKUX €JMHUIl, OCBOCHHBIX Ha YPOBHE OCHOBHOIO 0OIIero oOpa3oBaHHUs; HABBIKAMU
yInoTpeOeHHs] pOJCTBEHHBIX CIIOB, 0OPa30BAHHBIX C MOMOULIbIO apUKCcALUU, CIOBOCIOKEHUS,
KOHBEPCHH;

5. OBJIaZICHNE HaBBIKAMU PacllO3HaBaHMA U YIOTPEOJIEHHUsS B YCTHOW U MUCbMEHHOH pedn
U3Yy4EHHBIX MOpQoiorudecknx (opM © CHHTAKCHYECKHX KOHCTPYKUMH H3ydyaemMoro
MHOCTPAHHOI'O SI3bIKa B PAMKax TEMATUYECKOI'0 COJEPaHUs PEYM B COOTBETCTBUU C peIIaeMOi
KOMMYHUKaTUBHOM 3aJ1a4eil;

6. oBlaJeHHE COLMOKYJIbTYPHBIMHM 3HAHMSAMU U YMEHUSMU: 3HATH/IIOHUMATh PEYEBbIC
pa3nuuus B CUTYyalMsIX OQUIHAIEHOTO U HEOPHUIIMATIHHOTO OOLICHHUS B PAMKaxX TEMaTHYECKOTO
COJCpXKAHUSA pEeYn U HCIOJIb30BaTh JIEKCUKO-TPAMMaTHUYECKHE CpEACTBA C YYETOM 3THX
pa3nuumii; 3HATH/TIOHMMATh M KCIOJIB30BAaTh B YCTHOM W IHMCBMEHHOW pedyn Hambojee
YIOTPEOUTENbHYIO TEMAaTUYECKYI0 (DOHOBYIO JIEKCHKY W pealud CTPaHbl/CTpaH H3y4yaeMoro
A3blka (Hampumep, cucreMa oOpa3oBaHMs, CTpPaHMIbI HCTOPUM, OCHOBHBIE IIPa3/JIHUKH,
STHKETHbIE OCOOEHHOCTH OOILEHUs); UMETh 0a30BbIC 3HAHUS O COLMOKYJIBTYPHOM IOPTPETE U
KyJbTYpHOM HAcleIWd POAHON CTpaHbl M CTPAHBI/CTPAaH HM3Yy4aeMOTO SI3bIKA; IPEICTABISATH
POIHYIO CTpaHy M €€ KyJIbTypy Ha HHOCTPAHHOM SI3bIKE; POSBIATh YBaXKEHUE K MHOM KYJIbTYpE;
coOIr0aTh HOPMbI BEXKIIMBOCTH B MEXKKYJIBTYPHOM OOIIEHUN;

7. OBJaJeHME KOMIIEHCATOPHBIMH YMEHMSMHM, T[O3BOJSIIOLIMMU B ciaydae c0od
KOMMYHHKAIIMH, a TaK)K€ B YCIOBHSX Je(QHIUTA S3BIKOBBIX CPEJCTB MCIOIB30BaTh Pa3IMYHbIE
npreMsbl nepepaboTKu MH(POPMALMU: NIPH FTOBOPEHUH - HEPECHPOC; IPU TOBOPEHUH U MHUCHME -
onucanue/nepudpas/ToaKoBaHNE; IPU YTEHUH U ayTUPOBAHHUU - S3BIKOBYIO U KOHTEKCTYaIbHYIO
JIOTaJIKy;

8. pa3BuTHE yMEHHs CpaBHHBATh, KJIACCU(PHUIMPOBATH, CHCTEMATU3UPOBATh M 0000IIATh
[0 CYHUIECTBEHHbIM NpPHU3HAKAM  HU3yYEHHBIE  SI3bIKOBbIE  SIBJICHMS  (JEKCHYECKHE U
rpaMMaTHYeCKue);

9. mpuoOpeTeHue OIbITa MPAKTUYECKON JESITENbHOCTH B TIOBCEJIHEBHOW JKU3HU:
y4acTBOBaTh B Yy4Y€OHO-HCCIIEOBATEIbCKOM, IPOEKTHOM MAESITEIbHOCTH MPEAMETHOIO U
MEXIPEAMETHOTO XapakTepa C HCIOJIB30BAHMEM MAaTEpUaIIOB HA H3Yy4aeMOM HMHOCTPAaHHOM
A3bIKE M MPUMEHEHHEM HHPOPMAIIMOHHO-KOMMYHHUKAMOHHBIX TEXHOJIOTUH; COO0JI01aTh
npaBuia HHPOPMALMOHHOM 0€30MacCHOCTH B CUTYalUsAX MOBCEIHEBHON KU3HU U IpU paboTe B
MH(OPMaLlMOHHO-TEIEKOMMYHUKAaIIMOHHON cetn "WuTepuer" (nanee - cerb HHTepHer);
UCIOJIb30BaTh MPUOOPETEHHBIE YMEHHSI U HAaBBIKH B ITPOLIECCE OHJIAIH-00yueHs] HHOCTPAaHHOMY
A3BIKY; MCIOJIb30BaTh MHOS3BIYHBIE CIIOBAPU U CIPABOYHHMKH, B TOM UHCIIE€ MH(OPMALMOHHO-
CIPAaBOYHBIE CUCTEMBI B 3JIEKTPOHHOM hopme.

2. MecTo y4yeOHO# AucHuIIMHBI B cTpyKType OIIOIT

Jucnuninnza « MHOCTpaHHBIN A3BIK B NPO(eCCHOHATBHON 1eATeIbHOCTH» OTHOCUTCS
k mukiny IIII. IIpodeccuonanpras moaroroBka. CIII. CoumanbHO-TyMaHUTApHBIA ITUKI
denepanbHOTO TOCYAAPCTBEHHOT0 00pa30BaTeIbHOIO CTAHAapTa CPEIHEro NpohecCuOHaIBLHOTO
oOpazoBanust mno crenuanbHocTH 19.02.12 TexHONOrUS NPOIYKTOB MUTAHUS >KUBOTHOIO
IpoUCXOoXKAeHus. MHAeKe TUCHUIUIMHEI 110 yueOHomy muiany — CIILI. 02.



K uncny BXOOHBIX 3HaHMN, HABBIKOB M KOMIIETEHIIMM CTYJEHTA, IPUCTYIAIOIIErO
K W3YYECHUIO AUCUHUIUIMHBI «MHOCTPAHHBIH fI3bIK B NPO(EeCCHOHAIBHON 1eATeTHLHOCTH),
JIOJIKHO OTHOCHUTCSI CIIEAYIOLIEE:

- yMeThb 0011aThCs (YCTHO M MMCBbMEHHO) HA HHOCTPAHHOM SI3bIKE Ha MPO(ecCHOHaIbHbIE
Y TIOBCETHEBHBIE TEMBI;

- yMeTb IIE€pPEBOAMUTH (CO CJIOBApEM) HWHOCTPAaHHbIE TEKCThl MPOQPEeCcCHOHATBHON
HaIPaBJIEHHOCTH;

- YMeTb CaMOCTOSITEJIbHO COBEPIICHCTBOBATh YCTHYIO U IIMCBMEHHYIO p€Yb, IOIOJIHATH
CJIOBApHBIN 3ar1ac;

- 3HaTh Jekcuueckuit (1200—-1400 nekcuueckux eauHUIl) U TPaMMAaTUYECKUH MHUHUMYM,
HEOOXOOUMBIM Ui 4YTEHMsT M IepeBoja (CO  CIOBapeM) MHOCTPAHHBIX  TEKCTOB
npodeCCHOHAIBLHON HAIIPABIEHHOCTH.

OcBoenne yueOHON nuctuiIMHbl «HOCTpaHHBIA $3bIK B NpodeccHoOHAIbHOI
AesITeIbHOCTH» 0a3upyeTcs Ha 3HAHUAX M YMEHMAX, NTOJyYCHHBIX CTYIAEHTAaMH NPU H3y4EHUU
TaKUX JUCHUIUIMH KakK ""MHoCTpaHHBIH fA3BIK' Ha TpeAplAyIledl CTyneHH oOydeHus. 3HaHus,
YMEHUS U HaBbIKH, (GOpMHUpYEMble JaHHON y4yeOHOM AUCHUIUIMHON, HEOOXOIUMBI I U3YyUEHHUS
NOCHEAYIOIUX JUCHUIUIMH «KOMMYyHMKAaTHBHBIE TeXHOJIOTHM B MNpodeccHoOHATbHOM
HAeATEJIbHOCTH.

3. Komnerenuuu odyuyawiuerocsi, gopmMupyembie B pe3yjibTaTe OCBOCHHS Y4eOHOI
AUCHHUILIMHBI

IIponiecc u3ydenuss aucuuiuiuHbl «WHOCTPaHHBI A3BIK B MNPOo(ecCHOHAILHOM
JAesITeIbHOCTH HAIpPaBIeH Ha (YOPMUPOBAHHE CIEAYIONIMX KOMITETCHIINNA:

a) oomme (OK):

OK 04. DpdexTrHBHO B3aUMOICHCTBOBATh U padOTAaTh B KOJJICKTHBE U KOMAH/IE;

OK 05. OcymiecTBisaTh YCTHYIO U IMMCbMEHHYI0 KOMMYHHKALMIO Ha TOCYJapCTBEHHOM
a3bike Poccuiickoit ®exepanuu ¢ y4eToM OCOOEHHOCTEM COLMAIBHOTO M KYJIBTYPHOIO
KOHTEKCTa;

OK 09. Ilonp3oBarecsi mpodeCCHOHATBHON TOKYMEHTAIMeH Ha TOCYAApCTBEHHOM W
WHOCTPaHHOM SI3bIKaX.

ITocne wu3ydyenus gucuuiuHbl «WHOCTpaHHBIH HA3BIK B NPO(ecCHOHAIBLHOI
AeATeIbHOCTH» CTYJEHT JOJIKEH:

3HATb: IICUXOJOTMYECKHE OCHOBBI JEATEIBHOCTH KOJIJIEKTHBA, IICUXOJIOTMYECKHE
OCOOEHHOCTH JIMYHOCTH; OCHOBBI IMPOEKTHON JAESTEIbHOCTH; OCOOEHHOCTH COIMAIIBHOTO U
KyJbTYpHOIO KOHTEKCTa; MpaBwia o(opMIeHHS JOKYMEHTOB M IOCTPOEHHs YCTHBIX
COOOILIEHNH; MTpaBWIa MOCTPOEHHUS MPOCTHIX U CIOXKHBIX MPEAJIOKEHUN Ha MpodecCUOHAIbHBIE
TEMBbI; OCHOBHbIE 00IIeyNnoTpeOuTeNnbHbIe I1aroibl (ObITOBass U NMpodeccHOHaIbHAs JEKCHKA);
JEKCUYECKMH MHWHUMYM, OTHOCSIIMICSA K OINHCAHUIO IPEIMETOB, CPEICTB U IIPOLECCOB
npodeCCHOHATIBHON JeSITeIbHOCTH; OCOOEHHOCTH MPOU3HOIIEHUS; MpaBUiIa UYTEHHs] TEKCTOB
poQeCCHOHAILHON HAIPaBICHHOCTH

yMeTh: OpraHu3OBbIBaTh pa0OTy KOJJIEKTHBA W KOMaH/bIL, B3aUMOJICHCTBOBATh C
KOJUIETaMH, PYKOBOJCTBOM, KJIMEHTaMH B XOJie Mpo(eCCHOHATbHOU JESTENbHOCTH; I'PaMOTHO
U3JlaraTb CBOM MBICAM U O(QOPMISATH JOKYMEHTHI MO Npo(ecCHOHAIbHOM TeMaThKe Ha
rOCYJapCTBEHHOM $I3BIKE, MTPOSBIATH TOJIEPAHTHOCTh B pabOYeM KOJUIEKTHBE; TOHUMATh OOLIHiA
CMBICT YE€TKO IMPOU3HECEHHBIX BBICKA3bIBAaHMI Ha M3BECTHbIE TeMbI (IIPO(ecCHOHANBHBIE U
OBITOBBIE), TOHUMATh TEKCTHl Ha 0a30BbIe MPOQECCHOHATBHBIC TEMBI; Y4aCTBOBATh B JHAJIOrax
Ha 3HaKoOMble 001IMe U po(ecCHOHATBbHBIE TEMbI; CTPOUTH IIPOCTHIE BHICKA3bIBAHUS O ceOe U 0
cBOeH Mpo(hecCHOHATLHON JEATeNTbHOCTH; KPaTKO OOOCHOBBIBATh U OOBSACHITH CBOU JEMCTBUS
(Tekyuiye W IUTaHHpYEMbIE); MHUCaThb MPOCTbIE CBA3HBIE COOOIIEHUS Ha 3HAKOMBIE WIIU
UHTEpeCyIolIre NpoQeccuoHaIbHbIe TEMBI



BJAJIeTh: TICHXOJIOTHYECKUMH OCHOBAaMH JEATEIBHOCTH KOJUIGKTHBA, 3HAHHUAMHU O
MICUXOJIOTHYECKUX OCOOCHHOCTSX JIMYHOCTH; OCHOBAMH TMPOEKTHOM JESATEILHOCTH; MPaBUIaAMU
oopMIICHHS TOKYMEHTOB M IIOCTPOCHUS YCTHBIX COOOIICHUIA; TPABUIIAMH MTOCTPOSHHSI MTPOCTHIX
U CJIOXHBIX TPEIJIOKEHUH Ha TpodecCHOHATbHBIE TEMbI, 3HAHUAMU OO0 OCHOBHBIX
o0meynoTpeOuTeNnpbHBIX riaroiax (ObiToBas W mpodeccruoHaabHas JIGKCHKA); JIEKCHYECKUM
MHUHUMYMOM, OTHOCSIIIIUMCS K OIHCAHUIO MPEAMETOB, CPEJCTB U MPOIECCOB MPOPECCHOHATHHON
NeSITeITbHOCTH, 0COOEHHOCTSIMU MIPOU3HOLICHUS; npaBUIaAMHA YTECHUS TEKCTOB
npo(hecCHOHATLHOM HAMTPABICHHOCTH.

4. CTpyKkTypa U coaep:kaHue Y4eOHOH QM CUMILINHBI

OOm1ast TPyA0EMKOCTh AUCHUILTUHBI cocTaBisieT 203 yaca, B TOM YHUCIIE:
MaKCHMaJIbHOW y4eOHOM Harpy3ku oOydaromerocs — 203 yaca, BKITrOYast:
00s13aTeNIbHON ayIUTOPHON yueOHOM HAarpy3KHu oOydatomierocs — /8 4acos;
CaMOCTOATENIbHON paboThl oOyJarormierocs — 125 yacos.

