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1. Hesu u 3axa4u y4eOHOM AU CIUATIIMHBI

Henr  w3yvenus  gucuunauHbl  «MHOCTpaHHBI  #A3BIK B
Npo(ecCHOHAILHOI  JesiTeIbHOCTH» —  chopMHpOBaTH  MHOS3BIYHBIC
KOMMYHUKATHBHBIE KOMIIETEHIIMM Ha I[OPOrOBOM YpPOBHE U Ha YpPOBHE,
MPEBBIIIAIONIEM IMOPOrOBBIA, AOCTATOYHOM JUIsI JEJIOBOrO OOIIEHHS B paMKax
BBIOPAHHOTO PO(UIIL B COBOKYITHOCTH €€ COCTABJISIOLIUX - PEYEBOM (TOBOPEHHUE,
ayJupoBaHuE, YTEHUE U MMUCbMEHHAs Peub), sI3bIKOBOM (opdorpadusi, MyHKTyaIus,

dboHeTnueckasi,  JieKcMueckas M TpaMMarThyeckass  CTOPOHBI  peun),
COLIMOKYJILTYPHOH, KOMITEHCATOPHOM, MeTaInpeaMeTHON (yuebHo-
MO3HABATENILHOM ).

3agaun aucUUIVIMHBbI «HOCTPAHHBIN SI3bIK B NPO(eCcCHOHAILHOM
eI TeIbHOCTIY !

1. roBopeHue: yMeThb BECTM pa3Hble BHIbl aAuagora (B TOM YHCIE
KOMOMHUPOBAaHHBIM) B  CTAaHAAPTHBIX  CUTyalMsX  HEOPUIMAIBHOTO U
opumanbHOro OOHIEHUsT 00BbEMOM [0 9 PpEIIMK €O CTOPOHBI KaxKIoro
co0eceqHUKa B paMKax OTOOPAaHHOTO TEMAaTUYECKOIO COAEpPKAaHUSA peUYr C
COOJIIOJICHUEM HOPM PEYEBOr0 3TUKETA, MPUHATHIX B CTPAHE/CTpaHAX U3y4aeMOro
A3bIKa;  CO3[aBaTb  YCTHbIE  CBA3HBIE  MOHOJIOTMYECKHME  BBICKA3bIBAHUS
(omucaHue/XapaKTepUCTHKA, MTOBECTBOBAHUE/COOOIIEHNE) C HU3JI0KEHUEM CBOETO
MHEHHSI U KpaTKoil apryMeHTtamueii oobemom 14-15 ¢dpa3 B pamkax oTOOpaHHOTO
TEMaTHYECKOIO0  COJAEpP’KaHWA pedyd; IIepeAaBaTb OCHOBHOE  COJEpPKaHUE
IPOYUTAHHOTO/IPOCITYIIIAHHOTO TEKCTA C BBIPAXKEHUEM CBOETO OTHOIIEHUS; YCTHO
npeacTaBiIsiTh B o0beme 14-15 ¢pa3 pe3ynabTaTbl BBINOJIHEHHON NPOEKTHOU
paboTHI;

ayIMpoBaHUE: BOCIIPUHUMATh HA CIYX M MMOHUMATh 3By4Yallue 10 2,5 MUHYT
ayTEeHTUYHBIE TEKCTHI, COJIEPKAILNE OTACIbHBIE HEU3yUYEHHBIE S3bIKOBBIC SIBJICHUS,
HE NPEMATCTBYIOUIME PEUICHUI0O KOMMYHUKAaTUBHOM 3aJauM, ¢ pa3HOil riyOuMHOMN
IIPOHUKHOBEHUS B COAEPKAHME TEKCTA: C TOHUMAHUEM OCHOBHOTO COIEPKAHMUS, C
MOHMMaHUEM HY>KHOW/MHTepeCcyrouleil/ 3anpammuBaeMoil tHpOopMalny;

CMBICJIOBOE YTEHHE: YATATh PO c€0sl ¥ MOHUMATh HECIOKHbIE Ay TEHTUYHBIE
TEKCThl Pa3HOro BHJA, kaHpa U cTwist oobemom 600-800 cioB, comepkaliue
OTJIECJIbHBIE HEU3YYEHHBbIE A3BIKOBBIE SIBJIICHUS, C pa3IMYHON TITyOMHOM
MPOHUKHOBEHUS B COAEPKAHME TEKCTA: C TOHUMAHUEM OCHOBHOTO COJIEPKAHMUS, C
MOHMMAaHUEM HY>KHOWU/MHTEpeCyIolei/3anpanmBaeMoi nHOOpMaIuu, ¢ MOJHBIM
MOHMMAaHUEM MTPOYNUTAHHOTO; YUTATHh HECIUIONIHBIE TEKCTHI (TaOIUIIbI, TUATPAMMBI,
rpadyki) ¥ MOHUMATh MPEJCTABICHHYIO B HUX HH(POPMAIIHIO;

IMCbMEHHAs peYb: 3alOJHATh aHKEThl U (HOPMYJISIphI, cooOImias o cebe
OCHOBHBIE CBEJICHUS, B COOTBETCTBUU C HOPMaMH, MPUHATHIMU B CTpaHE/CTpaHax
M3Y4aeMoro SI3bIKa;

nucaTh SJEKTPOHHOE COOOIIEHHE JIMYHOTO XapakTtepa oobemom a0 140
CIOB, CcOOJIOJasi TMPUHATBIA PEYEeBOM  ATUKET; CoO37aBaTh MHCbMEHHBIE
BbICKa3bIBaHUsI 00beMoM 110 180 ciioB ¢ omopoil Ha IjlaH, KapTUHKY, TaOJuIly,
rpaduku, 1uarpaMMsbl, TPOYUTAHHBIN/TPOCITYIIAHHBIN TEKCT; 3al0JIHATh TAOJIHILY,
KpaTko (UKCUpPYs COJEp)KaHWE MPOYUTAHHOIO/TIPOCIYIIAHHOTO TEKCTa WU




JnononHsAss uHbopMaluilo B TaOMuIe; MNPEACTaBIsATh PE3yJIbTaThl BBITOJIHEHHOU
MPOEKTHOU paboThl 00BeMoM 10 180 cIioB;

2. oBlasieHne (POHETHUYECKMMH HaBBIKAMH: Pa3inyaTh HA CIYX U aJeKBaTHO,
0e3 omuboK, Beaymux K cOO0 KOMMYHHKAI[MH, MPOU3HOCUTH CJIOBA C
MPaBUJIBHBIM yAapeHHeM u (Ppas3bl ¢ COOMIOEHNEM WX PUTMUKO-HHTOHAIITMOHHBIX
OCOOCHHOCTEH, B TOM YHCJIE TMPUMEHATh MPaBUIO OTCYTCTBUS (PpazoBoro
yAapeHHusl Ha CIIyKeOHBIX CJIOBaxX; BIAJCTh MPaBWJIaMU YTEHUS M OCMBICICHHO
YUTaTh BCIYX ayTEHTUYHbIE TEKCThl 00BeMOM 10 150 cioB, MOCTPOEHHBIE B
OCHOBHOM Ha M3YYEHHOM SI3bIKOBOM MaTtepuaiie, ¢ COOJII0/ICHUEM MPaBUIT YTCHUS U
WHTOHAIINH; OBJIaJIeHue oporpaduyecKuMy HaBbIKaMU B OTHOUIEHUU U3YYEHHOTO
JEKCUYECKOro  Marepuana;  OBJAJEHUE  IMYHKTYallUOHHBIMH  HaBBIKAMU:
UCIIOJIb30BaTh 3aISITYIO MPU MEPEUYHCICHUU, OOpalleHUd U TIPU BBIJIEICHUU
BBO/JIHBIX CJIOB; allocTpod, TOUKY, BOIMPOCUTEIbHBINA U BOCKIIUIIATEIbHBIN 3HAKH;

HE CTaBUTh TOYKY MOCJE 3arojIOBKA; MPaBHJIBHO OPOPMIISTH MPSAMYIO PEUb,
AJIIEKTPOHHOE COOOIICHHE JIMYHOTO XapaKTepa;

3. 3HaHWE W TOHWMAHHWE OCHOBHBIX 3HAUYCHWHA HW3YYCHHBIX JIEKCHYCCKUX
eAuHull (CJIOB, CIIOBOCOYETAaHUM, PEUYEBBIX KIIUIIE), OCHOBHBIX CIIOCOOOB
cinoBooOpa3zoBanus (addukcaius, CIOBOCIOKEHUE, KOHBEPCUS) U OCOOCHHOCTEHN
CTPYKTYPbI IPOCTHIX U CIOKHBIX MPEIOKEHUN U Pa3IMYHBIX KOMMYHUKATUBHBIX
THUIOB MPEITOKEHUM;