4.1. CrpykTypa y4eOHOH AUCHMIINHBI:

Bun yae6HO# paboThI Bcero CemecTpbl
1 2

AynuropHsble 3aHSTH (BCEro) 78 34 44
B ToM uncne
Jlexmmm (JI)
ITpakTnueckue 3anstus (113) 78 34 44
CamocTtosTenbHas pabora (Bcero) 125 55 70
B tom uncie
Bua npomexyTo4HON arTecTannu 3a4eT JK3aMeH
OO0miast TpyA0€MKOCTh UCIIUTLIMHBI 203 89 114
Yachl




4.2. Pa3nenbl y4eOHO# JUCHUNJIMHBI U BU/I 3aHATHIA

No . Jlekuun [Ipaktrueckue | JlabopaTopHbie CPC Bcero
HauMenoBanwus pasienoB yueOHON JUCIUILTAHBI
/1 3aHATHS 3aHATHS

Pa3nes 1. OcHOBBI 0011IeHNSI HA MHOCTPAHHOM sI3bIKe: (JOHETHKA, JIEKCHKA, TPaMMaTHKa.
Tema 1.1.
VM3 cyniecTBUTENBHOE, APTUKIIN 2 2 4
Tema 1.2.
VM npunararenpHoe, Hapeuue 2 2 4
Tema 1.3
I'maron (ocHOBHBIE (DOPMBI, BpeMEHA aKTUBHOT'O 3aJ10Ta) 2 2 4
Tema 1.4

1 | I'maron (ocHOBHEIE (POPMBI, BPEMEHA TACCHBHOTO 3aJI0TA) 2 2 4
Tema 1.5
Hennynsie Gpopmel rinarona (MHQUHUTHB) 2 2 4
Tema 1.6
Henuunele popmsl rnarona 2 2 4
Tema 1.7
Cunrakcuc (Ilpoctoe npenioxenue) 2 2 4
Tema 1.8
Cunrakcuc (CroxHO€ MPEAJIOKEHUE) 2 2 4
Pa3nes 2. OcHOBBI TpodecCHOHANBHOTO OOIICHHSI HA MHOCTPAHHOM sI3bIKE: MpodeccroHalbHas JeKCHKa, Gpa3eoJoruueckiue 000pOThI U
TEPMHUHOJIOTHSI.
Tema 2.1.
Die Milch als Nahrungsmittel 2 4 6
Tema 2.2.

2 Tema: «Most cembsi» 2 4 6
Tema 2.3.
Die Zusammensetzung der Milch 2 4 6
Tema 2.4.
Die Eigenschaften der Milch 2 4 6
Tema 2.5.
Mikroorganismen der Milch 2 4 6




Tema 2.6.

Die Bearbeitung der Milch 2 4 6
Tema 2.7.

Butter 2 4 6
Tema 2.8.

Butterherstellung 2 4 6
Tema 2.9.

Kise 2 4 6
Tema 2.10.

Kasesorten 2 4 6
Tema 2.11.

Tema: «AxageMus» 2 4 6
Tema 2.12.

Schmelzkéseherstellung 2 4 6
Tema 2.13.

Magermilcherzeugnisse 2 4 6
Tema 2.14.

Produkte aus Molke 2 4 6
Tema 2.15.

Sauermilcherzeugnisse 2 4 6
Tema 2.16.

Kefir 2 4 6
Tema 2.17.

Kumyss 2 4 6
Tema 2.18.

Fleisch, AuBere Merkmale, Arten 2 4 6
Tema 2.19.

Gefliigelarten 2 4 6
Tema 2.20.

Nahrung und Nahrungsmittel 2 4 6
Tema 2.21.

Tema: “Most Oyaymias cienuaiIbHOCTh 2 4 6
Tema 2.22. 10 15 25




Der Artikel

Tema 2.23.

Der Film 10 10 20
HToro: 78 125 203
4.3. Conep:xanue o0y4eHHs M0 YUeOHOI TUCIUINTIUHE

HaumenoBaHue pasjae/ioB Coaep:xanue yueOHOro MaTepuaJia, JJadopaTtopHbie padoThl M IPAKTHYECKUE 3aHATHS, O0bem | YpoBeHb
Y4eOHOI THCIUNITUHBI H CaMOCTOsITe/IbHasi padoTa 00yyalomuxcs YacoB | OCBOEHUS
TeM
1 2 3 4

Pa3nes 1. OcHOBBI 0011IeHNSI HA MHOCTPAHHOM sI3bIKe: (JOHETHKA, JICKCHKA, FPAMMATHKA.

Tema 1.1. Conep:xanue

Wms cymiecTBUTENBHOE, 1. | obuue cBenenus 1

apTUKIIA 2 | KaTeropuu YMcia CymeCTBUTEIbHBIX 2
3 | KaTeropuu najiexa CylecTBUTEIbHBIX 2
4 | ynorpebieHne HEONMPEIEICHHOTO apTUKIIS 2
S5 | ynoTtpeOaeHue onpeeIeHHOTO apTUKIIS 2
6 | OTCYTCTBHE apTUKJIS 2
7 | CIIO)XHOE CYIIECTBUTEIHHOE 2

IIpakTHyeckue padoThl
1. | [IpumMeHEeHHE OCHOBHBIX JICKCUYECKHX U TPAMMATHUECKUX HABBIKOB JUISI PEIICHUS 2
COLIMaTIbHO-KOMMYHHMKATHUBHBIX 3a71a4 B PA3IMYHBIX 001acTAX OBITOBOM, KYyJIbTYpPHO,
po¢eCCHOHAIIBHON W HAYYHOU JESTEIHbHOCTH

Tema 1.2. Conep:xanue

Wms npunararensHoe, 1. | oOmue cBeneHus 1

Hapeaune 2. | cTereHu cpaBHEHHUS PUIIAraTeIbHBIX 2
3. | crmoxkHbIe npunaraTenbHbIe 2

IIpakTHyeckue padoThl

1. | [IpumeHeHre OCHOBHBIX JIEKCUYECKUX U TPAMMATHUECKUX HABBIKOB IS PEIICHUS 2

COLIMAJIbHO-KOMMYHHMKATUBHBIX 337a4 B PA3JINYHBIX 00acTAX ObITOBOM, KYJIbTYPHOH,

HpO(I)CCCHOHaHBHOﬁ n HaquOﬁ ACATCIIBHOCTHU




Tema 1.3 Conep:kanue
I'maron (ocHOBHBIE (POPMBI, 1. | obmue cBenenus 1
BPEMEHA aKTUBHOTO 3aJ10Ta) 2. | rmarosier haben_ sein_ werden 2
3. | cuctema BU10-BpeMEeHHBIX ()OpM rinarojia 2
4. | cpaBHUTENIbHAS XapaKTEPUCTUKA ()OPM HACTOSIIETO BPEMEHHU 2
5. | cpaBHUTeNbHAS XapaKTepuCTHKa (OPM IPOIIEIIIEr0 BpeMEH! 2
6. | cpaBHUTENBHAS XapaKTepucTUKa GOpM OYIYyIIEro BpeMEHU 2
IIpakTnyeckne padoThl
1. | IlpumMeHEeHrEe OCHOBHBIX JIBKCHYECKUX U TPAMMATHYECKUX HABBIKOB JUIS PELICHUS
COLIMAJIbHO-KOMMYHHUKATUBHBIX 3a71a4 B PA3JIMYHBIX 001acTAX OBITOBOM, KYJIbTYPHOU,
po(hecCHOHATLHON W HAYYHOU JNeSTCIIbHOCTH
Tema 1.4 Conep:kanue
I'maron (ocHOBHBIE (POPMBI, 1. | cucrema BUIO-BpeMEHHBIX (DOPM TI1aroja 1
BpEMEHa [MaCCUBHOTO 3aJ10Ta) 2 | mepeBo/I I11arojoB B CTPAATEIIbHOM 3aJI0Te 2
IIpakTnyeckne padoThl
1. | IlpuMeHEeHrnEe OCHOBHBIX JIGKCHYECKUX M TPAMMAaTUYECKUX HABBIKOB JUIS PEILICHHUS
COL[MAJIbHO-KOMMYHHUKATHBHBIX 33J]au B pa3IMUHBIX 00JacTAX OBITOBOM, KYIbTYPHOM,
po¢eCCHOHAIIBHON W HAYYHOU JCSTEIHbHOCTH
Tema 1.5 Conep:xanue
Henuunblie popmsl rnarona 1 | uHbuHUTHUB Cc yacTHLeH ZU
(MHQUHUTUB) 2 | naduHUTUB 6€3 YacTUIh! ZU
3 | ununuTHBHBIE 000pOTHI (Statt zu, ohne zu, um zu)
4 | unpuautuBHbie KoHcTpykimu (haben zu infinitiv, sein zu infinitiv)
IIpakTH4eckue padoThl
1 | [IpumMeHeHHEe OCHOBHBIX JIEKCHYECKMX M TPAMMATHYECKUX HABBIKOB JUIS PEIICHHS
COLIMAJIbHO-KOMMYHHUKATHBHBIX 33jlad B Pa3jIMYHBIX 00JacTsAX OBITOBOHM, KyJIbTYpHOH,
poeCCHOHAIBPHON W HAYYHOU JCSATEIHHOCTH
Tema 1.6 Coaep:xanue
Hennunbie Gpopmsl Tiiarosa 1. | Partizip | 1
2. | Partizip Il 2
3. | PacnpoctpaneHHoOe onpeieneHne 2

IIpakTHyeckue padoThl




IIpuMeHEHNE OCHOBHBIX JIEKCUYECKMX U TPAMMaTHYECKUX HABBIKOB JUIsl PEIICHHUS
COLIMAJIbHO-KOMMYHHMKATUBHBIX 337a4 B PA3JINYHBIX 00J1acTsAX ObITOBOM, KYJIbTYpPHOH,
1po¢eCCHOHATILHON M HAYYHOH 1€ TeIbHOCTH

Tema 1.7 Conepxanue 1
Cunrakcuc (ITpocroe 1. | Ilpocroe npenioxeHne 2
MpEII0KEHHUE) 2. | Tlopsimok C10B B BONPOCUTEIIHEHOM M IIOBECTBOBATEILHOM MPETIOKECHUIX 2
IIpakTHyeckue padoThl
1. | [IpumeHeHrEe OCHOBHBIX JIEKCUYECKHX U TPAMMATHUECKUX HABBIKOB JUIS PEIICHUS 5
COLIMAJIbHO-KOMMYHHMKATUBHBIX 33Ja4 B PA3JINYHBIX 00J1acTAX ObITOBOM, KYJIbTYpPHOH,
npoecCHoHANBbHON U HAYYHOU e TEIbHOCTH
Tema 1.8 Conep:xanue
Cunrakcuc (CioxHoe 1 | CnoxHoe npeioKeHne 2
PEJIOKEHHE) 2 | C10’)XHOCOYMHHTEIILHOE U CIIOKHOIIOTYUHUTEILHOE MTPEITIOKEHUE 2
6 | 3auer
IIpakTHyeckue padoThl
1. | [IpumeHeHrEe OCHOBHBIX JEKCUUYECKMX U TPaMMaTHUYECKUX HaBBIKOB ISl pEIICHUS 2
COLIMAJIbHO-KOMMYHHUKATHBHBIX 33J1au B Pa3IMUHBIX 00JacTAX OBITOBOM, KYIbTYPHOM,
po¢eCCHOHAIIBHON W HAYYHOU JCSTEIHbHOCTH
CamocrosiTenbHas padoTa Npu U3y4YeHUH pasaesaa 1
IIpumepHasi TeMaTHKAa BHeAyJAUTOPHOI CaMOCTOATEIbHOI padoThI 16
pelleHre BapuaTUBHBIX YIIPaXKHEHH, YTeHHe 1 TepeBo/] (CO cI0BapeM) HHOCTPAHHBIX TEKCTOB MPO(ecCHOHANBHOM
HaAIPaBJIEHHOCTH
Paznen 2. OcHOBBI TPOo(ecCHOHATBHOTO OOLIEHHS HA MHOCTPAHHOM f3bIKE: pOoQecCuoHaNbHas JIEKCHKa, (pa3eoornyeckue
000pOTHI U TEPMUHOJIOTHS.
Tema 2.1. Conep:xanue
Die Milch als Nahrungsmittel | 1. | BBegenue neKCHKH K CIEILTEKCTY, OTPaObOTKA PAMMATHYECKUX CTPYKTYP 1
2. | uTeHue TeKcTa, MePeBOl, JIGKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAKHEHUS 2
IIpakTH4eckue padoThl
1. | BolmosHeHue rpaMOTHOTO JIMTEPATYPHOTO MEPEBOAA CIIEL. TEKCTa C HHOCTPAHHOTO 2
S3bIKa HA PYCCKUI
2. | BrimonHeHue TeKCUKO-TPaMMAaTHIECKUX YIIPaKHEHUH
Tema 2.2. Conep:xaHue
Tema: «Most cembsi» 1. ‘ BBEJICHHUE JIEKCUKH K TeMe, 0Tpab0oTKa rpaMMaTHYECKHX CTPYKTYpP 1




2. | ureHue TekcTa, EePEeBO, JIEKCUKO-TPAMMaTHYECKUE YIIPAKHEHUS 2
3. | dpoHTANBHBIN OMPOC: OTBETHI HA BONIPOCHI 3
IIpakTnyeckmne padoTbl
1. | CocraBnenne MOHOIOrHYECKOro BEICKa3bIBAHHS Ha TeMy «Mosi ceMpsi»
Tema 2.3. Conep:xanue
Die Zusammensetzung der 1 | BBeneHue JeKCHKH K CIIEL.TEKCTY, OTpa0OTKA rpaMMAaTHYECKUX CTPYKTYP 1
Milch 2 | UTeHue TeKCTa, MepPeBO, JIEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIPAKHEHUS 2
IIpakTnyeckne padoThl
1. | BolnosiHeHUE rpaMOTHOTO JIMTEPATYPHOTO MEPEBOA CIIEL. TEKCTa C UHOCTPAHHOIO
A3bIKa HA PYCCKUIl
2. | BeimonHeHue JeKCUKO-TPaMMAaTHIECKUX YIPaKHEHUH
Tema 2.4. Conep:kanue
Die Eigenschaften der Milch 1 | BBeneHue JEKCHKH K CIICI.TEKCTY, 0TpabOTKa rPaMMaTHYECKHX CTPYKTYP 1
2 | UteHue TeKCTa, MepeBo, JIEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIPaKHEHUS 2
IIpakTnyeckne padoThl
1. | BolnosiHeHUE rpaMOTHOTO JIMTEPATYPHOTO MEPEBOAA CIIEL. TEKCTa C UHOCTPAHHOI'O
S3bIKA HA PYCCKUI
2. | BeimonHeHue TeKCUKO-TPaMMAaTHIECKUX YIPaKHEHUH
Tema 2.5. Conep:xanue
Mikroorganismen der Milch 1 | BBeneHue JEKCHKH K CIIEI.TEKCTY, OTpa0OTKA IpaMMaTHYECKUX CTPYKTYP 2
2 | UteHune TeKCTa, MepeBo, JIEKCHKO-TPAMMATHIECKNE YIPaKHEHUS 2
IIpakTHyeckue padoThl
1. | BolnmosHeHue rpaMOTHOTO JIMTEPATYPHOTO MEPEBOA CIIEL. TEKCTa C UHOCTPAHHOIO
S3bIKA HA PYCCKUI
2. | BrimonHeHue TeKCUKO-TPaMMAaTHIECKUX YIIPaKHEHUH
Tema 2.6. Coaep:xxanue
Die Bearbeitung der Milch 1 | BBeseHue JEKCHKH K CIICIL.TEKCTY, OTPAO0OTKA rpaMMATHYECKUX CTPYKTYP 2
2 | UTeHne TeKcTa, MepeBo, JIEKCHKO-TPAMMATHIECKUE YIPaKHEHUS 2