BBISIBJICHUE T[PU3HAKOB HW3YYECHHBIX TIPAMMATHYECKUX M JEKCHYECKUX
SIBJICHUM 110 33JJaHHBIM OCHOBaHUSM;

4. oBlaJcHUE HABBIKAMHM PACIO3HABAHMS M YIOTPEOJEHUS B YCTHOU H
NMUCbMEHHOHN peun He MeHee 1500 nexcudyeckux eauHMIL (CII0B, CJIOBOCOYETAHUM,
peyeBbIX Kiwile), BkIO4as 1350 JiekcHYecKuX €IUHHUI], OCBOEHHBIX Ha YPOBHE
OCHOBHOTO 00111ero 00pa3oBaHMs; HABBIKAMU YMOTPEOJIECHUS POJCTBEHHBIX CIIOB,
00pa3oBaHHBIX C MOMOIIBIO adPpuKcaIuu, CIOBOCIONKEHHUSI, KOHBEPCHUH,

5. OBJIaJICHHE HaBBIKAMU pPACMO3HABaHUSI M YMNOTpeOJEHUS B YCTHOU M
MUCHbMEHHON peYd M3YUYEHHBIX MOP(DOJOTHUUECKUX (POPM U CHUHTAKCUYECKHUX
KOHCTPYKIIMH HM3y4aeMOIro HWHOCTPAHHOTO s3bIKa B paMKaxX TEMaTHUYE€CKOTO
COJIEp’KaHMS PEYH B COOTBETCTBUHU C PEIIAEMON KOMMYHUKATUBHOM 3a/1a4€ei;

6. oBIazicHUE COIMOKYJITYPHBIMU 3HAHUSMH M YMCHHUSIMU: 3HATH/TIOHUMATh
peyeBble pa3auyusl B CUTyalusX OQUIMAIBHOTO M HEOPUIUATBLHOTO OOIICHUS B
paMKax TEMaTHYECKOTO COJIEpXKAHUSI PpPEYd U  UCIOJIb30BaTh  JIEKCHUKO-
rpaMMaTHYECKUE CpPEJCTBA C YyYE€TOM OJTHX pa3iu4dii; 3HATH/TIOHUMATh U
WCIIOJIb30BaTh B YCTHOW M TIMCBMEHHOW pedyu Haubolsiee YMOTPeOUTEIbHYIO
TEMaTUYECKYyI0 (DOHOBYIO JIEKCUKY W PEaIud CTPaHBI/CTPAaH H3y4aeMoro si3bIKa
(Hampumep, cuctemMa oOpa30BaHUS, CTPAHUIIBI MCTOPHH, OCHOBHBIC TMPA3JIHUKH,
TUKETHBbIE OCOOCHHOCTH OOILEHUS); UMETh 0Aa30BbIE€ 3HAHUS O COLIMOKYJIBTYPHOM
NOPTPETE U KYJIBTYPHOM HACJIEIMHU POAHOW CTPaHbl M CTPAHBI/CTpaH U3y4aemMoro
A3bIKa; MPEACTABIATh POJHYIO CTpaHy M €€ KyJIbTypy Ha MHOCTPAHHOM SI3BIKE;
MPOSIBIIATh YBWKEHUE K HWHOW KYJbType; COOJIIOJaTh HOPMBI BEKJIMBOCTH B
MEKKYJIbTYPHOM OOIIICHUHU;

/. OBIaJeHWE KOMIICHCATOPHBIMH YMEHHUSIMH, TO3BOJISIIOIIMMHU B CIydae
cO0s KOMMYHHUKAIIMM, a TaKXe B YCIOBHIX JAePUIUTA S3bIKOBBIX CPEICTB



UCIOJIb30BaTh PA3JIMYHbIE NMPUEMbI MepepadoTK MHPOPMALIUU: TP TOBOPEHHUH -
NepEeCpoc; MpH TOBOPEHHH W MHUChME - OMHcaHue/mepudpas/ToIKOBaHUE; MPU
YTEHUU U ayTUPOBAHUU - S3BIKOBYIO U KOHTEKCTYaJIbHYIO JOTAIKY;

8. pa3BUTHE yMEHHUS CPaBHHMBATh, KJIACCH(PHUIMPOBATH, CUCTEMATU3UPOBATH
U 0000IIaTh MO CYIIECTBEHHBIM MpPHU3HAKAM H3yUYEHHBIC S3BIKOBBIC SIBICHUS
(JlekcuyecKkue U rpaMMaTHYecKue);

9. mpuobpeTeHHe OMbITa MPAKTHUYECKON NEATEIbHOCTH B TOBCEIHEBHOM
KM3HM: y4YacTBOBaTh B y4eOHO-HCCIENOBATEIbCKOW, NMPOEKTHOW AESTEeIbHOCTH
IPEIMETHOTO M MEXKIIPEIMETHOTO XapakTepa ¢ UCIOJIb30BAHUEM MaTEpUaoB Ha
U3y4aeMOM  HMHOCTPAHHOM  S3bIK€ W IPUMEHEHHEM  HH(OPMAaIMOHHO-
KOMMYHUKAIIMOHHBIX ~ TEXHOJIOTUH; coOdIofaTes mpaBwia HH()OPMAIIMOHHON
0€30macHOCTH B CUTyalUsIX T[IOBCEIHEBHOW IKM3HM H TIpH paboTe B
UH(POPMaAILMOHHO-TEIEKOMMYHHUKAIIMOHHON cetn "WHTepHer" (nmanee - ceThb
WuTepHeT); WCIMONb30BaTh NPUOOPETEHHBIE YMEHUS M HaBBIKM B IPOLECCe
OHJIAITH-00y4YeHHsI NHOCTPAHHOMY SI3bIKY; MCIOJIB30BaTh WHOS3BIUHBIC CIIOBAPH H
CIPaBOYHMKH, B TOM 4HCIE HH(POPMAIIMOHHO-CIIPABOYHBIE CHUCTEMBI B
AIEKTPOHHOU (hopme.

2. Mecto yyeOHOM qucuumiiMHbl B cTpykrype OITIOII

JucuurvHa «HOCTpaHHBIH A3BIK B npogeccuoHaIbLHOU
aesteabHocTw» oTHocutes K mukdiy IIII. [Ipodeccuonanbuas noaroroska. CIILI.
CounabHO-TyMaHUTAPHBIN UK denepanbHOTO roCyJapCTBEHHOIO
00pa30BaTeNBLHOTO CTAaHJApPTa CpeaHEro mpodecCuOHATBLHOTO 00pa30BaHUS IO
cnenpanbHoct  19.02.12  TexHonoruss MNPOAYKTOB MHUTAHUA KUBOTHOTO
npoucxoxenus. UHaekc nucuuminael no yueonomy miany — CIIL. 02,

K 4uciy BXOAHBIX 3HaHMM, HABBIKOB M KOMIIETCHUMWA CTYIECHTA,
NPUCTYMAIOMIETO K H3YYEHUIO JTUCUHUIUIMHBL «MHOCTpaHHBIA S3BIK B
npogeccHOHAIBHOM AeATeJIbHOCTHY, I0JDKHO OTHOCUTCA CIEAYIOIIEE:

- yMmeThb o0OwmATbca (YCTHO W TMHUCbMEHHO) Ha MHOCTPAHHOM S3bIKE Ha
npo(ecCUOHANIbHBIE U TIOBCETHEBHBIE TEMBI;

- yMeThb NEPEeBOJUTH (CO CIOBAPEM) MHOCTPAHHBIE TEKCThI MPO(EecCHOHATBHOM
HaIPaBJIEHHOCTH;

- yMeTb CaMOCTOSITEJIbHO COBEPIICHCTBOBaTh YCTHYIO M IHCbMEHHYIO pEub,
MOMOJIHATH CJIOBAPHBI 3arac;

- 3Hatb Jekcudeckuid (1200-1400 nekcuyecKuX €IWHWI]) U TpaMMaTUYECKUUN
MUHUMYM, HEOOXOAUMBIN JJIsi YTEHUS U MepeBoja (CO CIOBapeM) MHOCTPAHHBIX
TEKCTOB MPOECCHOHATBHON HANPaBICHHOCTH.