IIpakTH4eckue padoThl

1. | BolmosHeHue rpaMOTHOTO JIMTEPATYPHOTO MEPEBOAA CIIEL. TEKCTa C HHOCTPAHHOTO
S3bIKa HA PYCCKUI

2. | BeimonHeHne TeKCUKO-TPAaMMATHIECKUX YIPaKHEHUH




Tema 2.7. Conep:xxaHue
Butter 1 | BBeaeHue JIEKCUKH K CIIEL.TEKCTY, OTPA0OTKA PAMMaTH4YECKUX CTPYKTYP
2 | UteHue TeKCTa, IePEeBO/, JIEKCUKO-TPAMMAaTHYECKUE YIPaKHEHUs
IIpakTH4eckue padoThl
1. | BolnosHeHue rpaMOTHOTO JIMTEPATYPHOTO MEPEBO/IA CIEL]. TEKCTa C UHOCTPAHHOI'O
A3bIKa Ha PYCCKUMU
2. | BeimonHeHue JeKCUKO-TPaMMAaTHYECKUX YIPAKHEHUH
Tema 2.8. Conep:kanue
Butterherstellung 1 | BBejeHuUe JEKCHUKH K CIIEIL.TEKCTY, OTPa0OTKa rPaMMAaTHYECKUX CTPYKTYP
2 | UteHue TeKCTa, IepeBO/, JIEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIPaXKHEHUs

IIpakTH4eckue padoThl

1. | BeimosHeHHe rpaMOTHOIO JINTEPATYpPHOI'O MEpeBO/ia CIiell. TEKCTa ¢ MHOCTPAHHOIO
SI3bIKA HA PYCCKUI
2. | BeimonHeHue JeKCUKO-TPaMMAaTHIECKUX YIPaKHEHUH
Tema 2.9. Conep:kanue
Kise 1 | BBeaeHue JIGKCUKH K CIEL.TEKCTY, OTpabOTKa rpAMMATUYECKUX CTPYKTYD
2 | UteHue TeKcTa, epeBo/l, JEKCUKO-TpAMMAaTHYECKUe YIPaKHEHUs
IIpakTHyeckue padboThl
1. | BeimosHeHHE rpaMOTHOTO JINTEPATYPHOT' O MEpeBO/ia CIiell. TEKCTa ¢ MHOCTPAHHOTO
SI3bIKA HA PYCCKHI
2. | BrimonHeHue TeKCUKO-TPaMMAaTHIECKUX YIPaKHEHUH
Tema 2.10. Conep:xanue
Késesorten 1 | BBeaeHue JIEKCUKH K CIEI.TEKCTY, OTPaOOTKA PaMMaTHYECKUX CTPYKTYP
2 | UteHue TeKcTa, epeBO/l, JEKCUKO-TpAMMAaTHYECKUe YIPaKHEHUs
IIpakTHyeckue padboThl
1. | BeimonHeHre rpaMOTHOTO JIMTEPATYPHOTO IIEpeBO/Ia CIIel]. TEKCTa ¢ MHOCTPAHHOTO
SI3bIKA HA PYCCKHI
2. | BeinmonHeHue JeKCUKO-TPaMMAaTHYECKUX YIPaKHEHUH
Tema 2.11. Coaep:xanue
Tema: «AkageMus» 1 | BBeneHue JIEKCUKH K CIIEI.TEKCTY, OTpabOTKA pPaMMaTHYECKUX CTPYKTYP
2 | UteHue TeKCTa, epeBOl, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIPaKHEHUS

IIpakTHyeckue padoThl




1.

CocraBiieHre MOHOJOTMYECKOTO BEICKa3bIBAHUS HA TCMY ((AKaI[eMI/IH»

2. | BeimonHeHue JeKCUKO-TPaMMAaTHYECKUX YIPAKHEHUH

Tema 2.12. Conep:xxaHue

Schmelzkéseherstellung 1 | BBenenue JEKCHKH K CIIEI.TEKCTY, OTPa0OTKA rPaMMAaTHYECKUX CTPYKTYP
2 | UreHue TeKcTa, NEPEBOJ, JICKCHKO-TPAMMATHYECKUE YITPAKHEHUS

IIpakTnyeckune padoTpl

1. | BolnosiHeHUE rpaMOTHOTO JIMTEPATYPHOT'O MEPEBOAA CIIEL. TEKCTA C UHOCTPAHHOIO
A3bIKa HA PYCCKUI
2. | BeimonHeHue JeKCUKO-TPaMMAaTHIECKUX YIPaKHEHUH
Tema 2.13. Conep:kanue
Magermilcherzeugnisse 1 | BBenenue JEKCHKH K CIIEI.TEKCTY, OTPa0OTKA TPAaMMAaTHIECKUX CTPYKTYP
2 | UteHue TeKCTa, IepeBO/, JIEKCUKO-TPAMMAaTHYECKUE YIPaKHEHUs
IIpakTuyeckue padboTbl
1. | BolnosiHeHUE rpaMOTHOTO JIMTEPATYPHOTO MEPEBOA CIIEL. TEKCTa C UHOCTPAHHOIO
s3bIKa HA PYCCKUI
2. | BeimonHeHue JeKCUKO-TPaMMAaTHIECKUX YIPaKHEHUH
Tema 2.14. Conep:xanue
Produkte aus Molke 1 | BBeseHUe JEKCUKH K CIICIL.TEKCTY, OTPA00TKa rPaMMAaTHYECKUX CTPYKTYP
2 | UteHue TeKCTa, epeBO/l, JEKCUKO-TPAMMAaTHYECKUe YIPaKHEHUs

IIpakTHyeckue padoThl

1. | BolnmosHeHue rpaMOTHOTO JIMTEPATYPHOTO MEPEBOA CIIEL. TEKCTa C UHOCTPAHHOTO
A3bIKa Ha PYCCKUHU
2. | BpimonHeHne JeKCHUKO-TPaMMAaTHYECKUX YIPaKHEHUH
Tema 2.15. Copnepxanue
Sauermilcherzeugnisse 1 | BBejeHue JEKCHUKH K CIICIL.TEKCTY, OTPa0OTKa rPaMMATHYECKUX CTPYKTYP
2 | UteHue TeKCTa, epeBo, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIPaKHEHUS

IIpakTHyeckue padoThl

1. | BolmosHeHue rpaMOTHOTO JIMTEPATYPHOTO TIEpEeBOA CIIEl. TEKCTa ¢ UHOCTPAHHOTO
s3bIKa Ha PYCCKHUN
2. | BrimonHeHne TeKCUKO-TPaMMAaTHIECKUX YIIPaKHEHUH
Tema 2.16. Copnepxanue
Kefir 1 ‘ BBenenue JIeKCHKH K CIEI.TEKCTY, OTPabOTKa rpaMMaTHYECKUX CTPYKTYP




2 ‘ Yrenne TEKCTA, NIEPCBO/J, JICKCUKO-ITPAMMAaTHYCCKUC YITPAXKHCHUS

IIpakTH4eckue padoThl

1. | BeinosHeHHe rpaMOTHOIO JINTEPATYpPHOI'O MEpeBOJia CIiell. TEKCTa ¢ MHOCTPAHHOIO
SI3bIKA HA PYCCKHI

2. | BrolnosiHeHUE JIEKCUKO-TPAMMATHYECKUX YIPAXKHEHHH

Tema 2.17. Conep:xxanue
Kumyss 1 | BBeaeHue JIEKCUKH K CIIEL.TEKCTY, OTPA0OTKA PAMMaTUYECKUX CTPYKTYP

2 | UteHue TeKCTa, IepeBO/, JIEKCUKO-TPAMMAaTHYECKUE YIPaKHEHUs

IIpakTH4eckue padoThl
1. | BeimosHeHHe rpaMOTHOIO JIMTEPATYpPHOI'O MepeBo/ia CIiell. TEKCTa ¢ MHOCTPAHHOI'O
SI3bIKA HA PYCCKUI

2. | BelnmonHeHue JeKCUKO-TpaMMAaTHYECKUX YIPaKHEHUN

Tema 2.18. Conep:xanue

Fleisch, AuBere Merkmale,
Arten

1 | BBeaeHue JIGKCUKH K CIIEIL.TEKCTY, OTPaOOTKA PaMMaTHYECKUX CTPYKTYP

2 YrteHue TCKCTA, NICPCBOJ, JICKCUKO-TPAMMATUYCCKUC YITPAKHCHUSI

IIpakTH4eckue padoThl

1. | BeimosHeHHE rpaMOTHOTO JIMTEPATYPHOT'O MEPeBO/Ia CIiell. TEKCTa ¢ MHOCTPAHHOTO
SI3bIKA HA PYCCKHI

2. Brinonsenue JICKCUKO-TPAMMATUYCCKHUX ynpa)KHeHI/Iﬁ

Tema 2.19. Conep:xanue
Gefliigelarten 1 | BBeaeHue JIEKCUKH K CIEIL.TEKCTY, OTpabOTKa rpAMMATUYECKUX CTPYKTYD

2 | UteHue TeKcTa, epeBo/l, JEKCUKO-TpAMMAaTHYECKUe YIPaKHEHUs

IIpakTHyeckue padboThl
1. | BeimosHeHHE rpaMOTHOTO JINTEPATYPHOT'O MEPeBO/Ia CIiell. TEKCTa ¢ MHOCTPAHHOTO
SI3bIKA HA PYCCKHI

2. | BeimonHeHue JeKCUKO-TPaMMAaTHYECKUX YIPaKHEHUH

Tema 2.20. Coaepxanue

Nahrung und Nahrungsmittel

1 | Benenue JEKCHKH K CIIEI.TEKCTY, OTpa0OTKA PaMMaTHYECKUX CTPYKTYP

2 Yrenue TCKCTA, NICPCBOJ, JICKCUKO-TPAMMATUYCCKUC YITPAKHCHUS

IIpakTHyeckue padoThl

1. | BeimonHeHHe rpaMOTHOTO JIMTEPATYPHOT'O MIEPEBO/Ia CIIell. TEKCTa ¢ MHOCTPAHHOTO
SI3bIKA HA PYCCKHI




2. | BolnonHeHue JeKCHKO-TPAMMATHUECKUX YIIPAXKHEHHI

Tema 2.21. Conep:xaHue
Tewma: “Mos Oymyimas 1 | CocraBiieHre MOHOJIOTHYECKOTO BBICKa3bIBaHUS Ha TeMy «Mos Oymyras
CHEUAIBHOCTD CIELUATILHOCTBY
2 | UreHue TeKCTa, MEPEBO/I, IEKCUKO-TpaMMaTHUECKHE YIPaXKHEHHS
IIpakTuyeckue padborpl
1. | BeimonHeHre rpaMOTHOTO JIMTEPATYPHOTO TIEPEBO/IA CIIEl]. TEKCTa ¢ HHOCTPAHHOTO 5
SI3BIKA
2. | BeimonHeHue JeKCHUKO-TPaMMaTHYECKUX YIPaKHEHUH
Tema 2.22. Conep:kanue
Der Artikel 1 | PedepupoBanue razeTHON CTaThH, OTPAOOTKA TPAMMATHYECKUX CTPYKTYP
2 | UreHue ra3eTHOM CTaThbU, NEPEBOJ, JEKCUKO-TPAMMATHUECKUE YIIPAKHEHUS
IIpakTHyeckue padoThl
1. | Yrenue u pedepupoBaHme CTaTHU 1O TUIAHY
Der Plan zum Referieren:
Der zu referierende Artikel heif3t...
Der Artikel wurde in der Zeitung...veroffentlicht. 10
Der Autor des Artikels heif3t...
Die Rede ist um...
Der Autor erklirt..., bestitigt...
Ich meine, der Artikel ist interessant.
2. | BrimonHeHue JeKCUKO-TPaMMAaTHIECKUX YIPaKHEHUH
Tema 2.22. Conep:xanue
Der Film 1 | BBeneuune JIEKCUKH II0 TEME
2 | Dx3amMeH
IIpakTHyeckue padoThl 10
1 | O6cyxaenne dunpMa, OTBETHI Ha BOIPOCHI
CamocTosiTe1bHasi paboTa NP M3YYeHUHU pa3jea 2. 109
IIpumepHasi TeMaTHKAa BHEAYAUTOPHOI CAMOCTOATEIbHOI padoThI
Tema 2.1. 1. Ilepenuwume danHvle cyujecmeumenvhvie, NOOUEPKHUME 8 HUX 2IA6HOE CN080 U
Die Milch als Nahrungsmittel nepegeoume Ha PycCKull A3vIK. 4

Die Kuhmilch, das Milcheiweil3, die Fettemulsion, die
Fettspaltung, der Fettspaltungsautoklav, der




EiweiBstoff, die EiweiB3quelle, die Feuchtehefe, das Saurekasein, die
Milchverarbeitung.

2. Cocmagbme u3 OAHHBIX CJI08 NPEOJIOANCEHUS, YUUMbIBAsl NOPAOOK CO8 HEMEYKO20
azvika. Ilepeeeoume npeodnodxcerus.

1. Vitamine / enthélt / und / die Milch / Mineralstoffe / viele.

2. sich /in / eine Zuckerart / befindet / der Milch / was fiir?

3. auf/ der Menschen / die Milch / giinstig / die Gesundheit / wirkt?

4. bleiben / lange / nicht / kann / Milch / unbearbeitet.

3. Ilepenuwume npednodcernus. Onpedenume u Hanuwume, 8 Kakom naoexjice cmoum
Kaxcooe cywecmeumenvroe. lloouepknume noonexcawee (-) u crkasyemoe (=).
Ilepeseoume npeonooicenus.

1. Die Laktose gehort zu den Kolenhydraten der Milch.

2. Mit jeder Laktation steigt die Milchleistung der Kuh an.

3. Bei der Weidehaltung erfolgt eine Anderung des Fettgehaltes.

4. Bcmasvme 2nacon 8 yKazaHHoU 8pemMenHol hopme OelicmeumenvHo2o 3a102d,
yuumvleas nopsao0oK Cilo8 Hemeykozo Azvika. Ilepesedume npednodicenus.

Die Magermilch viele wertvolle Néahrstoffe. (enthalten - Prisens)

Aus Magermilch man technisches Kasein. (produzieren - Imperfekt)

Nach der Trocknung die Magermilch zum Pulver. (werden - Perfekt)

Man die Magermilch zum Pulver. (verarbeiten - Plusquamperfekt)

Wir das Kasein nicht nur fiir technische Zwecke. (verwenden - Futurum I)

In einer Stunde die Trockenmasse auf 85%. (steigen - Futurum II)

Tema 2.3.
Die Zusammensetzung der
Milch

. Ilepesedume npeonosicenus, obpawjas HUMaHUe Ha nNepesod MOOAIbHBIX 211A20JI08.
Ich wollte die Sauermilch nicht trinken.

MuB er den Hefegeschmack entwickeln?

Wir werden die spontane Gerinnung nicht zulassen diirfen.

Man kann die nétige Konsistenz bekommen haben.

Wann hattest du das machen sollen?

TELRE SO LS WN =

2. Bcmasvme emecmo nponyckoe npujiazameilbHoe uiu Hapedue 6 HnyCHOZZ cmeneHu
cpasHenus. Ilepesedume npednodcenus.

hoch

1. Fettgehalt der Stutenmilch ist nicht ... genug.




2. Fettgehalt der Schafmilch ist im Vergleich zum Stutenmilch wesentlich... .
3. Mit 16,9% ist Fettgehalt der Rentiermilch am ...