OcBoenne  yueOHOUW  guciuiuinHbl  «HOCTpaHHBIA  A3BIK B
npodecCHOHAIBLHON JeATeIbHOCTH» 0a3upyeTcsi Ha 3HAHUSIX U YMEHUSX,
MOJIYYEHHBIX CTYJEHTAMU IPU MU3YYEHUH TaKUX JUCHUIUIMH Kak '"MHoCTpaHHbIH
SI3BIK'  Ha Mpenplayuiedl cryneHd oOydeHWs. 3HAaHMsS, YMEHUS W HaBBIKH,
dbopmupyemble JaHHOW Y4eOHOW JUCHUIUIMHOW, HEOOXOIUMBI [JIsi W3YUYCHHS
MOCJIETYFOLTUX JTUCIUTUINH «KoMMyHUKaTHBHBIE TEXHOJIOTUH B
npo¢ecCHOHATIBLHOMN AeATEIbHOCTI.



3. Komnerenuuu o0y4arwuierocsi, popmupyemsie B pe3yJabTaTe 0CBOCHUS
y4eOHOH TUCHUIIMHBI

[Iponecc U3y4YEeHUs  JUCLIUIUIUMHBI «MHOCTPAaHHBIN f3bIK B
npogdeccnoHaIbHOI 1eATeJILHOCTHY HampaBieH Ha (POPMUPOBAHKE CIEAYIOIINX
KOMITETEHIIHM:

a) oomue (OK):

OK 04. D¢ddextuBHO B3aUMOACHCTBOBATH U pabOTaTh B KOJUJICKTUBE U
KOMAaH/JIE;

OK 05. OcyumectBisiTh YCTHYI0O U MHCbMEHHYIO KOMMYHHUKAlMIO Ha
rocyJlapcTBeHHOM si3blke Poccuiickoit deaepanuu ¢ y4eTOM OCOOEHHOCTEH
COIIMAJIBHOTO U KYJIbTYPHOTO KOHTEKCTA;

OK 09. [Ilomp3oBatbcsi  MpodeCCHOHAIBHOM  JOKYMEHTAllMeW  Ha
rOCY/IapCTBEHHOM U MHOCTPAHHOM SI3bIKaX.

ITocne M3y4YECHUS JTUCIATLIAHBI «AHOCTpaHHBII A3BIK B
npodeccuoHATBLHOM 1eATeJIbHOCTH» CTYICHT JOJDKEH:
3HATD: IICUXOJIOTHYECKHE OCHOBEI NEeATEIILHOCTH KOJIJICKTHBA,

MICUXOJIOTUYECKUE OCOOCHHOCTH JIMYHOCTHU; OCHOBBI MPOEKTHOU AESATEIHLHOCTH;
OCOOEHHOCTH COLIMAJIBHOIO M KYJBTYpPHOIO KOHTEKCTa; MpaBuiia O(QOopMIIEHUS
JIOKYMEHTOB M TIOCTPOCHUS YCTHBIX COOOIIECHHI; ITpaBuiIa MOCTPOCHUS IPOCTHIX U
CIIOXKHBIX  TPEMIOKEHHH  Ha  NMpodecCHOHANbHBIE  TEMbI;  OCHOBHBIE
oOmeynorpeduTenbupie raaroibl (ObiToBass M mpodeccuoHaNbHAs JIEKCHKA);
JEKCUYECKUIT MUHUMYM, OTHOCSIIMICA K OINUCAHHUIO NPEAMETOB, CPEACTB H
IPOLECCOB MPO(PECCUOHANBHON JESITEIbHOCTH; OCOOCHHOCTH MPOU3HOILIECHUS;
IpaBujia YTEHUS TEKCTOB MPO(PECCHOHAIBHON HAMIPaBICHHOCTU

YMeTb: OPraHU30BbIBATh PAOOTY KOJUIEKTUBA U KOMAaH/IbI, B3aUMOJICHCTBOBATh
C KOJUIEraMH, PyKOBOJICTBOM, KJIMEHTaMH B X0J1€ MPOGECCUOHATILHON IeATEIbHOCTH;
IPaMOTHO M3JIaraTh CBOU MBICIIH U OPOPMIIATH JOKYMEHTHI IO PO eCcCUOHATbHON
TEMaTUKE Ha TOCYJIapCTBEHHOM SI3bIKE, MPOSBIISITH TOJEPAHTHOCTH B pabouem
KOJIJIEKTUBE; TTOHUMATh OOIIUIA CMBICT YETKO MPOU3HECEHHBIX BBICKA3bIBAHUN Ha
U3BECTHBIC TeMbI (MPO(EeCCUOHATBHBIE U OBITOBBIC), TIOHUMATh TEKCThI HA Oa30BbIC
npodecCHOoHaNbHBIE TEMBI, YYacTBOBAaTh B JHAJIOTaX Ha 3HAKOMBIE OOIIUE U
npodecCHOHANIbHBIE TEMBI; CTPOUTH MPOCTHIE BHICKA3BIBAHHS O cebe W O CBOEH
poeCCHOHAIBHOM JIESITEILHOCTH; KpPaTKO OOOCHOBBIBATh M OOBSICHATH CBOU
JercTBUS (TEKyIINEe W TUTAHUPYEMBIC); MUCATh MPOCTHIE CBSI3HBIE COOOIIECHUS Ha
3HAKOMBIC UM MHTEPECYIore MPo(PeCcCHOHALHBIE TEMbI

BJA/IeTh: [ICUXOJOIMYECKUMU OCHOBAaMH JESTEIBHOCTH KOJUIEKTHBA,
3HAHUSIMU O TICUXOJIOTMYECKUX OCOOEHHOCTSIX JIMYHOCTH; OCHOBAMM MPOEKTHOMN
NeATEIbHOCTH; TpaBuiaMu OQOPMIIEHUS JTOKYMEHTOB M TOCTPOCHHS YCTHBIX
COOOIICHM; MpaBUJIaMU MOCTPOECHMSI MPOCTBHIX W CIIOKHBIX MPEIIOKEHUN Ha
npodeccUOHaNbHBIE TEMBbI; 3HAHUSMU 00 OCHOBHBIX OOILIEYHNOTPEOUTENbHBIX
rinarojiax (OpiToBass M NMpo(ecCHOHANbHAS JIEKCHUKA); JIEKCUUECKUM MHUHUMYMOM,



OTHOCSIIMMCS K OTIMCAHUIO TIPEJAMETOB, CPEJCTB U MPOIIECCOB MPO(eCcCHOHATBHOM
JESATCIIBHOCTH, OCOOCHHOCTSMH IPOW3HOIICHHS, IPaBUIIAMH YTCHHS TEKCTOB
npodecCHoHaTEHON HANIPABICHHOCTH.

4. CTpyKTYypa ¥ coepkaHue y4eOHOH TUCHUILIUHBI

OO0mmast Tpy10€MKOCTh TUCITUILINHBI cocTaBisieT 203 yaca, B TOM YHCIIE:
MaKCHMaJIbHOM yueOHOM Harpy3ku odyudaromierocs — 203 yaca, BKIKOYas:

00s13aTeNIbHON ayIUTOPHOM yueOHOM Harpy3Ku o0ydaromierocsi — /8 4acos;
CaMOCTOATENLHOM paboThl oOy4Jarorerocs — 125 gacos.

4.1. CTtpykrypa yueOHO#l JUCHHUIINHbI:

Bup yyeOHo# padoThI Bcero CemecTpsbl
3 4

AyJUTOpHBIE 3aHATHS (BCETO) 78 34 44
B Tom yucne
Jlextum (JI)
[TpakTueckue 3ausarus (113) 78 34 44
CamocrosiTenbHas paboTa 125 55 70
(Bcero)
B Tom yucie
Bun npomexxyTouHon 3ayer IK3aMeH
aTTeCTAINH
OO6m1ast TPy10€MKOCTh 203 89 114
JUCITUTITIHBI
YacChl




4.2. Pa3nenbl y4eOHO TUCUMILUIUHBI M BU/ 3aHATHI

No . Jlekuuu | [Ipaktrueckue | JlabopaTtopHbie CPC Bcero

HaunMeHnoBanust pa3nenoB yueOHOM TUCHUTIITUHBI
/1 3aHATHS 3aHATHS

Pa3nen 1. OcHOBBI OOIIIEHUSI HA MHOCTPAHHOM $i3bIKE: (POHETHKA, JICKCHKA, TPAMMATHKA.
Tema 1.1.
WM cyliecTBUTENbHOE, aPTUKIIN 2 2 4
Tema 1.2.
Nwms npuiaratesibHOE, HapeUuue 2 2 4
Tema 1.3
I'naros (ocHOBHBIE ()OPMBI, BpEMEHA AKTUBHOTO
3a70ra) 2 2 4
Tema 1.4

1 | I'maron (ocHoBHBIEC (hOPMBI, BpEMEHA TACCUBHOTO
3aJiora) 2 2 4
Tema 1.5
Henuunsle hopmbl rnarosia (MHGUHUTHB) 2 2 4
Tema 1.6
Henuunsle hopmbl rinarosia 2 2 4
Tema 1.7
CunTtakcuc (IIpoctoe npeajioxenue) 2 2 4
Tema 1.8
CunTtakcuc (CnokHO€ NPeITI0KEHUE) 2 2 4
Pa3nen 2. OcHOBBI Po(heCCHOHATBFHOTO OOIIEHUSI HA MHOCTPAHHOM SI3bIKE: MPOdeCcCHOHANTbHAS JICKCUKA,
dpazeosnorndeckue 000pOTHI U TEPMUHOJIOTHSI.