Tema 2.4.
Die Eigenschaften der Milch

1. Ilepenuwume oannvie cyujecmeumenvhvie, NOOYEPKHUME 8 HUX 21A8HOE CL0B0 N
nepeseoume Ha pyCccKull 3vlK.

Die Milchséaure, der Fettkristall, der Sauermilchkése, der Kédseersatz, das
Fettsdureglyzerid, die EiweiBmenge, der Fettschmelzkessel, der Sauermilchquark, die
Hefekultur, die Sterilisationsdauer.

2. Cocmagvme u3 OAHHbIX €108 NPEONIONHCEHUS, YHUMbBIEAs. NOPAOOK CJI08 HEMEYKO20
azvika. [lepesedume npeodnoscenus.

1. zu / gehort / empfindlichen / die Milch / den Nahrungsmitteln.

2. die Milch / Néhrstoffe / enthélt / welche?

3. in / sich/ der Milch / die Laktose / der Sdugetiere / befindet?

4. lange / der Milch / nicht / sehr / kann / die Erhitzung / dauern.

Tema 2.5.
Mikroorganismen der Milch

1. Ilepenuwume npeonosxcenus. Onpedenume u Hanuwume, 8 KaKom naoedxice Cmoum
Kadicooe cywecmeumenvroe. [loouepknume noonexcawee (-) u ckasyemoe (=) .
Ilepeseoume npeonodiceHus.

1. Im Laktosegehalt einzelner Milcharten bestehen grofie Unterschiede.

2. Bis zur vierten Laktation nimmt der Laktosegehalt der Milch ab.

3. Die Erndhrung entscheidet {iber die Milchleistung der Kuh.

2. Bcmasbme 2naeon 8 yKa3aHHOU 8peMeHHOl popme 0elicmeumensbHo2o 3anoad,
yuumoleas l’lOp}ZOOK CJ106 HEMEUKO20 A3blKA. Hepeeedume npedﬂo:)fcele.

Bei Zimmertemperatur die Milch schnell sauer. (werden - Prisens)

Man die Sauermilch schon vor einigen Jahrtausenden. (kennen - Imperfekt)
Die Kefirpilze chemische Umsetzungen. (hervorrufen - Perfekt)

Wegen chemischer Umsetzungen Hefegeschmack. (entstehen - Plusquamperfekt)
Die Reifung von Kumyss bis 48 Stunden. (dauern - Futurum 1)

Alkoholgehalt nach der Reifung 14 g/L. (erreichen - Futurum II)

ocoarwnE

Tema 2.6.
Die Bearbeitung der Milch

1. Ilepeseoume mexcm Ha pycCcKuil A3vIK.

Das Seihen oder das Filtrieren der Milch im Erzeugerbetrieb kann mittels Seihtiicher,
Wattescheiben, Perlonfilter oder Metall- bzw. Kunststoffsieben erfolgen. Seihtiicher
zum mehrmaligen Gebrauch soll man nicht verwenden. Sie kdnnen zu einer




betrachtlichen Kontamination der Milch mit Mikroorganismen fithren. Am
gebrauchlichsten ist das Filtrieren durch Wattescheiben in Kombination mit
Metallsieben. Diese Wattescheiben legt man zwischen zwei Metallsieben und wechselt
sie nach dem Filtrieren von jeweils 40 1 Milch. Sonst ist eine ausreichende
Filterwirkung nicht gewihrleistet. Beim Melken mittels Rohrmelkanlagen kann man
Filter in die Sammelstiicke des Melkzeuges einsetzen. Die Milch kann auch durch
eingebaute Filtersysteme in den Milchtransportleitungen flieBen. Das Filtrieren der
Milch muf3 unmittelbar nach dem Melken erfolgen. Verhirtetes Fett kalter Milch 146t
sich nicht filtrieren.

Tema 2.7.
Butter

1. Bcmasbme 2nazon 8 ykazanHou 8pemenHoll hopme OelcmsumenbHo2o 3anoed,
ydumbuledas l’lOp)ldOK CJ106 HEMEUKO20 A3blKA. Hepeeedume npedﬂoofceﬂuﬂ.

Bei Zimmertemperatur die Milch schnell sauer. (werden - Prisens)

Man die Sauermilch schon vor einigen Jahrtausenden. (kennen - Imperfekt)
Die Kefirpilze chemische Umsetzungen. (hervorrufen - Perfekt)

Wegen chemischer Umsetzungen Hefegeschmack. (entstehen - Plusquamperfekt)
Die Reifung von Kumyss bis 48 Stunden. (dauern - Futurum 1)

Alkoholgehalt nach der Reifung 14 g/L. (erreichen - Futurum II)

Tema 2.8.
Butterherstellung

. Ilepeseoume npeonooicenus, obpawjas eHUManue Ha NEPesood MOOAIbHBIX 21A20JI08.
. Soll er die notige Konsistenz bekommen?

. Wir konnten die Magermilch zum Pulver verarbeiten.

. Man wird schlechte Milcherzeugnisse nicht kaufen wollen.

. Du muBt die Milch wieder abgekiihlt haben.

. Warum hatte ich das nicht machen diirfen?

Tema 2.9.
Kase

PlOs 0N = ~o0 s wN e

. [lepenuwume npeonoscenus. Iloouepknume noonedxcaujee u cxkazyemoe 8
cmpadamenvrhom 3anoze. Ilepesedume npednoxcenus.

1. Der Rahm wird iiber den Rahmgreifer nach oben abgepumpt.

2. Die Labkiseherstellung wurde zuerst von den Rdmern versucht.

3. Die Milchprobe wird auf Schmutzgehalt, pH-Wert und Fettgehalt untersucht werden.
4. Bei der Ultrahocherhitzung ist eine absolut keimfreie Milch erreicht worden.

5. Die wirmebehandelte Magermilch war als Futtermittel dem Milcherzeuger
zurlickgegeben worden.

6. Der bestimmte Siuregrad wird in diesem Fall schneller erreicht worden sein.

7. Die mikrobiologische Belastung der Milch durch die Kontamination soll




ausgeschaltet werden.
8. Unterschieden wird zwischen der zentralen und dezentralisierten Milcherfassung.

Tema 2.10.
Késesorten

1. Iepenuwume npeonoxcenus. Ioouepknume Infinitiv. Ilepeseoume npeonoscenus.

1. Die Milch hat in einem Plattenerhitzer verschiedene Abteilungen zu
durchlaufen.

2. Bei der Verwendung von ungeeignetem Material ist auch mit einer Wechselwirkung
zwischen Milch und Rohrleitungsmaterial zu rechnen.

3. Mit Hilfe von Bakterien lassen sich aus Milch verschiedene leckere Sachen machen.

2. llepenuwume  npeonoxcenue. IloouepkHume pacnpocmpanennoe onpeoeneHue.
Ilepeseoume npeonooicenue.

Diese zum einmaligen Gebrauch bestimmten Wattescheiben sollen nach dem Filtrieren
von 40 1 Milch ausgewechselt werden.

Tema 2.12.
Schmelzkéseherstellung

1. llepenuwume Cr04#CHONOOUUHEHHbIE NPEONOHCEeHUs. 3aKntouume 6 CKOOKU
npuoamoyHvle npeonodxcenus. Iloouepknume noonedcawee (-) u ckasyemoe (=) 6
2/IABHOM U 8 NPUOAMOYHOM NpednodceHusx. llepesedume npeonoxcenus.

1. Der Kochgeschmack wirmebehandelter Milch ist darauf zuriickzufiihren, dass bei
Temperaturen liber 75°C aus schwefelhaltigen Aminosduren Sulthydrylgruppen
freigesetzt werden.

2. Alle Raume, in denen Milch aufbewahrt und bearbeitet wird, sowie alle
Gegenstinde, die mit Milch in Beriihrung kommen, miissen sorgfiltig gereinigt
worden sein.

3. Bei Rohrleitungen erfolgen die Reinigung und Desinfektion automatisch im
Umlaufverfahren, wobei die Desinfektionslosungen wihrend des Spulvorganges
stindig aufgeheizt werden.

4. Diese Keimzahlen werden in Milch nur bei sehr ungiinstigen Bedingungen erreicht,
so dass die auf Bacillus cereus-Kontamination der Milch zuriickgehende Erkrankungen
nur selten vorkommen.

5. Da die lange Erhitzungsdauer technisch zu aufwindig ist, wird die
Dauererhitzung nur noch selten durchgefiihrt.

6. Herbizidriickstdnde wurden bisher in der Milch nicht festgestellt, wahrend unter
den Fungiziden Hexachlorbenzol hiaufig nachgewiesen werden konnte.

7. Sind die ersten Sauermilchprodukte von selbst entstanden, so lehrte die Erfahrung




die Bewohner warmer Léander, die Sauermilch bewul3t herzustellen und sie zu weiteren
Produkten zu verarbeiten.

Tema 2.13.
Magermilcherzeugnisse

1. Iepenuwume npeonodxcenus. Iloouepknume noonexcawee u ckazyemoe 8
cmpaoamenvHom 3anoee. llepesedume npeonodicenus.

1. Die Magermilch wird zusammen mit den Schmutzpartikeln zur Peripherie
geschleudert.

2. Die Einrichtung der Kéisereien wurde durch staatliche Maflnahmen gefordert.
3. Die Milch wird zusitzlich auf den Gehalt an antibiotisch wirksamen Hemmstoffen
gepriift werden.

4, Zusitzlich istauch die Reduktaseprobe (Metilenblau- oder
Resazurinprobe)durchgefiihrt worden.

5. Kisereitauglichkeitsproben waren damals auch durchgefiihrt worden.

6. Bald werden weitere Parameter in die Giitebewertung der Milch aufgenommen
worden sein.

7. Der Zentrifugenschlamm darf nicht in die Kanalisation eingeleitet werden.

8. 1863 wurde in Hessen mit der Camembertkédserei begonnen.

Tema 2.14.
Produkte aus Molke

1. Ilepenuwume npeonosscenus, ecmasnsas uacmuyy ZU. Obpamume enumanue Ha
omoensiemble U HeomoesieMvle npucmaeku. Ilepesedume npednosxiceHus.

1. Die Wéarmebehandlung der Milch dient in erster Linie dazu, pathogene
Mikroorganismen abtoten.

2. Um den Hemmstoffgehalt der Milch reduzieren, muf3 man sie auf antibiotisch
wirksame Stoffe priifen.

3. Die Wirmebehandlung der Milch soll eine sichere Abtdtung der pathogenen Keime
gewihrleisten, ohne den Charakter der Milch verdndern

Tema 2.15.
Sauermilcherzeugnisse

1. Ilepenuwume npeonoscenus. Ioouepxnume Infinitiv. Ilepeseoume npeonoscenus.

1. Den Erfolg der DesinfektionsmaBBnahmen hat man durch bakteriologische
Kontrolluntersuchung in bestimmten Absténden zu iiberpriifen.

2. Nach den viehseuchenrechtlichen Bestimmungen ist der Zentrifugenschlamm
unschédlich zu beseitigen.

3. Joghurt 146t sich direkt in Bechern sduern oder nach dem Sé&uern zum Dickwerden
in die Becher umfiillen.

Tema 2.16.
Kefir

1. Ilepenuwume cnoxicHONOOUUHEHHblE NPEONONCEHUs. 3aKaoyume 6 CKOOKU
npuoamoytvle npednoxcenus. Iloouepknume noonescawee (-) u ckasyemoe (=) 8




2/IABHOM U 8 NPUOAMOYUHOM npednodicerusx. Ilepesedume npeodnodcenus.

1. Die mikrobiologischen Methoden beruhen auf dem Prinzip, dass Bakterien mit
bekannter Sensibilitét als Indikatorkeime dienen und mit verdiachtiger Milch in Kontakt
gebracht werden.

2. Die Geritschaften, die mit Milch in Beriihrung kommen, diirfen nicht mit
gesundheitlich bedenklichem Wasser gereinigt und nicht in Rdumen aufbewahrt
werden, in denen Tiere gehalten werden.

3. Die Amphotenside sind auf der Basis von Aminosduren aufgebaut, wobei ein
Wasserstoffatom der NH,-Gruppe durch lange organische Ketten ersetzt ist.

4. Eine hohe Wasserhirte hemmt durch Bindung der aktiven Substanzen die
Reinigungskraft, so dass die Konzentration der Reinigungslosung auf die vorhandene
Wasserhérte eingestellt werden mulB.

5. Seihtiicher zum mehrmaligen Gebrauch sollen nicht verwendet werden, da sie zu
einer betrachtlichen Kontamination der Milch mit Mikroorganismen fiihren kénnen.
6. Der Rahm wird an einen Milchverarbeitungsbetrieb zur Butterherstellung
geliefert, wihrend die wiarmebehandelte Magermilch als Futtermittel dem
Milcherzeuger zuriickgegeben wird.

7. Soll ultrahocherhitzte Milch gelagert werden, so sind besondere
Vorsichtsmallnahmen notwendig, um eine mikrobielle Kontamination zu verhindern.

Tema 2.17.
Kumyss

1. Ilepenuwume npeonoxcenus. Iloouepknume noonexcawjee u ckazyemoe
cmpadamenvrhom 3anoze. Ilepegedume npednodiceHust.

1. Bei den selbstreinigenden Zentrifugen wird der Zentrifugenschlamm automatisch
entfernt.

2. Die Milch wurde vom Erzeuger direkt zur Molkerei geliefert.

3. Die Hocherhitzung der Milch wird bald nicht mehr angewandt werden.

4. Der Rahm ist zur Butterherstellung geliefert worden.

5. Bei der Pasteurisierung war die Keimzahl der Milch nur reduziert worden.

6. Bei der Ultrahocherhitzung wird eine absolut keimfreie Milch erreicht worden
sein.

7. Die Milch fiir Sauermilchkidse mul3 ebenfalls wirmebehandelt werden.

8. Je nach hergestellten Kéasesorten wird zwischen Weich-, Schnitt- und Hartkasereien
unterschieden.

Tema 2.18.

1. Ilocmasbme 2nazon, 3axknouénHvlii 8 CKOOKAx, 6 npesence naccuea. llepeseoume




Fleisch, AuBere Merkmale,
Arten

NpeolodHCeHUs. HAd PYCCKULL A3bIK.

1. Der groBite Teil des Fleisches ... im frischen Zustand ... (verbrauchen). 2. Die
Gefliigelmasse ... mittels einer Waage ... (feststellen). 3. Zu den Inhaltsstoffen des
Gefliigelfleisches ... unterschiedliche Mengen Fett, Mineralstoffe und Vitamine ...
(zdhlen).

2. U3 08yx camocmosmenbHulX NpeonodiceHull 00pasyime CLONCHONOOUUHEHHOE C
npuUOAmMoYHbLIM npeosodceHuem cieocmesus. llpeonoodicenus nepesedume HA pPyCcCKuil
AZIK:

Obpasey:

Wir erwarmten wahrend des Versuchs die Losung. Die Reaktion ging viel schneller vor
sich (so dass).

— Wir erwdrmten wihrend des Versuchs die Losung, so dassdie Reaktion viel
schneller vor sich ging. — Msl HarpeBaiu BO BpeMs OIIbITa PacTBOP, TaK YTO PEaKIIHs
pOXo/anyIa ropasio OsicTpee.

1. Das Wildfleisch hat in der Kiiche groBe Beliebtheit. Es gibt sehr viele
Wildrezepte (so dass). 2. Rehfleisch ist feinfaserig. Es konnte dem Kalbfleisch bei
den Schlachttieren gleichgestellt werden (so dass). 3. Das Fleisch vom Rehwild
ist nicht so fest wie das von

Rot- und Damwild. Das Rehfleisch braucht deshalb eine kiirzere Garzeit (so dass).

Tema 2.19. 1. Pacckasicume no-nemeyku 0 C80OUCMBAX U COCHIABE MSCA CENlbCKOXO3AUCTNBEHHOU
Gefliigelarten nmuysl, CPAGHUME UX, UCNOIB3YSL CIe0YIOuUe BbIPANCECHUSA!

Im Gegensatz zu ... .

Wihrend ... [cka3.], [cka3.] ... .

... unterscheidet sich von ... dadurch, dass ... .

Im Unterschied zu ... .

Wenn man ... und ... vergleicht, ... .

Im Vergleich zu ...
Tema 2.20. 1. Ilo3nakombmecs ¢ HOBbIMU COBAMU U BbIPANCEHUAMU U Nepesedume NPeoslo#CeHUs,

Nahrung und Nahrungsmittel

0bpawas 6HUMAaHue Ha SMu CL06d.

Die Nahrung numia, nuranue, der Nahrungsbedarf morpe6nocts B numie, die Kost
nuia, nuranue, die Auswahl Bei6op, die Nahrungsmittel npoaykTel nutanus, das
Kohlenhydrat yrneson, der Nihrstoff nuratensHoe BemiectBo, die Erhaltung
noJiyueHue, coxpanenue, benotigen nyxnatscst B u-n1., die Bewegung nemwkenue, das




Eiweil 6emok, das Fett »wup, cano, die Menge mHOkecTBO, OOJBIIMHCTBO, Macca, der
Schaden Bpen, yiiep0, die Ernidhrung nuranue.

1. In der Fachschule fiir Gastronomie lernen wir die Nahrung richtig
zusammensetzen. 2. Der Nahrungsbedarf ist fiir alle Menschen nicht gleich. 3. Das
Fleisch ist fiir mich eine schwere Kost. 4. Unsere Speisehalle hat immer eine grofe
Auswahl an Gemiisespeisen. 5. Hauptnihrstoffe sind Eiweifl, Fette und Kohlenhydrate.
6. Die einzelnen Nahrungsmittel enthalten nur einzelne notwendige Nahrstoffe. 7. Die
Erhaltung unseres Lebens ist von der Art der Erndhrung abhéngig. 8. Der Korper
bendtigt die Energie zur Bewegung und zur Erhaltung der Korpertemperatur. 9. Die
Kalorie misst die Warmemenge. 10. Jede einseitige Erndhrung fiihrt zu
Gesundheitsschiden.

Tema 2.22.
Der Artikel

Iloozomosbme anHomayuio 2azemuoi cmamv nO NAAHY:
Der Plan zum Referieren:

Der zu referierende Artikel heif3t...

Der Artikel wurde in der Zeitung...verdffentlicht.

Der Autor des Artikels heif3t...

Die Rede ist um...

Der Autor erklirt..., bestitigt...

Ich meine, der Artikel ist interessant.
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JnsxapakTepruCcTUKNYPOBHAOCBOCHUAYd€OHOTOMAaTEPHAIIan CIIONb3YIOTCACIEIYIOIINE 0003HAUEHUS:

1 — o3HaKOMUTENBHBII (Y3HaBaHHE paHee U3yUCHHBIX 00BEKTOB, CBOHCTB);

2 — penpOaYKTUBHBIN (BBITIOJTHEHHE ICATEIEHOCTH 110 00pa3ily, HHCTPYKIIUHU HITH TIO/T PYKOBOJICTBOM);

3 — MPOJYKTUBHBIN (MJITAHUPOBAHUE U CAMOCTOSATENILHOE BBIIOJHEHHUE ACATENbHOCTH, pEIlIeHUe TPOOIEMHBIX 3a/1a4).




5. O6pa3oBaTe/ibHbIE TEXHOJIOTHHU

O0beM ayTUTOPHBIX 3aHATHH Bcero 78 4acoB, B T.Y. JIGKIIUU ___ - 9acoB, JaOOpaTOpHBIE
paboTBl -  4YacoB, MPAKTUYCCKUE 3aHATHS /8 4acos.

30 % — 3aHATHS B MHTEPAKTUBHBIX (hOpMax OT 00BEMa ayTUTOPHBIX 3aHITHH.

Cemectp | Bun 3anstus | Vcnonb3yemblie HHTEpaKTHBHBIE 0Opa3oBarenbHble | KonmuecTBo
(JI, 113, JIP u TEXHOJOTHH JacoB
Jp.)
1 I13 Amnanu3 npobiaeMHol cutyaruu Ha Temy Die Milch 2
als Nahrungsmittel
I13 AHaJin3 KOHKPETHBIX cUTyaruii (case-study) tuma 2
cuTyarus-poodiaema Ha TeMy Die
Zusammensetzung der Milch
2 I13 Ananu3 mpoOJeMHON cHTyanud Ha Temy Die 2
Bearbeitung der Milch
113 AHain3 KOHKPETHBIX cUTyaluii (case-study) tumna 2
CUTYyaIlus - OlleHKa Ha Temy Butter
113 AHanu3 KOHKPETHBIX cuTyanuii (case-study) tuma 4
cUTyalus-uuIrocTpaius Ha remy Butterherstellung
113 AHanu3 KOHKPETHBIX cuTyanuii (case-study) tuma 2
cuTyanus - oueHka Ha remy Kése
I13 AHanu3 npobJeMHON CUTyalluu Ha TEMY 2
Késesorten
I13 AHanu3 KOHKPETHBIX cuTyanuil (Case-study) tuna 2
CUTYyalus-poodiemMa Ha TeMy
Schmelzkéseherstellung
113 AHani3 KOHKPETHBIX cHTyaluii (case-study) Tuma 2
CUTYalUS-WILTIOCTPAIHS HA TEMY
Magermilcherzeugnisse
13 Ananu3 npoOsieMHON cuTyarnuu Ha Temy Produkte 2
aus Molke
I13 AHann3 KOHKPETHBIX cuTyanuil (Case-study) tumna 2
CUTYyalus-mpoodieMa Ha TeMy
Sauermilcherzeugnisse
113 AHanmi3 KOHKPETHBIX CHTyaluii (case-study) Tuma 2
cutyaiusl - orienka Ha temy Kefir
Uroro: 26

[Ipumepbl HHTEPAKTUBHBIX (JOPM M METOJIOB IIPOBEACHMS 3aHATHI: POJIEBbIE U JEJIOBBIE
UTPBI, TPEHUHT, UTPOBOE NMPOEKTUPOBAHUE, KOMIIBIOTEPHAsT CUMYJIALMS, JIeKIus (IpobiemMHas,
BU3YyalIM3alus U JAp.), JUCKyccus (C «MO3TOBBIM IITYpMOM» M 0€3 HEro), mporpaMMHUPOBAHHOE
oOydeHue u Jp.

6. YdeOHO-MeTogMYecKoe oOecnedeHHEe CAMOCTOSITEIbHOH PadOTBI CTYJAEHTOB.
OueHouyHble CpeacTBa [JIsl TeKyNIero KOHTPOJSA YCINEeBAeMOCTH, IPOMEKYTOYHOI
aTTeCTAIlMU 110 UTOT'aM OCBOEHUS JMCIUILIMHBI.

Bonpocwt 0na 3auema «epammamuueckuil pazoeny:

1. Ha30BUTE KaTETOPUU YUCIIA CYIIECTBUTEIHHBIX

2. HA30BUTE KATETOPUHU MAJI€XKa CYIIECTBUTEIbHBIX

3. HA30BUTE Cllyyau yNoTpeOIeHNs HEOPEASTIEHHOTO apTHKIIS
4.

5.

HA30BUTE ClIyyaH YIOTPeOIeHUs ONPEAeTICHHOTO apTUKIISA
HA30BUTE CIIy4yau OTCYTCTBHS apTUKJIS (IPUBEAUTE TPUMEPHI)




6. HA30BUTE CTENICHHU CPABHEHUSI MPHJIATaTENIbHBIX, KAK OHH 00pa3yroTcs

7. naiTe kmaccu(UKAINI0 HApEUNi 110 3HAYCHHIO (TIPUBEAUTE IIPUMEPHI)

8. HazoBuTe (yHKIUM riarojos Sein, haben, werden mpuBeauTe mpuMepsI.

9. naiiTe CpaBHUTENIBHYIO XapaKTEPUCTUKY (POPM HACTOSIIETO BPEMEHU

10. maiiTe CpaBHUTEIBHYIO XapaKTEPUCTUKY (POPM MPOIIEIIIEIO BpEMEHH

11. naiiTe cpaBHMUTEIbHYIO XapaKTEpUCTUKY (opM Oyayliero BpeMeHHU (IpUBEANUTE
IPUMEpHI)

12. naiite CpaBHUTENBHYIO XapaKTEPUCTUKY BH10-BPEMEHHBIX (POpM Iriaaroia

13. npuBeauTE NpUMEPHI IEPEBO/IA IJIAr0JI0B B CTPAJATEIbHOM 3aJI0Te

14. nmpuBeauTe npuMepbl ynoTpeOiaeHuss MHGUHUTHBA (C YacTHIlEH ZU u 0Oe3 Hee),
NPUBEIUTE TPUMEPHI HHOUHUTUBHBIX KOHCTPYKIHI

15. IlpuBenuTe npuMepbl MPUYACTHI;

16. IIpuBenure npuMepsl pa3IndHbIX TUIIOB HEMELUKUX IPENIOKEHUH (MPEeAIoKEeHui ¢
HPSAMBIM U OOPaTHBIM MOPSAKOM CJIOB; IOBECTBOBATENIBHBIX U BOIPOCUTENIBHBIX ).

Bonpocul ona 3auéma_«i1ekcuueckuil pazoen):

1. YUrenne u nmepeBoi OTPhIBKA 3HAKOMOTO TEKCTa, OTBETHI HA BOIIPOCHI IO COAECPKAHUIO
TekcTa oobeMoM 1500 meu. 3nakoB. Bpems — 20 muH;

2. YcTHOE HU3JI0XKCHHWE OJHOW M3 TPOWICHHBIX TeM: a) oOIile-To3HaBaTeIbHOU, D)
CIIE[IMAJILHOH.

IK3ameHayLonHble 60NPOCHL (OUHOE OomoeneHue):

1. I[luceMeHHBIN NIEPEBO CO CIOBAPEM C MHOCTPAHHOTO S3bIKA HA PYCCKHH SI3BIK TEKCTa
o creruanbHOCTH 00beMoM 750 med. 3HakoB. Bpemst — 25 muH.;

2. YreHue W mepecka3 Ha MHOCTPAHHOM SI3bIKE M3YyUYEHHOTO TEKCTa IO CIEIHATIbHOCTH.
Bpems —10 munyT;

3. becena mo npoiineHHBIM TeMaM. Bpemst — 2-3 MuH.

IIpumepbl KOHTPOJIBLHBIX PadoT

KomnuexT 3aganmii 1Isi KOHTPOJIbHOM padoTsl Nel

Mo _pazjeny (Teme): UMs CYIIECTBUTEIIbHOE, HMs TNpWiaraTeJbHOe, Hapeuus,
YHCITUTENbHBIE, MECTOMMEHHS, MOJAIbHBIE TJaroyibl, BPpeMEHa aKTHBHOTO 3aliora, MpPOCTOe
pacrpocTpaHéHHOE TTPEATIOKEHUE

Bapuant 1

3aganue 1 [lepenuwume OanHvle cywecmseumenvhvlie, NOOUEPKHUME 6 HUX 2]LABHOE
Cl1060 U nepegeoume Ha pycCcKuti s3biK.

Die Sauermilch, die Milchsdurebakterien, der Fettersatz, die Fettkristallbildung, der
Eiweigehalt, die EiweiBhefe, die Feuchtebestimmung, die Sauermilchdiit, die Sdurebildung, die
Butterherstellung.

3ananue 2 Cocmagvme u3 OAHHBIX CO8 NPEONIONCEHUS, YUUMDBIBAS NOPAOOK Cl08
Hemeykoz2o s3vika. Ilepesedume npednosicerus.

1. die Milch / der Menschen / die Gesundheit / giinstig / auf/ wirkt.

2. Vitamine / und / enthélt / Mineralstoffe / die Milch / welche?

3. den Aminosdurebedarf/ decken / der Milch / des Kindes / die Proteine?

4. Laktose / in / vorkommen / nicht / der Kuhmilch / kann / nur.

3ananue 3 Ilepenuwume npeonosicenusi. Onpederume u Hanuwume, 8 KAKOM naoexice
cmoum Kadcooe cywecmeumenvHoe. lloouepknume noonedxcawee (-) u cxazyemoe (=) .
Ilepeseoume npeonooicerus.

1. Die Proteine der Milch decken den Aminosaurebedarf.

2. Fiir den Menschen stellt die Milch eine wichtige Vitaminquelle dar.

3. Im Alter geht die Milchleistung der Kiihe zurtick.



3aganue 4 Bcmagvme 2nazon 8 YKA3AHHOU 6peMeHHOU ¢hopme OeliCmeUumenbHo2o
3an02a, yuumvi8ds NOPsOOK Cl08 HemeyKko2o sasvika. Ilepesedume npednodiceHust.

1. Heute man zur Reinigung der Milch die Zentrifuge. (verwenden - Présens)
Die Reinigung der Milch frither mit dem Sieb. (erfolgen - Imperfekt)
Der Tankwagen mit der Milch in die Empfangshalle. (fahren - Perfekt)
Man die Milch zuerst. (erhitzen - Plusquamperfekt)
Nach dem Erhitzen wir die Milch wieder. (abkiihlen - Futurum 1)
. Die Temperatur bald 4°C. (erreichen - Futurum II)

3anafme 5 Ilepeseoume mnpeonoocenus, obpawas SHUMAHUe HA NEPeBoo MOOANIbHbIX
21a20108.

1. Diirfen wir die Magermilch zum Pulver verarbeiten?

2. Man konnte aus Magermilch technisches Kasein produzieren.

3. Sie werden dieses Kasein nicht fiir technische Zwecke verwenden wollen.

4. Er muB die Kefirpilze zugesetzt haben.

5. Was hattest du machen sollen?

3ananme 6 Bcmasbme 6mecmo nponycKko8 Npuia2amesibHoe UlU Hapeyue 8 HYHCHOU
cmenenu cpasnenus. Ilepeeeoume npeonodxceHus.

gut

1. Diese Sahne ist ebenso... wie jene.

2. Die Qualitit dieser Milch ist ... als die der anderen.

3. Diese Butter gefdllt mir am ... .

3anaunue 7 [lepeseoume mexcm Ha pyccKuil A3viK.