2 | Tema 2.1.
Die Milch als Nahrungsmittel 2 4 6
Tema 2.2. 2 4 6




Tema: «Mog ceMbsy

Tema 2.3.

Die Zusammensetzung der Milch 4
Tema 2.4.

Die Eigenschaften der Milch 4
Tema 2.5.

Mikroorganismen der Milch 4
Tema 2.6.

Die Bearbeitung der Milch 4
Tema 2.7.

Butter 4
Tema 2.8.

Butterherstellung 4
Tema 2.9.

Kise 4
Tema 2.10.

Kisesorten 4
Tema 2.11.

Tema: «AkageMus 4
Tema 2.12.

Schmelzkdseherstellung 4
Tema 2.13.

Magermilcherzeugnisse 4
Tema 2.14.

Produkte aus Molke 4
Tema 2.15.

Sauermilcherzeugnisse 4
Tema 2.16. 4




Kefir

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: “Mos Oyayiias cnenuaibHOCTD 2 4 6

Tema 2.22.

Der Artikel 10 15 25

Tema 2.23.

Der Film 10 10 20
Hroro: 78 125 203
4.3. Conep:xanue 00y4eHUsI 1O Y4eOHOI TUCIUTLINHE

HaumenoBanue Conep:xanune y4eOHOT0 MaTepuaJia, JJabopaTopHbie padoTbl U O0bem | YpoBeH

pa3enoB yueOHOi NMPaKTHYeCKHUE 3aHATHS, CAMOCTONATEIbHASI padoTa 00y4aonuxcs 4acoB b
AMCIUIIMHBI M TEM OCBOEHHU
s
1 2 3 4
Pa3znen 1. OcHOBBI 00IIICHUSI HA MHOCTPAHHOM sI3bIKe: (DOHETHKA, JICKCHKA, TpPaMMaTHKA.
Tema 1.1. Conep:xanue
Nwms cyliecTBUTENBHOE, 1. | oOmue cBenenus 1
apTUKIIN 2 2

KaTCropruun 4nciia CymecCTBUTCIIbHBIX




KaTCropuu najackKa CymcCTBUTCIbHBIX

yoTpeOJIeHHE HEONPEICTICHHOTO apTHKJIS

yHoTpeOJICHHE ONPEIeIEHHOTO apTHKIIS

OTCYTCTBUC aPTUKIIA

~N oo~ W

CJIOXKHOC CYIICCTBUTCIIBHOC

NININININ

IIpakTH4yeckue padoThl

1. | [IpumeHeHrne OCHOBHBIX JIEKCUYECKUX U TPAMMATHYECKUX HABBIKOB JJIS
pELIeHHs COLIMAIbHO-KOMMYHHUKATUBHBIX 33/1a4 B PA3JIMYHBIX 00JaCTAX
OBITOBOM, KYJIbTYPHOH, MpOeCcCHOHATLHON U HAYYHOU JIeSITEIbHOCTH
Tema 1.2. Copep:xanue
Nms nipusiaratensHoe, 1. | oOmue cBemeHus 1
Hapeune 2. | CTETICHU CpaBHEHUS MPUJIaraTeIbHbIX 2
3. | cloXKHbBIE TTpUIIaraTeIbHbIC 2
IIpakTHyeckue padoThl
1. | [IpuMeHeHre OCHOBHBIX JIEKCUYECKUX U TPAMMATHYECKHUX HABBIKOB JJIs
pElIeHHs COLIMAIbHO-KOMMYHUKATUBHBIX 33]a4 B PA3JIMYHBIX 00JaCTAX
OBITOBOM, KYJIbTYPHOU, TPO(EeCCHOHATBLHON M HAYYHOU JeATE€IbHOCTH
Tema 1.3 Conep:xanue
I'maros (ocHOBHBIE 1. | oOmme cBeneHUs 1
(dbopMEBI, BpeMeHa 2. | rmaronsl haben sein  werden 2
aKTUBHOTO 3aJ10Ta) 3. | cuctema BUI0-BPEMEHHBIX ()OpM IJiaroja 2
4. | cpaBHUTENIbHASI XapaKTEPUCTHKA (POPM HACTOSIILIETO BPEMEHH 2
O. | cpaBHMTEJIbHAS XapaKTEPUCTHKA (DOPM MPOINIEIIIEr0 BpEMEHU 2
6. | cpaBHUTENBHAS XapakTepucTuka hopM OyIyIIero BpeMeHu 2

IpakTHueckne padoThl

1.

[IprmMeHeHnEe OCHOBHBIX JIEKCHUYECKUX U TPAMMATUYECKUX HABBIKOB IS
PEIICHUS COIMATbHO-KOMMYHUKATUBHBIX 3371a4 B PA3JIMYHBIX 00JIACTAX
OBITOBOM, KYJIbTYPHOU, TpodecCHOHATLHON W HAYYHOM eI TEIbHOCTH




Tema 1.4 Conep:xkanue
I'marosn (ocHOBHBIE 1. | cucTeMa BHJIO-BpeMEHHBIX (popM riaroja 1
¢opmel, BpemeHa 2 | mepeBo/i IVIaroJioB B CTPAIATEIIbHOM 3aJ10Te 2
IIaCCUBHOT'O 3J10T'a) IpakTHYecKHe PpadoThI
1. | [IpumeHeHrne OCHOBHBIX JIEKCUYECKUX U IPAMMATHYECKUX HABBIKOB JJIs
pEIICHUS COIMATbHO-KOMMYHUKATUBHBIX 3371a4 B PA3JIMYHBIX 00JIaCTAX
OBITOBOM, KYJIbTYPHOH, MpOeCcCHOHATLHON U HAYYHOU JIeSITEIbHOCTH
Tema 1.5 Copaep:kanue
Hennunsle popmbl 1 | ”HQUHUTUB C yacTULEH ZU
riarojia (MHQUHUTHUB) 2 | uabuHUTUB O€3 YacTUllbl ZU
3 | mHpuHUTHBHBIE 000pOTHI (Statt zu, ohne zu, um zu)
4 | napuauTHBHBIC KOoHCTpYKIMHU (haben zu infinitiv, sein zu infinitiv)
IIpakTnueckue padboThl
1 | IlpuMeHeHNE OCHOBHBIX JIEKCMYECKUX W TPaMMATHYECKUX HABBIKOB st
pelIeHUs] COLUAIbHO-KOMMYHUKATUBHBIX 337ad B Pa3IMYHBIX OOJACTAX
OBITOBOM, KYJIbTYPHOU, TPO(EeCCHOHATBLHON M HAYYHOU JeATEeIbHOCTH
Tema 1.6 Copnep:xanue
Hemnuunbie Gpopmer 1. | Partizip | 1
ryiaroJyia 2. | Partizip Il 2
3. | PacipocTtpaneHHoe onpeneneHue 2
IIpakTHueckne padoThl
1. | [IpumeHeHre OCHOBHBIX JIEKCUUECKUX U TPAMMaTUYECKUX HABBIKOB JIJIs
pelIeHus COMAIbHO-KOMMYHUKATUBHBIX 3aJ1a4u B PA3JIMYHBIX 00JIaCTIX
OBITOBOM, KYJIBTYPHOU, MpOoecCHOHATLHON U HAYYHOM JIeSITEIbHOCTH
Tema 1.7 Copnep:xanue 1
Cunrakcuc (IIpocroe 1. | ITIpocToe npennoxenue 2
MPEJIOKEHHE) 2. | llopsimok cioB B BONPOCUTENBHOM M TOBECTBOBATEIBLHOM IMPEIOKEHHIX 2

IIpakTH4yeckue padoThl




[IpriMeHEeHNE OCHOBHBIX JIEKCHYECKUX U TPAMMATHYECKUX HABBIKOB JJIS
pelIeHUs COLIMAIbHO-KOMMYHHUKATUBHBIX 33J1a4 B PA3JIMYHBIX 00JIaCTAX
OBITOBOM, KYJIbTYPHOU, TPO(ECCHOHATLHON M HAYYHOU IEATeIbHOCTH