Jahrtausende lang dient die Milch von Rind, Schaf und Ziege als Nahrungsmittel. In
Indien war die Herstellung von Butter schon 1500 v.Chr. bekannt. Die Geschichte des Alten
Testamentes berichtet auch von Milch und Milchprodukten als Nahrungsmittel. Im Gegensatz zu
Fleisch und Fisch verdirbt die Milch beim Lagern nicht. Sie wird dabei zu einem haltbaren
Produkt, dem Sauermilchkése. Spater versuchten die Romer die Labkidseherstellung unter
Verwendung von labhaltigen Krautern und auch von Kilberlab. Die Romer gaben die Kunst der
Butter- und Kaéseherstellung den Germanen weiter. Labkdse und Butter produzierte man in
Deutschland zuerst bevorzugt in den Klostern. Die Bauern bereiteten zum eigenen Verzehr den
Sauermilchkése. Die Milchwirtschaft als solche entwickelte sich erst mit dem Anwachsen der
Bevolkerungszahlen in den Stddten nach 1800.

VA

Bapmunanr 2

3ananue 1 [lepenuwume oanHvle cywecmseumenbHvle, NOOYEPKHUME 8 HUX 2lABHOE
CII080 U nepegedume Ha PycCKull 3bIK.

Das Milchfett, der Fettgehalt, die Fettlosung, das Fettlosungsmittel, der
Eiweillbedarf, die EiweiBlosung, der Feuchteausgleich, das Sauermilcherzeugnis, die
Sauregirung, die Rahmreifung.

Baganmne 2 Cocmasbme u3 OAHHBIX CLO8 NPEONONCEHUS, YYUMDBIEAST NOPSOOK ClO8
Hemeykoeo a3vika. Ilepesedume npednodxtceHus..

1. des Kindes / die Milchproteine / den Aminosdurenbedarf/ decken.

2. die Gesundheit / glinstig / die Milch / auf / wirkt / der Menschen / warum?

3. zu [/ die Milch / empfindlichen / den Nahrungsmitteln / gehort?

4. nicht / die Milch / Mineralstoffe / alle /enthalten/ Vitamine / und / kann.

3ananme 3 Ilepenuwume npeonosicenus. Onpedenrume u Hanuwume, 8 KaKom naoedxtce
cmoum Kaxcooe cywecmseumenvroe. [loouepknume noonedxcawee (-) u ckazyemoe (=) .
Ilepeseoume npeonosicerus.

1. Die Proteine der Milch stellen keinen einheitlichen Kérper dar.

2. Der Vitamin-C-Gehalt der Milch héngt nicht von der Fiitterung ab.

3. Beim Anstieg des Fettes fallt die Milchmenge.



3aganue 4 Bcmagvme 2nacon 8 YKa3auHoU 8peMeHHOU (hopme OeliCmEUmenbHo20 3a102d,
Yuumuléas NOpsi00K Cl08 Hemeykozo azvika. Ilepesedume npeonoicenus.

1. Das Prinzip der Butterherstellung in Fettkonzentrierung. (bestehen - Prisens)
Friither man die Butter nicht als Nahrungsmittel. (verwenden - Imperfekt)

Die Butter zu einem populdren Nahrungsmittel. (werden - Perfekt)
Wir den Rahm zuerst. (pasteurisieren - Plusquamperfekt)

Nach der Pasteurisierung wir den Rahm. (verbuttern - Futurum I)

. Der Fettgehalt bald auf 80%. (steigen — Futurum II)

3anaﬂne 5 Ilepeseoume mnpeonoocenus, obpawas SHUMAHUe HA NEPeBoo MOOANIbHbIX
21a20108.

1. Sollen wir die Milch zuerst erhitzen?

2. Du wolltest die niitzlichen Bakterien abtdten.

3. Man wird die Milch dann nicht wieder abkiihlen diirfen.

4. Er kann fiir die Reinigung den Sieb verwendet haben.

5. Wie hatten Sie das machen miissen?

3ananme 6 Bcmasbme 6mecmo nponycKko8 NpunazamesibHoe UIU HApeuyue 8 HYHCHOU
cmenenu cpasnenus. Ilepeeeoume npeonoxceHus.

viel

1. Diese Sahne enthélt sehr ... Fett.

2. Die Ziegenmilch enthilt ... als die Kuhmilch.

3. Diese Butter kauft man am ...

3ananme 7 Ilepeseoume mexcm Ha pyccKuil s3viK.

Zu Beginn des 19. Jahrhunderts hat sich die Labkéseherstellung in Bayern, am
Niederrhein, in Schleswig-Holstein sowie in Ost- und WestpreuBen verbreitet. Seit 1827
produziert man im Allgdu den Emmentalerkdse. Die Produktion von Tilsiterkdse begann 1845 in
Ostpreulen. In den Jahren 1890 bis 1910 hat sich die Technisierung in den Molkereien
durchgesetzt. Ab diesem Zeitpunkt kann man von einer Molkereiwirtschaft im heutigen Sinne
sprechen. Bei Beginn des 2. Weltkrieges war Deutschland von einem dichten Netz Ortlicher
Milchversorgungs- und Milchverwertungsbetriebe iiberzogen. Seit etwa 1956 setzte dann in der
Bundesrepublik ein Konzentrierungsprozess innerhalb der Molkereiwirtschaft ein. Dieser
Prozess fiihrte zur Entstehung der grof3en, volltechnisierten und teilweise auch automatisierten
Milchverarbeitungsbetriebe.

SRS RS

KomnuekT 3aganuii 1Isi KOHTPOJIbHOU padoThI Ne2

10 pa3feny (TeMe): MacCUBHBIN 3aJI0T, pacIpoCTpaHEHHOE OMpeeeHIe, 000COOIECHHBIHN
OPUYACTHBIH 000POT, HEMUYHbIe (OpPMBI I1arona (MHQUHUTUB ¢ YacTULEH ZU U Ge3 YacTUILIBI
ZU), THQUHUTHUBHBIE 000POTHI, TI1aro Sich lassen, ci0kKHOMOIYMHEHHBIC TPEIOKEHHS.

Bapuant 1

3ananme 1 [lepenuwume npeonoswcenus. Iloouepknume noonexcawee u ckazyemoe 6
cmpaoamenvHom 3anoee. Ilepesedume npeonodxcenus.

1. Der Rahm wird iiber den Rahmgreifer nach oben abgepumpt.

2. Die Labkiseherstellung wurde zuerst von den Romern versucht.

3. Die Milchprobe wird auf Schmutzgehalt, pH-Wert und Fettgehalt untersucht werden.

4. Bei der Ultrahocherhitzung ist eine absolut keimfreie Milch erreicht worden.

5. Die wirmebehandelte Magermilch war als Futtermittel dem Milcherzeuger
zuriickgegeben worden.

6. Der bestimmte Siuregrad wird in diesem Fall schneller erreicht worden sein.

7. Die mikrobiologische Belastung der Milch durch die Kontamination soll ausgeschaltet
werden.

8. Unterschieden wird zwischen der zentralen und dezentralisierten Milcherfassung.



3aganue 2 [lepenuwume npeonodicenus, ecmaesnsis yacmuyy ZU. Obpamume @Humanue
Ha omoensiemble U HeomoesieMvle npucmaesku. Ilepesedume npeodnoxcenus.

1. Durch Einfithrung der Priifungen auf antibiotisch wirksame Stoffe gelang es, den
Hemmstoffgehalt in der Milch erheblich reduzieren.

2. Um die Labwirkung verbessern, ist der Zusatz von CaC1, zur Kesselmilch erlaubt.

3. Man kann eine Anreicherung erwiinschter Keime erreichen, ohne Starterkultur
Zusetzen.

Baganme 3 [lepenuwume npeonosicenus. Iloouepknume Infinitiv.  Ilepeseoume
NPeONONHCEHUSL.

1. Die Milch hat in einem Plattenerhitzer verschiedene Abteilungen zu
durchlaufen.

2. Bei der Verwendung von ungeeignetem Material ist auch mit einer Wechselwirkung
zwischen Milch und Rohrleitungsmaterial zu rechnen.

3. Mit Hilfe von Bakterien lassen sich aus Milch verschiedene leckere Sachen machen.

3ananue 4 Ilepenuwume npeonoxcetue. Iloouepxknume pacnpocmpaneHnnoe
onpeodenenue. Ilepesedume npeonodicerue.

Diese zum einmaligen Gebrauch bestimmten Wattescheiben sollen nach dem Filtrieren
von 40 1 Milch ausgewechselt werden.

3apnanue 5 [lepenuwume npeonoscenue. lloouepknume npuuacmue 8 000COOIEHHOM
obopome. [lepesedume npednodicerue.

Abgeholt bei verschiedenen Erzeugern mittels Sammelwagen, wird die Milch an die
Milchverarbeitungsbetriebe geliefert.

3ananue 6 [lepenuwume CcnoHCHONOOUUHEHHBIE NPEOOJHCEHUs. 3aKaouume 6 CKOOKU
npudamounvle npeonodxcenus. Iloouepknume noonedxcawee (-) u ckazyemoe (=) 6 21a6HOM U 8
npudamouyHom npeonodxcenusx. Ilepesedume npeonodrcenus.

1. Der Kochgeschmack wirmebehandelter Milch ist darauf zuriickzufiihren, dass bei
Temperaturen iiber 75°C aus schwefelhaltigen Aminosduren Sulfhydrylgruppen freigesetzt
werden.

2. Alle Raume, in denen Milch aufbewahrt und bearbeitet wird, sowie alle
Gegenstinde, die mit Milch in Beriihrung kommen, miissen sorgfiltig gereinigt worden sein.

3. Bei Rohrleitungen erfolgen die Reinigung und Desinfektion automatisch im
Umlaufverfahren, wobei die Desinfektionslosungen wihrend des Spulvorganges stindig
aufgeheizt werden.

4. Diese Keimzahlen werden in Milch nur bei sehr ungiinstigen Bedingungen erreicht,
so dass die auf Bacillus cereus-Kontamination der Milch zuriickgehende Erkrankungen nur
selten vorkommen.

5. Da die lange Erhitzungsdauer technisch zu aufwédndig ist, wird die
Dauererhitzung nur noch selten durchgefiihrt.

6. Herbizidriickstinde wurden bisher in der Milch nicht festgestellt, wdhrend unter
den Fungiziden Hexachlorbenzol hiufig nachgewiesen werden konnte.

7. Sind die ersten Sauermilchprodukte von selbst entstanden, so lehrte die Erfahrung
die Bewohner warmer Lénder, die Sauermilch bewusst herzustellen und sie zu weiteren
Produkten zu verarbeiten.

3ananme 7 [lepegeoume mexcm Ha pyccKull A3vIK.

Zusammensetzung der Milch.

Milch ist ein Nahrungsmittel, das von Natur aus als solches bereitgestellt wird.
Entsprechend ihrer Aufgabe enthilt sie in leicht resorbierbarer Form alle Néhrstoffe, die das
Neugeborene zum Korperautbau benétigt. Das sind Proteine, Fette, Kohlenhydrate,
Mineralstoffe, Vitamine, Enzyme und Wasser. Die Milchinhaltsstoffe liegen in dispers verteilter,
kolloidaler oder geloster Form in der umschlieBenden Phase Wasser vor. Das Verhéltnis der
Milchinhaltsstoffe ist bei den einzelnen Tierarten unterschiedlich. Die Kuhmilch enthélt 87,3%
Wasser und 12,7% Trockensubstanz, wihrend Rentiermilch 66,9% Wasser und 33,1%



Trockensubstanz aufweist. Das spezifische Gewicht oder die Dichte der Milch ist von der Art
und Menge der in ihr emulgierten oder gelosten Stoffe abhdngig. Ein hoher Wasser- oder
Fettgehalt erniedrigt die Dichte der Milch, wéhrend ein hoher Gehalt an Proteinen, Milchzucker
und Salzen sie erhoht. Bei 20°C betrdgt die Dichte der Vollmilch 1,028 bis 1,032 und die der
Magermilch 1,032 bis 1,036. Die Bestimmung der Dichte der Milch geschieht mit Hilfe des
Laktodensimeters. Das Laktodensimeter enthdlt auch ein Thermometer zur Feststellung der
Milchtemperatur, die bei der Berechnung des spezifischen Gewichts beriicksichtigt werden
muss. Abnorme Dichte der Milch kann von verschiedenen Faktoren verursacht werden.

Bapuanr 2

3aganue 1 [lepenuwume npeonoxcenus. Iloduepknume noonedcawjee u cxazyemoe 8
cmpaoamenvrom 3anoee. llepesedume npednoxiceHus.

1. Die Magermilch wird zusammen mit den Schmutzpartikeln zur Peripherie
geschleudert.

2. Die Einrichtung der Késereien wurde durch staatliche MaBnahmen gefordert.

3. Die Milch wird zusitzlich auf den Gehalt an antibiotisch wirksamen Hemmstoffen
gepriift werden.

4.  Zusitzlich ist auch die Reduktaseprobe (Metilenblau- oder
Resazurinprobe)durchgefiihrt worden.

5. Kisereitauglichkeitsproben waren damals auch durchgefiihrt worden.

6. Bald werden weitere Parameter in die Giitebewertung der Milch aufgenommen
worden sein.

7. Der Zentrifugenschlamm darf nicht in die Kanalisation eingeleitet werden.

8. 1863 wurde in Hessen mit der Camembertkéserei begonnen.

3ananue 2 [lepenuwume npeonodcenus, scmaesnsasn yacmuyy ZU. Obpamume eHumanue
Ha omoensiemble U Heomoensiemvle npucmasku. Ilepesedume npeonoicenus.

1. Die Wirmebehandlung der Milch dient in erster Linie dazu, pathogene
Mikroorganismen abtoten.

2. Um den Hemmstoffgehalt der Milch reduzieren, muss man sie auf antibiotisch
wirksame Stoffe priifen.

3. Die Wirmebehandlung der Milch soll eine sichere Abtotung der pathogenen Keime
gewdhrleisten, ohne den Charakter der Milch verdndern.

Banaume 3 [lepenuwume npeonoscenus. Iloouepknume Infinitiv.  Ilepeseoume
NPeONlONCEeHUsL.

1. Den Erfolg der Desinfektionsmalnahmen hat man durch bakteriologische
Kontrolluntersuchung in bestimmten Abstdnden zu iiberpriifen.

2. Nach den viehseuchenrechtlichen Bestimmungen ist der Zentrifugenschlamm
unschédlich zu beseitigen.

3. Joghurt lasst sich direkt in Bechern sduern oder nach dem Sduern zum Dickwerden
in die Becher umfiillen.

3ananue 4 [lepenuwume npeonoxcetue. Iloouepknume pacnpocmpanenHoe
onpeoenerue. Ilepesedume npednoicenue.

In der Regel wird die bei der Anlieferung der Milch entnommene Probe auf
Schmutzgehalt, pH-Wert und Fettgehalt untersucht.

3ananue 5 [lepenuwume npeonoxcenue. Iloouepknume npuuacmue 8 0060COOIEHHOM
obopome. [lepegedume npeonodiceHue.

Bei der Kiihllagerung der Milch, verbunden mit einer Floraverschiebung, ist der Wert der
Farbstoffreduktionsproben stark eingeschrinkt.

3ananue 6 [lepenuwume ClLOHCHONOOUUHEHHbIE NPEONONHCEHUs. 3aKatouume 6 CKOOKU
npuoamoyHvle npeonoxcenus. Iloouepknume noonexcawee (-) u ckazyemoe (=) 8 21a6HOM U 8
npudamourom npeonodxcenusx. Ilepesedume npeonodicerus.



1. Die mikrobiologischen Methoden beruhen auf dem Prinzip, dass Bakterien mit
bekannter Sensibilitét als Indikatorkeime dienen und mit verddchtiger Milch in Kontakt gebracht
werden.

2. Die Geritschaften, die mit Milch in Beriihrung kommen, diirfen nicht mit
gesundheitlich bedenklichem Wasser gereinigt und nicht in Raumen aufbewahrt werden, in
denen Tiere gehalten werden.

3. Die Amphotenside sind auf der Basis von Aminosduren aufgebaut, wobei ein
Wasserstoffatom der NH,-Gruppe durch lange organische Ketten ersetzt ist.

4. Eine hohe Wasserhirte hemmt durch Bindung der aktiven Substanzen die
Reinigungskraft, so dass die Konzentration der Reinigungslosung auf die vorhandene
Wasserhérte eingestellt werden muss.

5. Seihtiicher zum mehrmaligen Gebrauch sollen nicht verwendet werden, da sie zu
einer betrdchtlichen Kontamination der Milch mit Mikroorganismen fithren kénnen.

6. Der Rahm wird an einen Milchverarbeitungsbetrieb zur Butterherstellung geliefert,
wihrend die wirmebehandelte Magermilch als  Futtermittel dem Milcherzeuger
zuriickgegeben wird.

7. Soll ultrahocherhitzte Milch gelagert werden, so sind besondere Vorsichtsmaflnahmen
notwendig, um eine mikrobielle Kontamination zu verhindern.

3ananue 7 Ilepesedume mexkcm Ha pyccKutl s3vlK.

Proteingehalt der Milch

Die Proteine der Milch sind zur Deckung des Aminosaurebedarfs des Neugeborenen
vorgesehen. Sie stellen keinen einheitlichen Korper dar, sondern setzen sich aus den Caseinen
und Molkenproteinen zusammen. Die Milch verschiedener Tierarten enthdlt Caseine und
Molkenproteine in unterschiedlichem Verhéltnis. Milch mit {iberwiegendem Caseinanteil wird
als Casein-Milch und mit tiberwiegendem Molkenproteinanteil als Albumin-Globulin-Milch
bezeichnet. Der Eiweifigehalt der Kuhmilch betrdgt im Mittel 3,5% Prozent. Die Kuh- und
Ziegenmilch mit 3,5 % gehoren zu der proteinarmen Milch, wihrend die Schafmilch mit 6% und
die Rentiermilch mit 10,4% zu der eiweiBreichen Milch gezéhlt werden. Die Caseine sind
Phosphoproteide, die in der Milch als Calziumphosphatkomplexe mit 7% anorganischer
Substanz in Form von Micellen vorliegen. Die Caseine konnen in Milch durch Zusatz von
Labenzym oder durch Senkung des pH-Wertes unter pH 4,6 ausgefillt werden. Bei
Temperaturen von 125°C tritt eine Hitzegerinnung der Caseine nach einstiindiger Einwirkung
ein. Nach Zusatz von Labenzym, das im Labmagen der Kélber gebildet wird, fallt der
calciumempfindliche Caseinkomplex der Milch bei Temperaturen von 30°C aus, wihrend die
Molkenproteine in Losung bleiben. Unter Molkenproteinen unterscheidet man zwischen dem in
der Milchdriise gebildeten B-Lactoglobulin und a-Lactalbumin und dem aus dem Blut
stammenden Serumalbumin und Immunoglobulin.

HpuMeprle TECTOBbIC 3aJaHUA

Bomnpoc BapuanTsl 0TBETOB
1 2
1.Was Bbi0epuTe npaBuJIbLHBIH OTBET:
CYHMICCTBUTENIEHOC, Geben Sie mir bitte_ Tasse Kaffee.
apTHKIIN eine  b)-- c¢)die

Ichmag __ Kaffee mit Milch.

a) -- b) der C) ein
Haben Sie den Film « _ Mephisto» schon gesehen?
ein b) der C) ---

Dieses Gedicht von __ grossen russischen Dichter Puschkin ist
auswendig zu lernen.




b) dem  c¢) einem

Monikas Bruder schwimmt sehr gut.

ein b) der C) ---

Spielstdu ___ Gitarre?

b) die C) eine

Ich spiele __erste Geige in unserem Orchester.
die b)---  c)eine

Der Bruder meiner Freundin lebtin ___ Schweiz.

die b) der C)---
In _ Berlin gibt es viele Sehenswiirdigkeiten.
einem b) dem C) ---

.Ohne  Hilfe wire es mir sehr schlecht.
die b) eine C) ---

. Heinrich Mann war vier Jahre jiinger als _ sein Bruder Thomas.
der b)ein C) ---

. Ich habe __ zwei Dozen Fisch gekauft.
eine  b) die c) ---

. Ist deine Schwester __ Studentin?
eine  b) --- c) die

. Das Dorf, in dem ich geboren bin, liegtan __ Donau
dem Db) --- c) der

. Gib mir bitte ___ Scheibe Brot!
b) die C) eine

2.1Ims npwitaraTenpHoe,
Hapeyne

BriGepute moaxoasiuii BApuaHT CPaBHUTEIBHOM CTENICHN

IpujaraTeabHoro!

Wihlen Sie eine passende Variante des Adjektivs oder des Adverbs!
spielt mein Sohn Tennis.

am liebsten b) viel C) besser
Ich arbeite jetzt , weil ich ein Auto kaufen mochte.
viel b) am moisten c) grop

Der Lehrer gab mir meine Kontrollarbeit und sagte: “Alle haben

2

geschrieben, aber deine Arbeit ist .

besser, gut b) gut, besser C) gut, am
besten
Das war wirklich ein Tag!
schonsten b) schoner C) schon
Unser Freund ist der Laufer von uns allen.
grofte b) groperer c) groper
Rita ist als Tomas, sie geht schon in die 8. Klasse.
alter b) alte c) altere
Die Tage werden im Friihling viel .
lang b) langer c) am langsten
Ich wusch mich mit Wasser.
kaltem b) kalter c) kalt
Die Schwester von Karlchen gehen schon in die Schule.
alte b) altere c) dlteren
. Das neue Schulgebaude ist als das alte.
besser b) am besten C) am gutesten

. Ich habe eine Schwester. Sie ist noch sehr

junger b) junge é) jung

. Die Ubung haben alle schnell gemacht. Sie war nicht




schwere b) schwerer c) schwer

. Mein Bruder liest Biicher als ich.

viel b) ofter c) eher
. Er kann es tun als ich.

eher b) bald c) am ehesten
. Beim Licht steht man.

roten b) roter C) rot

3.I'maron (ocHOBHBIC Bbi0epuTe npaBuJIbLHBIH OTBET:

hopmal, Bpemena | Wir _ auf der Straf3e.

AKTHBHOT'O 3QJI0Ta) trafen sich b) trafen euch c) trafen uns
Sie legte immer groBen Wert auf ihr AuBeres, darum _ sie  elegant.
bekleidete \sich b) bekleidete\inr c) bekleidete mich
«Siehaben _ !» - sagte unser Hochschuldozent streng.
sich verspatet Db) sich verspaten C) verspatet sich
Wirmiissen | anderenfalls verspédten wir uns.
sich beeilen b) uns beeilen C) uns beeilt
Nein, danke. Ich __ keine Jacke.
brauchte b) brauche C) gebraucht
Die braune Jacke ist gut, aber ich ___ eine andere.
gewihlt b) wihle c) wahle
____Siesich an «Selbstbildnis» von Albrecht Diirer?

Erinnern b) Erinnere c) Erinnert
Wenn der Leser ein Buch in der Bibliothek _, er ein Formular aus.
bestellt, fiillt  b) bestellt, fullt c) bestellen, fiillte
Die Kinder ___in der Pause im Schulhof.
spielten b) spielte c) spiele
____esnicht, so wird im Park ein Wettkampf stattfinden.
Regnen b) Regnete c) Regnet
. Wenn die Kinder tiichtig , bekommen sie gute Noten
arbeitet b) arbeitete c) arbeiten
. Nachdem das Konzert zu Ende war, ___ wir noch lange durch die schonen
alten Straflen.
bummeln b) bummelten c) bummelteten
. Der Grovater  die Uhr im vorigen Jahr.
kaufte b) gekauft c) kaufst

. Ich __ meinen Freunden und Verwandten zum Neujahr .

habe\gratulieren b) habe\gratulierte c) habe\gratuliert

. Die Géste die Ausstellung im vorigen Monat .

a) haben\besucht ~ b) hat\besuchen c) haben\besuchen

4 I'maron
¢bopmsl,

(ocHOBHBIE
BpEMeHa

MaCCUBHOTO 3aJI0Ta)

Bbi0epuTte npaBuJILHBIA OTBeET:
Mens CIIpallInBaroT.
Ich werde gefragt. b) Ich wurde gefragt. c) Ich frage.
MeHns cripocuiu.
Ich werde gefragt. b) Ich wurde gefragt. c) Ich frage.
MarasuH 3akpbIBaeTcs B 7 4acCOB.
Der Laden wird um 7 Uhr geschlossen. b) Der Laden wurde um 7
Uhr geschlossen. ¢) Der Laden werden um 7 Uhr geschlossen.
Mara3zuH 3akppuics B 7 4acoB.
Der Laden wird um 7 Uhr geschlossen. b) Der Laden wurde um 7
Uhr geschlossen. ¢) Der Laden werden um 7 Uhr geschlossen.
Die Augenzeugen des Autounfalls werden befragt.
Caupereneii aBapuu onpocuin. b) CBuaeTeneit aBapuu OnpanimBaoT.




¢) CBumerenu paccka3piBalOT 00 aBapuHu.
Der Patient muf3 sofort .

operiert werden b) operieren c) wird operiert
Jeder Verbrecher soll ___!
bestrafen b) bestarfen werden! c) bestraft werden!

Der Wagen ist gestohlen worden.
Mamuna Obi1a yKpazeHa. b) MarrHa B31aMbIBaroT.
C) Mamuny ykpanyr.
Diese Kirche ___im 16. (sechzehnten) Jahrhundert . — Orta nepkoBs
ObLI1a IMOCTPOCHA B IICCTHAALATOM CTOJICTUU.
Wird ...hebaut werden b) wurde ...gebaut c) baut

. Ihr Wagen ist gestern repariert worden.

MaiuHy peMOHTUPYIOT CErOJTHSI. b) MamiHy OTpEeMOHTHPYIOT
3aBTpa. C) Bama mamuna Oblia mounHEHA BUYEpa.

. Tam OynyT TaHIIeBaTh, €CTh, TUTh, METh. ..

Es wird getanzt, gegessen, getrunken, gesungen... b) ES wurde getanzt,
gegessen, getrunken, gesungen...

. Er wird vom Chefarzt operiert werden.

OH onepupyeTcs IJ1aBHBIM BPauOM. b) Ero 6yzner onepupoBath
TJIaBHBIN Bpad. ¢) Ero npoonepuposai riaBHbIH
Bpau.
. Telegramme werden (von der Post) __ einen Boten zugestellt.
von b) durch c) mit
. Das Haus wurde _ Feuer vollig zerstort.
durch b) von
. Ein interessantes Buch wird __ dem Jungen gelesen.
durch b) von
5. Wupunntu  u | Sie hat die Fahigkeit schnell  reagieren.
UH(GUHATHBHBIE --- b) zu
KOHCTPYKIIUH Sie haben beschlossen, morgen .

abzufahren  b) abfahren  ¢) zu abfahren
Meine Freundin bittet mich, ihr ___ helfen.
b) zu

Es ist schwer, den Text .

zu iibersetzen b) ilibersetzen c) iiberzusetzen
Er hat den Wunsch nach Moskau .

fahren b) zu fahren

Es ist angenehm,

zu liegen in der Sonne  b) in der Sonne liegen c) in der Sonne
zu liegen

Er verliep die Gaststitte,

um zu bezahlen b) ohne zu bezahlen c) ohne
bezahlen

___, muss man viel lesen.

Um mehr zu wissen b) Um mehr wissen c) Statt mehr
Zu wissen

____mitden Freunden ins Kino ___ gehen, blieb sie zu Hause.
Um...zu b) Ohne ...zu c) Statt...zu

. Warum kann er das nicht ___ ?

zu verstehen b) verzustehen c) verstehen

. Es ist richtig spat, er muss nach Hause .

gehen b) zu gehen c) geht




. Ich habe Gemiise gekauft, .

um eine Gemiisesuppe zuzubereiten b) um eine Gemiisesuppe zubereiten
c) statt eine Gemiisesuppe zuzubereiten

. Er lief in die Universitit, .

statt zu friihstiicken b) ohne zu friihstiicken
¢) um zu frithstiicken

. Nach der Krankheit muss ich viel arbeiten, .

um alles nachholen b) um alles nachzuholen
c) satt alles nachzuholen

. Wir miissen heute zeitig ins Bett gehen, .

um morgen frith aufzustehen.b) um morgen friih zu aufstehen. )
aufstehen morgen friih.

6. IIpuuacrtue
pacnpoCTpaHEHHOE
orpezeneHue

u

BriGepuTe npaBUIIbHBINA OTBET:
IIpounTanHbIi
lesend b) gelesen c) gelitten
[TocaxxeHHbIM
pflanzend b) gepflanzt c) pflanzt
Paboraromuii
arbeitende b) gearbeitet c) arbeitet
Deine Wohnung ist .
renoviert. b) gerenoviert
Ich habe gestern einen Schliissel .
verloren. b) verlieren c) verlierenden
Er sprach gidhnend mit mir.
OH crpammBai MEHs ¥ IIPU 3TOM 3€BaJl. b) OH roBopm coO MHOM,
3cBasd.
Omnpenenute npudactue | ot rmarona aufmachen!
aufmachend b) aufmacht c¢) aufgemacht
Omnpenenute npudactue |l o rmaroma schreiben
schrieben b) geschrieben c) schreibend
OpouieHHbIE YYEHUKN
die gefragten Schiiler b) die fragenden Schiiler

. CripammBaromuii CTyIeHT

der gefragte Student b) der fragende Student
11.Die Kunden haben die gestern von unseren Mechanikern __ Autos
abgeholt.

reparierten  b) reparierende C) repariert

12. Das in diesem Geschidft ~ Wei3brot schmeckt mir nicht.
verkauftes b) verkaufte c) verkaufen

13. Die auf dem Grill gebratenen Wiirstchen schmecken lecker.

MBI KapuM COCHUCKHU Ha TpUJIE. b) TToskapeHHbIE Ha TPUIIE COCUCKU
OYCHb BKYCHBIC. C) }Kap;mu/lec;l Ha IrpuJiI€ COCUCKH OYCHb
BKYCHBEIC.

14. KondepeHius, COCTOSBINASACA B 3TOM IOy, UMea OOJbIoe

S3HAYCHUEC IJI1 YYCHBIX BCETO0 MHUpaA.
Die in diesem Jahr ___ Konferenz war fiir die Wissenschaftler der Welt
von grof3er Bedeutung.
stattfindende b) stattfunden c) stattgefundene
15. Die von den Schiilern ~ Experimente sind interessant.