Tema 1.8 Conep:xanue
Cunrakcuc (CnoxHoe 1 | CnoxHOE mpesioKEHNE 2
PEIJI0KEHUE) 2 | Co’)XHOCOYMHMTENIBHOE U CIIOAKHOMOJYMHUTEIBHOE TPEIOKEHHE 2
6 | 3auger
IIpakTH4yeckue padoThl
1. | IIlpumeHeHUE OCHOBHBIX JICKCUUECKUX U TPAMMAaTHUYECKUX HABBIKOB JIJIs 2
pelIeHUs COMAIbHO-KOMMYHHUKATUBHBIX 3aJ1a4 B Pa3JIMYHBIX 00JIaCTAX
OBITOBOM, KYJIbTYPHOU, TPO(PECCHOHATIEHON M HAYYHOU 1eATeIbHOCTH
CamocrosiTesibHasAg pa0d0Ta Npu U3y4YeHuu pasaenaa 1
IIpuMepHas TeMATHKA BHEAYIUTOPHOI CAMOCTOATEIbHOI Pa0OThI 16
pelieHre BapUaTUBHBIX YIPAXKHEHUN, YTEHHE U TTEPEBOJI (CO CI0BapeM) HHOCTPAHHBIX TEKCTOB
npodecCHOHANIbHON HANPABJICHHOCTH
Pa3znen 2. OcHOBBI MPO(HECCUOHATBLHOTO OOIIIEHUSI HA MHOCTPAHHOM SI3bIKE: MPOodecCuOHAIbHAS JIEKCHUKA,
dbpazeosiornueckue 000pOThl U TEPMHUHOJIOTHUSL.
Tema 2.1. Conep:kanue
Die Milch als | 1. | BBeJIeHME JIGKCHKH K CIIEIL. TEKCTY, OTPAbOTKA rPaMMaTHUECKHX CTPYKTYD 1
Nahrungsmittel 2. | YTEeHUE TEKCTa, IEPEBO/I, JICKCUKO-TPAMMATHUECKUE YIIPAKHEHUS 2
IIpakTHueckne padoThl
1. | BolnonHeHWe rpaMOTHOTO JTUTEPATYPHOTO MEPEBOJIA CIEL. TEKCTA C 9
WHOCTPAHHOTO SI3bIKa HA PYCCKUM
2. | BeimonHeHue JeKCUKO-TPaMMaTHYECKUX YITPaKHEHUM
Tema 2.2. Copnep:xanue
Tewma: «Mos ceMbsi» 1. | BBeIeHHE JIEKCHKHU K TeMe, OTpa0OTKa TPaMMAaTUYECKHUX CTPYKTYP 1
2. | YTEHUE TEKCTa, IEPEBO/I, JICKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAKHEHUS 2
3. | ppoHTaNBHBINA ONPOC: OTBETHI HA BOMIPOCHI 3




IIpakTnueckue padboThl

1. l CocraBiieHHE MOHOJIOTHYECKOTO BRICKA3bIBAaHUS Ha TEMY «Most ceMbs»

Tema 2.3.
Die Zusammensetzung
der Milch

Conep:xanue

1 | BBeneHue JEKCUKH K CIEIL.TEKCTY, OTpabOTKa rpaMMaTHYECKUX CTPYKTYP

2 | Urenme TCKCTA, IICPCBOA, JICKCUKO-TPAMMATUYICCKUC YIIPA)KHCHUA

IIpakTH4yeckue padoThl

1. | BeinosiHeHUE TPAaMOTHOTO JIMTEPATYPHOTO MEPEBO/IA CIICIl. TEKCTa C
MHOCTPAHHOTO SI3bIKA HA PYCCKUI

2. | BeimoaHeHNE JIGKCUKO-TPAMMATHYECKUX YIIPAKHEHUN

Tema 2.4.
Die Eigenschaften der
Milch

Conep:xanue

1 | BBeneHue JEKCUKH K CIEIL.TEKCTY, OTpabOTKa rpaMMaTHUYECKUX CTPYKTYP

2 | Urenme TCKCTA, IICPCBOA, JICKCUKO-TPAMMATUYICCKUC YIIPA)KHCHUA

IIpakTHyeckue padoThl

1. | BollonHeHWe rpaMOTHOTO JJUTEPATYPHOrO MEPEBO/IA CIEL. TEKCTA C
MHOCTPAHHOTO sI3bIKa HA PYCCKUU

2. | BoimonHeH#e JeKCHKO-TPaMMaTHUECKUX YITPaKHEHUH

Tema 2.5.
Mikroorganismen der
Milch

Conep:xanue

1 | BBenenue JeKCUKH K CIEIL.TEKCTY, OTpab0TKa rpaMMaTHUYECKUX CTPYKTYP

2 | UreHue TEKCTa, MEePEBOJI, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAXKHEHUS

IIpakTHyeckue padoThl

1. | BolnonHeHWe rpaMOTHOTO JTUTEPATYPHOTO MEPEBOIA CIEL. TEKCTA C
MHOCTPAHHOTO 5i3bIKa HA PYCCKUU

2. | BrinonaHeHue JIEGKCUKO-TPAMMATUYECKUX YIPAXKHEHUN

Tema 2.6.
Die Bearbeitung der
Milch

Copnep:xanue

1 | BBenenue JEKCHUKH K CIEIL.TEKCTY, OTpab0TKa rpaMMaTHIYECKUX CTPYKTYP

2 | UreHue TEKCTa, MEPEBOJI, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAXKHEHUS

IIpakTHueckune padoThl

1. | BelmosnHeHHe IPaMOTHOTO JINTEPATYPHOTO IEPEBO/IA CIICLL. TEKCTA C




WHOCTPAHHOTO SI3bIKA HA PYCCKHUM

2. | BeimoaHeHWE JIGKCUKO-TPAMMATHYECKUX YIPAKHEHUN
Tema 2.7. Conep:xanue
Butter 1 | BBeneHue JEKCUKH K CIEIL.TEKCTY, OTpabOTKa rpaMMaTHYECKUX CTPYKTYP
2 | UreHue TeKCTa, MEPEBOJI, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAXKHEHUS
IIpakTH4yeckue padoThl
1. | BeinosiHeHUE TPAaMOTHOTO JIMTEPATYPHOTO MEPEBO/IA CIICIl. TEKCTa C
MHOCTPAHHOTO SI3bIKA HA PYCCKHUM
2. | BeimoaHeHNE JIGKCUKO-TPAMMATHYECKUX YIIPAKHEHUN
Tema 2.8. Conep:xanue
Butterherstellung 1 | BBeneHue JEKCUKH K CIEIL.TEKCTY, OTpabOTKa rpaMMaTHUYECKUX CTPYKTYP
2 | UreHue TeKCTa, MEPEBOJI, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAXKHEHUS

IIpakTHyeckue padoThl

1. | BeimosiHeHUE TPAaMOTHOIO JIMTEPATYPHOTO TIEPEBO/IA CIIEIl. TEKCTa C
MHOCTPAHHOTO SI3bIKA HA PYCCKHUM
2. | BeimoaHeHUE JIGKCUKO-TPAMMATHYECKUX YIIPKHEHUN
Tema 2.9. Conep:xanue
Kase 1 | BBeaeHue JEKCUKH K CIEI.TEKCTY, OTPa00TKa rPpaMMaTHUYECKUX CTPYKTYP
2 | UreHue TEKCTa, MEPEBOJI, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAXKHEHUS
IIpakTHyeckue padoThl
1. | BeimosiHeHHE TPAaMOTHOTO JINTEPATYPHOTO MEPEBO/Ia CIIeIl. TEKCTa C
WHOCTPAHHOTO SI3bIKa HA PYCCKUU
2. | BeimonHeHne JeKCUKO-TPaMMaTHYECKUX YITPaXKHEHUM
Tema 2.10. Copnep:xanue
Kasesorten 1 | BBenenue JEKCHUKH K CIEIL.TEKCTY, OTpab0TKa rpaMMaTHIYECKUX CTPYKTYP
2 | UreHue TEKCTa, MEPEBOJI, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAXKHEHUS

IIpakTHueckune padoThl

1. | BelmosnHeHHe IPaMOTHOTO JINTEPATYPHOTO IEPEBO/IA CIICLL. TEKCTA C




WHOCTPAHHOTO SI3bIKA HA PYCCKHUM

2. | BeimoaHeHWE JIGKCUKO-TPAMMATHYECKUX YIPAKHEHUN

Tema 2.11. Conep:xanue

Tema: «AxageMus» 1 | BBeneHue JEKCUKH K CIEI. TEKCTY, OTpabOoTKa rpaMMaTHYECKUX CTPYKTYP
2 | UreHue TeKCTa, MEPEBOJI, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAXKHEHUS

IIpakTH4yeckue padoThl

1. | CocraBiieHre MOHOJIOTHYECKOTO BRICKA3bIBAHUS HA TEMY «AKQJICMHUS»
2. | BeimoaHeHNE JIGKCUKO-TPAMMATHYECKUX YIIPAKHEHUN

Tema 2.12. Conep:kanue

Schmelzkéseherstellung 1 | BBeneHue JEKCUKH K CIEIL.TEKCTY, OTpabOTKa rpaMMaTHUYECKUX CTPYKTYP
2 | UreHue TeKCTa, MEPEBOJI, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAXKHEHUS

IlpakTnueckue padboThl

1. | BeimosiHeHUE TPAaMOTHOIO JIMTEPATYPHOTO TIEPEBO/IA CIICIl. TEKCTa C
MHOCTPAHHOTO SI3bIKA Ha PYCCKUI
2. | BeimoaHeHUE JIGKCUKO-TPAMMATHYECKUX YIIPAKHEHUN
Tema 2.13. Conep:xanue
Magermilcherzeugnisse 1 | BBenenue JEKCUKH K CIEIL.TEKCTY, OTpab0TKa rpaMMaTHYECKUX CTPYKTYP
2 | UreHue TeKCTa, MEPEBOJI, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAXKHEHUS
IIpakTnyeckue padoThbl
1. | BeimosiHEeHUE TPAaMOTHOIO JINTEPATYPHOTO MEPEBO/IA CIIeIl. TEKCTa C
WHOCTPAHHOTO SI3bIKA HA PYCCKUM
2. | BeimonHeHue JeKCUKO-TPaMMaTHYECKUX YITPaXKHEHUM
Tema 2.14. Copnep:xanue
Produkte aus Molke 1 | BBenenue JeKCUKH K CIEIL.TEKCTY, OTPab0TKa rpaMMaTHIECKUX CTPYKTYP
2 | UreHue TEKCTa, MEPEBOJI, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAXKHEHUS

IIpakTHueckune padoThl

1.

BrlnonHeHre rpaMOTHOTO JTUTEPATYPHOTO MEPEBOJIA CIEL. TEKCTA C
MHOCTPAHHOTO 5i3bIKa HA PYCCKUU




2. | BrinonHeHne JIEKCUKO-TPaMMaTUYECKUX YIIPAXKHEHUN

Tema 2.15.
Sauermilcherzeugnisse

Copep:xanue

1

BBejieHue JIGKCUKHU K CIICIL.TEKCTY, OTPa0OTKa IPaMMAaTHYECKUX CTPYKTYP

2 | UreHue TeKCTa, MEPEBOJI, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAXKHEHUS
IIpakTHyeckune padoThl
1. | BeinmosiHeHHE TPAaMOTHOIO JINTEPATYPHOTO MEPEBO/IA CIICIl. TEKCTa C
MHOCTPAHHOTO SI3bIKA HA PYCCKUI
2. | BeimoaHeHNE JIGKCUKO-TPAMMATHYECKUX YIIPAKHEHUN
Tema 2.16. Copep:xanue
Kefir 1 | BBeneHue JEKCUKH K CIEIL.TEKCTY, OTpabOTKa rpaMMaTHUYECKUX CTPYKTYP
2 | UreHue TeKCTa, MEPEBOJI, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAXKHEHUS
IlpakTueckue padoThl
1. | BeimosiHeHUE TPAaMOTHOIO JINTEPATYPHOTO MEPEBO/IA CIICIl. TEKCTa C
WHOCTPAHHOTO SI3bIKA Ha PYCCKUM
2. | BeimoaHeHUE JIGKCUKO-TPAMMATHYECKUX YIIPAKHEHUN
Tema 2.17. Conep:kanue
Kumyss 1 | BBeaeHue JEKCUKH K CIEI. TEKCTY, OTPA00TKA rPpaMMAaTHUYECKUX CTPYKTYP
2 | UreHue TeKCTa, MEPEBOJI, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAXKHEHUS
IpakTHueckne padoThl
1. | BeimosiHeHUE TPAaMOTHOIO JINTEPATYPHOTO MEPEBO/IA CIIeIl. TEKCTa C
WHOCTPAHHOTO SI3bIKa HA PYCCKUM
2. | BeImogHeHUE JIGKCUKO-TPAMMATHYECKUX YIIPAKHEHUN
Tema 2.18. Copnep:xanue
Fleisch, AuBere 1 | BBeneHnue JEKCUKH K CIEI.TEKCTY, OTpaboTKa rpaMMaTHIECKUX CTPYKTYP
Merkmale, Arten 2 | UreHue TeKCTa, MEPEBOJI, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAXKHEHUS

IlpakTHueckne padoThl

1.

BrlnonHeHre rpaMOTHOTO JTUTEPATYPHOTO MEPEBOJIA CIEL. TEKCTA C
MHOCTPAHHOTO 5I3bIKa HA PYCCKUU




2. | BrinonHeHne JIEKCUKO-TPaMMaTUYECKUX YIIPAXKHEHUN

Tema 2.19. Copep:xanue
Gefliigelarten 1 | BBeneHue JEKCUKH K CIEIL.TEKCTY, OTpabOTKa rpaMMaTHYECKUX CTPYKTYP
2 | UreHue TeKCTa, MEPEBOJI, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAXKHEHUS
IIpakTHyeckune padoThl
1. | BeinmosiHeHHE TPAaMOTHOIO JINTEPATYPHOTO MEPEBO/IA CIICIl. TEKCTa C 9
MHOCTPAHHOTO SI3bIKA HA PYCCKUI
2. | BeimoaHeHNE JIGKCUKO-TPAMMATHYECKUX YIIPAKHEHUN
Tema 2.20. Conep:kanue
Nahrung und 1 | BBeneHue JEKCUKH K CIEI.TEKCTY, OTpabOoTKa rpaMMaTHYECKUX CTPYKTYP
Nahrungsmittel 2 | UreHue TeKCTa, MEPEBOJI, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAXKHEHUS
IlpakTueckue padoThl
1. | BeimosiHeHUE TPAaMOTHOIO JINTEPATYPHOTO MEPEBO/IA CIICIl. TEKCTa C
MHOCTPAHHOTO SI3bIKA HA PYCCKUI
2. | BeimogHeHUE JIGKCUKO-TPAMMATHYECKUX YIIPAKHEHUN
Tema 2.21. Copnep:xanue
Tema: “Mos Oyaymas 1 | CocraBneHne MOHOJIOTHYECKOTO BhICKa3bIBaHUs Ha TeMy «Most Oyaytmas
CIIEIIMAIBHOCTE CIIEIUAIBHOCTDY
2 | UreHue TeKCTa, MEPEBOJI, JEKCUKO-TPAMMATHYECKUE YIIPAXKHEHUS
IIpakTHyeckue padoThl
1. | BeimosiHeHHE TPAaMOTHOTO JINTEPATYPHOTO MEPEBO/Ia CIIeIl. TEKCTa C 9
WHOCTPAHHOTO SI3bIKa
2. | BeimonHeHue JeKCUKO-TPaMMaTHYECKUX YITPaKHEHUM
Tema 2.22. Conep:xkanue
Der Artikel 1 | PedepupoBanue razeTHON CTaThU, OTPA0OTKA TPAMMATUYECKHUX CTPYKTYP
2 | UteHue ra3eTHOM CTAThH, IEPEBO/, IEKCUKO-TPAMMATHIYECKHE
yIpaXXHEHUs
IlpakTHyeckne padoThl 10
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2.

BrinonHeHne JIEKCUKO-TPaMMaTUYECKUX YIIPAXKHEHUN

Tema 2.22.
Der Film

Coaep:kanue

1

BBGI[CHI/IC JICKCHUKH 110 TCMC

2

DK3aMeH

IlpakTueckue padoThl

1 |

OOcyxaenue ¢usbMa, OTBEThI HA BOMPOCHI

10

CamocTrosiTesibHasi pa0oTa NpU M3yYeHHUH pa3jiea 2.

109

IIpuMepHasi TeMATHKA BHEAYIUTOPHOM CAMOCTOATEIbHON pad0ThI

Tema 2.1.
Die Milch als
Nahrungsmittel

1. Ilepenuwume oanuvle cyuecmsumenvhvle, NOOUEPKHUME 8 HUX 2TNABHOE
C/I08O U nepegeoume Ha pyccKull 3vlK.

Die Kuhmilch, das Milcheiweil}, die Fettemulsion, die

Fettspaltung, der Fettspaltungsautoklav, der

EiweiBstoff, die Eiwei3quelle, die Feuchtehefe, das Siurekasein, die
Milchverarbeitung.