IIpoBeaeHHbIE CTyIEHTAMH SKCIIEPUMEHTHI OU€Hb HHTEPECHBIE.
durchfiihrten b) durchfiihrenden  c¢) durchgefiihrten




7.CuHTaKcuc Der Lehrer meint,  nicht alle Schiiler die Aufgabe richtig verstanden
HEMEIIKOTO haben.
[IPEUTOKEHUS dass b) ob c)wenn d) weil
Gehst du im Sommer baden, __ das Wetter gut ist?
dass b) als C) wenn d) weil
Ich konnte nicht arbeiten, ___ich krank war.
dass b) wenn c) den d) weil
_wir die Arbeit beendet hatten, kehrten wir nach Hause zurtick.
Wenn b) nachdem C) wann c) als
____wir im Kino waren, wurde unser Auto gestohlen.
wihrend b) wenn C) wann d) wobei
____wir diese Stadt erreichten, war es schon dunkel.
wann b) als c) dass
Tony weiss noch nicht, ___er in Urlaub fahrt.
wann b)wenn c) als d) wihrend
Konnen Sie mir bitte sagen,  ihr Name geschrieben wird.
dass b) wann C) wie d) wie viel
Wie haben eine Wohnung, __ Miete nicht sehr hoch ist.
dessen b) wessen c) der d) deren
. Die Kinder sind heute sehr friih aufgestanden,  sie fahren mit den
Eltern zu ihren Gropeltern.
denn b) dass C) wenn d) als
__ bekommt er gute Note, kaufen die Eltern ihm ein neues Handy.
b) wenn c) falls
____ergern Ski lauft, legt er seinen Urlaub in den Winter.
Obwonhl b)wenn C) wann d) da
OTBETbBI HA BOITPOCHI
1o pazneny (reme) Ums cymecTBUTeIbHOE, APTUKIIN.
Bormpoc OTtBer BOIIPOC OTtBer
1 a 9 Cc
2 a 10 c
3 c 11 Cc
4 b 12 c
5 C 13 b
6 c 14 a
7 a 15 c
8 b
OTBETBI HA BOITPOChI
1o pazneny (reme) MUms npuiiararejibHoe, Hape4ue.
Bonpoc Otser Bompoc Otser
1 a 11 c
12 C
13 b
14 a
15 a
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OTBETBI HA BOITPOCBHI
no pazzeny (reme) I'staros (ocHoBHbIE GOPMBI, BpeMeHa AKTHBHOI0 32J10Ta).
Bomnpoc OtBeT Bomnpoc OtBet
1 C 9 a
2 a 10 c
3 a 11 C
4 b 12 b
5 b 13 a
6 b 14 C
7 a 15 a
8 a
OTBETHBI HA BOITPOCHI
no pazneny (teme) I'maros (ocHoBHBIE (hOPMBI, BpeMeHA MACCHBHOTO 327101a).
Bomnpoc OtBer Bomnpoc OtBer
1 a 9 b
2 b 10 c
3 a 11 a
4 b 12 b
5 b 13 a
6 a 14 a
7 c 15 b
8 a
OTBETHI HA BOITPOCHI
o pazaeny (reMe) UHGUHUTUB 1 MHPUHUTHUBHbIE KOHCTPYKIIUH.
Bompoc OTtBet
1 b
2 a
3 b
4 a
5 b
6 c
7 b
8 a
9 C
10 c
11 a
12 a
13 b
14 b
15 a
OTBETHI HA BOITPOCHI
o pazaeny (teme) IlpuyacTusi U pacnpocTpaHeHHOe onpeaeeHne
Bormpoc OtBer Bomnpoc OtBer
1 b 9 a
2 b 10 b
3 a 11 a




4 a 12 b
5 a 13 b
6 b 14 Cc
7 a 15 c
8 b
OTBETHI HA BOITPOCHI
110 pazzaeiny (teme) CMHTAKCHC HEMELKOr0 MpeIi0KeHu s
Bomnpoc OTtBer

1 a

2 c

3 d

4 b

5 a

6 b

7 b

8 c

9 d

10 a

11 a

12 d

Kpurtepun oueHku pe3y/jibTaToB:
3a4TEHO — IOMyIIeHbI 1-4 ommoKH,
HE3a4TEHO — JIONYIIEHHI 5 U 0oJiee OmuOoK

7. Y4edHO-MeTOAMYECKOE U HH(POPMALMOHHOE 00ecieYeHUe TUCHMILINHBI
a) OCHOBHasl JIUTepaTypa:

1. Hemenxuit s3bIk [Dn€KTpOHHBINA pecypc] : yueb. mocoOue i ayAuTop. U CaMOCTOSIT.
pabotel cryn. mo Hampasi. : 19.02.07 "Texnonorus moioka u Moia. npoaykrtos", 19.03.03
"ITpoayKTsl TUTaHMs )KUBOTHOTO mpoucxoxa.", 15.03.02 "TexHomnor. mamuHel U obopyn." / B.
JI. TlomoBa [u ap.] ; Mun-Bo cen. xo3-Ba P®, Bomoronckas I'MXA, Kad. unoctp. s3. -
DnekTpoH. AaH. - Bonornaa ; Monounoe : BTMXA, 2016. - 124 c. - Cuctem. TpeboBanusi: Adobe
Reader

Buemnss cepuika: https://molochnoe.ru/ebs/notes/1255/download

2. JIutBunoBa, O. JI. Hemenkuii s13bIk [ DNEKTPOHHBIH pecypce] : yueOHnoe mocobue / O. J1.
JlutBunoBa, H. A. PoxxkoBa. - Dnektpos.nan. - Omck : Omckuit 'AY, 2020. - 85 c. - (Cpengnee
npodeccuoHansHOe 00pazoBaHue). -

Bnemmnss cepuika: https://e.lanbook.com/book/153549

3. Tepemkuna, E. H. Hemenkuii s13p1k [DnexkTpoHHbIH pecypc] : yueOHoe nmocobue / E. H.
Tepemikuna. - OnextpoH.aaH. - [lensa : [I'AY, 2021. - 186 c. -

Buemnsis cebuika: https://e.lanbook.com/book/207377

4. Axunmuna, una bponncnaBoBHa. Hemenkuit si3b1k [D€KTpOHHBIN pecypc] : yueOHUK
/ U. b. Akuniuna, JI. H. Mupouranuesko. - OnektpoH.jaad. - Mocksa : UHOPA-M, 2022. - 247
c. - (Cpennee mpodeccrnonaibHOe 00pa3oBaHUE). -

Bueninss cepiika: http://znanium.com/catalog/document?id=390828

5. BacunbeBa, MapuanHa MartBeeBHa. [IpakTrhueckass rpamMmaTMKa HEMENKOTO S3bIKA
[DnexTpoHHBIH pecypce] : yuebHoe nocobue / M. M. BacunbeBa, M. A. BacunbeBa. - 15-e uzn. -
OnektpoH.gaH. - MockBa : UHOPA-M, 2023. - 255 c. - (Cpeanee mnpodeccruoHaibHOe
oOpa3oBaHmue). -

Buemnss cebuika: https://znanium.com/catalog/document?1d=422088



https://molochnoe.ru/ebs/notes/1255/download

6. I'onoBuuukas, Hatanes IlerpoBna. IIpon3BoACTBO NPOAYKTOB MUTAHUS MO-HEMELKH :
yaebnoe mocodbue / H. I1. I'onoBaunkas. - Bonrorpan : Boarorpanckuit 'AY, 2019. - 88 c. -
URL: http://new.znanium.com/go.php?id=1087887

7. Hemenukwuit s3pik. IlumeBoit nmpodunas : yued. mocoome / E. A. Ywmrupun, . X.
Cuxapymunze, H. C. bo6kosa, T. b. Pexsuamsunu. - Boponex : BTYUT, 2018. - 283 ¢. - URL:
https://e.lanbook.com/book/106904

0) 10MOJTHUTEJIbHAS JIUTEepaTypa:

1. Hemeukwuii s3Ik [DIEKTPOHHBIN pecypc] : yued. mocobue Ijsi ayAuTop. U CaMOCTOSIT.
pabotel ctyn. mo Hamparid. : 19.02.07 "TexHonorus mojoka u Mo mnpoaykros", 19.03.03
"TIpoayKThl TUTAHUS KUBOTHOTO Mpoucxox.", 15.03.02 "Texnonor. mamuHsl 1 06opyn." / B.
JI. TlonoBa [u np.] ; Mun-Bo cen. xo3-Ba P®D, Bonoroackas I'MXA, Kad. uHOCTp. 53. -
OnexTpoH. AaH. - Bonorna ; Momounoe : BTMXA, 2016. - 124 ¢. - Cucrem. TpedoBanus: Adobe
Reader

Bremnsis ceputka: https://molochnoe.ru/ebs/notes/1255/download

2. Tepemkuna, E. H. Hemenkuii s3pik [ DnekTpoHHBIN pecypce] : yuebnoe nmocodue / E. H.
Tepemikuna. - OnextpoH.aaH. - [lensa : [I'AY, 2021. - 186 c. -

Bremnss cepuika: https://e.lanbook.com/book/207377

B) NporpamMMHoe od0ecniedenne U UHTepHeT-pecypcehl - yKa3aTh NepevyeHb
1 https://deutschonline.ru/

2 https://learngerman.dwworld.org/en/learn-german/s-9528

3. https://www.deutsch-lernen.com/
4
5

https://qut-lernen.blogspot.com/p/blog-page 7335.html
Www.presentationgo.com, www.slidescarnival.com

8. MaTepuajJibHO-TeXHHYeCKOe o0ecnedeHue TUCHUTIINHBI
- OmneparmonHas cuctema Microsoft Windows
- TekcroBblii penaktop Microsoft Office Word
- Penakrop npesentanuii Microsoft Office Power Point

- Wurepuer-opaysep Sunekc.bpaysep, Google Chrome, Mozilla Firefox, Internet
Explorer, Opera

- [TouroBas nporpamma Mozilla Thunderbird

- [Tporpammbr  anst TectupoBanust SunRav  TestOfficePro 4.8, KontpoabsHo-
tectoBas cucrema KTC Net 3

- CpenctBa antuBupycHoit 3amutsl Kaspersky Endpoint Security

— Cuctema ympasieHusi ooydennem MOODLE (O6pa3oBaTenbHBIN TMOpTaN) —
pexum nocryna: https://moodle.molochnoe.ru/

- OnexTpoHHbIM Oubmuoteunsli kataior Web WPBUC — pexum pgocryna:
https://molochnoe.ru/cgi-
bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?C21COM=F&I21DBNAM=STATIC&I21DBN=STATIC

DNeKTpOHHBIE OUOINOTEYHBIE CUCTEMBI:

o OBC JIAHbD — pexxum nocryna: https://e.lanbook.com/

o OBC Znanium.com — pexxuM pocrtyna: http://znanium.com/

o 9BC FOPAMT — pexum gocryma: https:/biblio-online.ru/

o ObC  @®I'bOY BO  Bomorogckas I'MXA —  pexuMm  jgocrymna:

https://molochnoe.ru/ebs/
— HaquLIe 0asbl JaHHBIX!

¢ Web of Science xommanmm Clarivate Analytics — pexum nocryna:
http://webofscience.com/
o Scopus — pexxum nocryma: https://www.scopus.com/home.uri

- ITonckoBblie cuctemsl MTHTEpHETA:


https://molochnoe.ru/ebs/notes/1255/download
https://e.lanbook.com/book/207377
https://deutschonline.ru/
https://learngerman.dwworld.org/en/learn-german/s-9528
https://www.deutsch-lernen.com/
https://gut-lernen.blogspot.com/p/blog-page_7335.html
http://www.presentationgo.com/
http://www.slidescarnival.com/
https://moodle.molochnoe.ru/
https://molochnoe.ru/ebs/
http://webofscience.com/
https://www.scopus.com/home.uri

Sanexc — pexxum gocrymna: https://yandex.ru/
Pambnep — pexxum gocryma: https://www.rambler.ru/
[Mouck@mail.ru — pexum gocryna: https://mail.ru/
Google — pexxum goctyma: https://www.google.ru/
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9. O6ecneuenue oopaszoBanus s Jun ¢ OB3

Jliis obecniedeHust 00pa30BaHUs WHBAIUIOB U JIMI[ C OTPAHUYCHHBIMU BO3MOXHOCTSMU
3JI0POBbSl pealin3alys AUCHUIUIMHBI MOXKET OCYIIECTBISITHCS B alallTUPOBAHHOM BUJE, UCXOJS
U3 HHIUBUIYaTbHBIX TICUXOPU3UUYECKUX OCOOCHHOCTEH H MO JIMYHOMY 3asIBICHUIO
00y4arolerocs, B 4aCTU CO3/1aHUS CIICUANBHBIX YCIOBUI.

B cnemnuanbHbie yCIOBUS MOTYT BXOAMTH: NPEIOCTaBICHUE OTAEIBHON ayAUTOPHH,
HEOOXOUMBIX TEXHHUYECKHUX CPEACTB, MPUCYTCTBUE aCCUCTEHTA, OKA3bIBAIOIIETO HEOOXOIUMYIO
TEXHUYECKYIO MTOMOIIb, BRIOOP (hOPMBI TIPEIOCTABICHUSI HHCTPYKIIUU IO MOPSIAKY MPOBEICHUS
TEKYIIero KOHTPOJS M IPOMEXKYTOUHOM aTTeCTalid, HCIIOJIb30BaHUE CHEIHabHBIX
TEXHUYECKUX CPEJICTB, MIPEAOCTABIICHUE MTEpEPhIBA JIJIs TpUeMa IUIIH, JIEKApCTB U JIp.

Jlig Ui ¢ OrpaHUYeHHBIMU BO3MOXHOCTSIMHU 370POBbsSI IIPEyCMOTPEHA OpraHu3alus
KOHCYJIBTAIIMI C UCTIOJIb30BAHUEM JIEKTPOHHOM MOYTHI.

Y4eOHO-MEeTONUYECKHUE MaTepuasbl ISl CaMOCTOSITENIbHON pPadOThl 00yYaroImIUXCs U3
YHUCiia MHBAJIUAOB M JIMI C OTPAHUYECHHBIMH BO3MOXHOCTSIMU 3710poBbsi (OB3) npenocrasistorcs
B (hopMax, afanTUPOBAHHBIX K OTPAHUYEHHSIM UX 3[JOPOBBS M BOCIIPHUATHS UH(DOpMALIUU:

Jlyist i1 ¢ HapyIeHUsIMH 3PEHUSL:

— B MieyaTHOM popme yBeTHMUEeHHBIM HIpUPTOM,

— B (hopMe IIEKTPOHHOTO JOKYMEHTA.

J17ig U1 ¢ HapYIICHUSMHU CITyXa:

— B mieyaTHOU hopme,

— B popMe PIEKTPOHHOTO IOKYMEHTA.

JL1st i1l ¢ HapyIIeHUsIMH OTIOPHO-/IBUTATEIBLHOTO anmapara:

— B IIeYaTHOM opme,

— B (hopMe IIEKTPOHHOTO JOKYMEHTA.

JlaHHBIN TepeueHb MOXET ObITh KOHKPETH3MPOBAH B 3aBUCUMOCTH OT KOHTHHIEHTA
o0ydJaronuxcs.


https://yandex.ru/
https://www.google.ru/
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