2. Cocmasbme u3 OAHHBIX C108 NPEOTIONCEHUS, YUUMbLEASL NOPSOOK CI08
Hemeykoeo sasvika. Ilepesedume npeodnodcenus.

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 npeonoxcenus. Onpedenume u Hanuwume, 8 KaKom
naoedxce cmoum Kadxcooe cyujecmeumenvuoe. Iloouepkrnume
noonexcauwee (-) u ckazyemoe (=). I[lepesedume npednodicernust.




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 enacon 8 ykazannoti pemennoll popme 0eticmeumenbHo2o
3ajioea, ydumbvleds nop}l()OK CJlI06 HeMeYKO2Oo A3blKA. Hepeeedume
NPeonoAHCEeHUS.

1. Die Magermilch viele wertvolle Nahrstoffe. (enthalten - Prasens)
2. Aus Magermilch man technisches Kasein. (produzieren -
Imperfekt)

3. Nach der Trocknung die Magermilch zum Pulver. (werden - Perfekt)
4. Man die Magermilch zum Pulver. (verarbeiten - Plusquamperfekt)

5. Wir das Kasein nicht nur fiir technische Zwecke. (verwenden - Futurum
1)

6. In einer Stunde die Trockenmasse auf 85%. (steigen - Futurum I1)

Tema 2.3.
Die Zusammensetzung
der Milch

1. Ilepeseoume npeonoscenus, 0bpawasn eHUMAHUE HA NEPe8O0 MOOAIbHbBIX
271a207108.

Ich wollte die Sauermilch nicht trinken.

Mul} er den Hefegeschmack entwickeln?

Wir werden die spontane Gerinnung nicht zulassen diirfen.

Man kann die notige Konsistenz bekommen haben.

Wann hattest du das machen sollen?

oA LN

. Bcmasvme emecmo nponyckoe npuiazcameslibHoe Uujlu Hapedue 6
HYJICHOU cmenenu cpasuenus. llepeseoume npeonoscerus.

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

1. Ilepenuwume oannvle cyuecmseumenvuvle, NOOYEPKHUME 8 HUX 2NABHOE
C080 U nepeseoume Ha PyCcCKUll S3biK.
Die Milchsaure, der Fettkristall, der Sauermilchkise, der Késeersatz, das




Milch

Fettsaureglyzerid, die EiweiBmenge, der Fettschmelzkessel, der
Sauermilchquark, die Hefekultur, die Sterilisationsdauer.

2. Cocmasbme u3z OGHHBIX CO8 NPEONONCEHUS, YHUMBLEAs. NOPSOOK CI08
Hemeyko2o s3vika. Ilepesedume npeonodcenus.

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

2. die Milch / Nahrstoffe / enthilt / 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. I[lepenuwume npeonooicenusi. Onpedenume u Hanuwiume, 8 KaKom
naoexce cmoum xadicooe cywjecmeumenvuoe. I[loouepkrnume
noonexcauwee (-) u ckazyemoe (=) . Ilepesedume npeonodicenusi.

1. Im Laktosegehalt einzelner Milcharten bestehen grof3e Unterschiede.
2. Bis zur vierten Laktation nimmt der Laktosegehalt der Milch ab.

3. Die Erndhrung entscheidet iiber die Milchleistung der Kuh.

2. Bcmasvme anazon 6 ykazanHot 6pemeHHoll hopme 0eucmeumenbHo2o
3ajloea, ydumbvledsl I’lOpﬂ()OK CJ106 HEMEUYKO2O0 A3blKA. Hepeeedume
NPeonodNCeHUSL.

1. Bei Zimmertemperatur die Milch schnell sauer. (werden - Priasens)
2. Man die Sauermilch schon vor einigen Jahrtausenden. (kennen -
Imperfekt)

3. Die Kefirpilze chemische Umsetzungen. (hervorrufen - Perfekt)

4. Wegen chemischer Umsetzungen Hefegeschmack. (entstehen -
Plusquamperfekt)

5. Die Reifung von Kumyss bis 48 Stunden. (dauern - Futurum I)

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

Tema 2.6.
Die Bearbeitung der
Milch

1. Ilepesedume mexcm Ha pyCCKUll A3bIK.

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 konnen zu einer betrichtlichen Kontamination der Milch




mit Mikroorganismen fithren. Am gebriuchlichsten 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 148t sich nicht filtrieren.

Tema 2.7.
Butter

1. Bcmasbme 2nazon 6 yka3aunou 8pemenHoll hopme oeticmeumeibHo20
3ajioed, ydumbvleds HOP}ZOOK CJ106 HEMEUKO20 A3blKA. Hepeeedume
NpPeonodHCeHUsL.

1. Bei Zimmertemperatur die Milch schnell sauer. (werden - Prisens)
2. Man die Sauermilch schon vor einigen Jahrtausenden. (kennen -
Imperfekt)

3. Die Kefirpilze chemische Umsetzungen. (hervorrufen - Perfekt)

4. Wegen chemischer Umsetzungen Hefegeschmack. (entstehen -
Plusquamperfekt)

5. Die Reifung von Kumyss bis 48 Stunden. (dauern - Futurum 1)

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

Tema 2.8.
Butterherstellung

1. Ilepesedume npeonoswcenus, oopawas BHUMAHUE HA NEPeBO0 MOOANbHbBIX
211a207108.

1. Soll er die nétige Konsistenz bekommen?

2. Wir konnten die Magermilch zum Pulver verarbeiten.

3. Man wird schlechte Milcherzeugnisse nicht kaufen wollen.

4. Du muB}t die Milch wieder abgekiihlt haben.

5. Warum hatte ich das nicht machen dirfen?

Tema 2.9.
Kase

1. Ilepenuwume npeonooicenus. Iloouepknume noonedxcauiee u ckazyemoe
6 cmpadamenvHom 3anoee. llepesedume npeonodiceHus.

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

2. Die Labkéseherstellung 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 Sduregrad 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.
Kasesorten

1. Iepenuwmume npeonocenus. Iloouepknume Infinitiv. Ilepeseoume
NPeoOsoAHCEeHUSL.

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. Ilepenuwume npeonosicenue. Iloouepkuume pacnpocmparerHHoe
onpeoenenue. Ilepesedume npeonodicenue.

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

Tema 2.12.
Schmelzkéseherstellung

1. Ilepenuwume cn0HCHONOOUUHEHHbIE NPEONONCEeHUs. aKmouume 6
CKOOKU npudamounvle npeodnodicenus. Iloouepknume noonedxcawee (-) u
ckazyemoe (=) 8 21a8HOM U 8 NPUOAMOUHOM npednodxceHusx. Ilepeseoume
NPeoNoNCEHUSL.

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




2. Alle Riaume, in denen Milch aufbewahrt und bearbeitet wird,
sowie alle Gegenstdande, die mit Milch in Berlihrung kommen, miissen
sorgfaltig gereinigt worden sein.

3. Bei Rohrleitungen erfolgen die Reinigung und Desinfektion
automatisch im Umlaufverfahren, wobei die Desinfektionslésungen
wiahrend 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. Herbizidriickstdande wurden bisher in der Milch nicht festgestellt,
wihrend unter den Fungiziden Hexachlorbenzol hiufig nachgewiesen
werden konnte.

7. Sind die ersten Sauermilchprodukte von selbst entstanden, so lehrte
die Erfahrung die Bewohner warmer Lander, die Sauermilch bewuf3t

herzustellen und sie zu weiteren Produkten zu verarbeiten.

Tema 2.13.
Magermilcherzeugnisse

1. Ilepenuwmume npeonoscenus. Iloouepkrnume noonexcawee u ckazyemoe
6 cmpaoamenvHom 3anoee. Ilepeseoume npednodceHus.

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

2. Die Einrichtung der Kisercien wurde durch staatliche Mal3nahmen
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 Camembertkdserei begonnen.

Tema 2.14.
Produkte aus Molke

1. Ilepenuwume npeonosicenus, scmaesnss wacmuyy ZU. Obpamume
BHUMAHUe Ha omoensemvle U Heomoensemvle npucmasku. llepeseoume
NPeonoHCEHUSL.

1. Die Wiarmebehandlung 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 Wiarmebehandlung der Milch soll eine sichere Abtotung der
pathogenen Keime gewéihrleisten, ohne den Charakter der Milch verdndern

Tema 2.15.
Sauermilcherzeugnisse

1. Iepenuwume npeonosicenus. Iloouepxnume Infinitiv. Ilepeseoume
NPeosoAHCEeHUSL.

1. Den Erfolg der Desinfektionsmaflnahmen hat man durch
bakteriologische Kontrolluntersuchung in bestimmten Abstinden zu
iiberpriifen.

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

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

Tema 2.16.
Kefir

1. Ilepenuwume cnodxcHonoouuHenHvle npeoodicerus. 3aKmouume 6
CKOOKU npudamounvle npednoxcerus. Iloouepxnume noonexcawee (-) u
ckazyemoe (=) 8 21a8HOM U 8 NPUOAMoO4HOM npeonoxcerusx. Ilepeseoume
NPeonoNCEHUSL.

1. Die mikrobiologischen Methoden beruhen auf dem Prinzip, dass
Bakterien mit bekannter Sensibilitdt 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 Riumen
aufbewahrt werden, in denen Tiere gehalten werden.

3. Die Amphotenside sind auf der Basis von Aminosiuren 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 Wasserhirte eingestellt werden muf3.

5. Seihtiicher zum mehrmaligen Gebrauch sollen nicht verwendet werden,
da sie zu einer betrichtlichen Kontamination der Milch mit
Mikroorganismen fiihren konnen.

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 npeonosicenus. Iloouepknume noonedxicaujee u ckazyemoe
6 cmpaoamenvHom 3anoze. Ilepeseoume npednodceHus.

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 Sauermilchkdse muf3 ebenfalls wiarmebehandelt
werden.

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

Tema 2.18.
Fleisch, AuBere

1. Ilocmasvme enacon, 3axkntOUEHHbIL 8 CKOOKAX, 8 Npe3eHce NACCUBA.
llepesedume npednodicenus Ha pyCCKUll s3biK.




Merkmale, Arten

1. Der grofite 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. U3z 08yx  camocmosamenvHblx — npeoodceHull  obpazyime
COJNCHONOOYUHEHHOEe C  NPUOAMOYHbIM — NPEOIOdCeHUEeM  CLeOCMBUSL.
IIpeonooicenus nepesedume Ha pyccKull A3vIK:

Obpasey:

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

— Wir erwiarmten wihrend des Versuchs die Losung, so dassdie Reaktion
viel schneller vor sich ging. — MsI HarpeBaiu Bo BpeMs OIbITa pacTBOP,
TaK 4TO PEaKIus MPOXOauiia ropasio ObICTpee.

1. Das Wildfleisch hat in der Kiiche grole 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.
Gefliigelarten

1. Pacckaorcume no-Hemeyku o CGOIZCI’I’l@LZX u cocmaee mAaca
CeﬂbCKOXOS‘}ZZZCWl@eHHOIZ nmuybsl, cpasHumne ux, UCnojlb3y: Cﬂedyiou;ue
6bIPAIICEHUA.

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. Ilosnaxombmecsb ¢ HOBbIMU CNOBAMU U BbIPANCCHUAMU U nepeseoume
Nahrung und npeoiodcenUsl, 00pauyas 6HUMAHue Ha dMmu Cl06d.
Nahrungsmittel Die Nahrung numa, nuranue, der Nahrungsbedarf morpednocTs B nue,

die Kost mumra, nuranme, die Auswahl seioop, die Nahrungsmittel
npoaykrel nutanus, das Kohlenhydrat yraesonx, der Nahrstoff
nuTtatenbHoe BemecTBo, die Erhaltung mnonyuenme, coxpanenue,
bendétigen nyxnarecs B 4-11., die Bewegung aswkenue, das Eiweil 6enoxk,
das Fett xwup, camo, die Menge mHOXeCTBO, OOJBIIMHCTBO, Macca, der
Schaden Bpen, yiiep0, die Ernihrung 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 groffe Auswahl an Gemiisespeisen. 5. Hauptnihrstoffe sind
Eiweil, Fette und Kohlenhydrate. 6. Die einzelnen Nahrungsmittel
enthalten nur einzelne notwendige Nihrstoffe. 7. Die Erhaltung unseres
Lebens ist von der Art der Erndhrung abhéngig. 8. Der Korper benétigt die
Energie zur Bewegung und zur Erhaltung der Korpertemperatur. 9. Die
Kalorie misst die Warmemenge. 10. Jede einseitige Erndhrung fiihrt zu
Gesundheitsschéden.

Tema 2.22. 1. Ilooecomosvme annomayuro 2azemHol cmamvu no NiAaHy.
Der Artikel Der Plan zum Referieren:

Der zu referierende Artikel heif3t...

Der Artikel wurde in der Zeitung...veroffentlicht.

Der Autor des Artikels heif3t...

Die Rede ist um...

Der Autor erklart..., bestétigt...

Ich meine, der Artikel ist interessant.

cukwnhE
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JlixapakTepuCcTUKNY POBHAOCBOCHUTYU€OHOTOMATEPHAIIANCIIONB3YIOTCACIEAYIONE 0003HAUCHUS:
1 — o3HaKOMUTENbHBIN (Y3HABAaHHE paHEe U3YUYCHHBIX 00BEKTOB, CBOWCTR);




2 — penpoAyKTUBHBIH (BBIIOJIHEHUE NEATEIHHOCTH MO 00pa3ily, MHCTPYKILUHU WK TIOJT PYKOBOJICTBOM);
3 — MPOTyKTUBHBIN (TUIAHKPOBAHUE U CAMOCTOSITENIFHOE BHITIOJHEHUE JIEATEIHHOCTH, PEIICHNE POOIEMHBIX 3a71a4).



5. O0pa3oBaTe/ibHbIE€ TEXHOJIOTUHU

OO0beM ayauTOpPHBIX 3aHATHUH BCEro /8 4acoB, B T.4. JIEKIIMM __ - YacoOB,
nabopaTopHbIe pabOTHl -  YacOB, MPAKTHYECKHUE 3aHATHS /8 4acoB.
30 % — 3aHATHS B MHTEPAKTUBHBIX opMax OoT 00beMa ayAUTOPHBIX 3aHITHM.

Cemectp Bun Hcnonp3yemble ”HTEPAaKTUBHBIE KonmnuectBo
3aHATHUSA 00pa3oBaTebHbBIE TEXHOJIOTUU 4acoB
(JI, 113, JIP
u ap.)
3 I13 AHanu3 npoOJeMHON CUTYallUU Ha TEMY 2
Die Milch als Nahrungsmittel
I13 AHanmu3 KOHKPETHBIX cUTyanui (case- 2

study) Tuma cutyanms-mpodieMa Ha TeMy
Die Zusammensetzung der Milch

4 113 AHanu3 npoOJIeMHOM CUTyallud Ha TeMY 2
Die Bearbeitung der Milch
I13 AHanu3 KOHKPETHBIX CUTyalui (case- 2
study) Tuma cuTyarus - OleHKa Ha TeMY
Butter
I13 AHanmuM3 KOHKPETHBIX cuUTyauud (case- 4

study) Tuma cuTyanus-wUTIOCTpanMs Ha
temy Butterherstellung

I13 AHanmu3 KOHKpETHBIX cUTyalui (case- 2
study) Tuma cuTyars - OIIEHKAa Ha TeMy
Kise

I13 AHanu3 poOJIEeMHOM CUTYyaIlMu Ha TEMY 2
Késesorten

113 AHalM3 KOHKPETHBIX CcHUTyauuii (case- 2

study) Tuma cutyanms-nmpoodsiieMa Ha TeMy
Schmelzkédseherstellung

113 AHaJIN3 KOHKPETHBIX CUTYaIHil (Case- 2
study) Tima cUTyarus-uUTIOCTPAIUs Ha
temy Magermilcherzeugnisse

113 AHanu3 npoOJIeMHOW CHUTyallud Ha TeMy 2
Produkte aus Molke
113 AHaM3 KOHKPETHBIX cuUTyauu (case- 2

study) tuma cuTyanus-mpo0OiieMa Ha TeMy
Sauermilcherzeugnisse

113 AHaJIN3 KOHKPETHBIX CUTYaIHi (Case- 2
study) Tuma cuTyanus - oleHKa Ha TEMY
Kefir
Hroro: 26

[Ipumepsl HHTEPAKTUBHBIX ()OPM U METOAOB MPOBEAECHUS 3aHITHI: pOJIEBbIC
U JICJI0BBIE UT'PBI, TPEHUHT, UTPOBOE MPOEKTUPOBAHUE, KOMIIBIOTEPHAS CUMYJIALIUS,




nexuus (mpoOaeMHast, BU3yaau3alus U Jp.), TUCKYCCUs (C «MO3TOBBIM IITYPMOM
u 6e3 Hero), MporpaMMHUPOBaHHOE 00YyUEeHHE U JIP.

6. YueOHO-MeTOAMYECKOE o0ecledeHre CAMOCTOSITE/IbHOI padoThl CTYACHTOB.
OueHoyHble  cpeacTBa Ui TeKYLIero  KOHTPOJSI  YCIIeBaeMOCTH,
MPOMEKYTOYHOI aTTeCTAUMHU 110 MTOraM OCBOCHHUS AUCHHUILJIMHBI.

Bonpocul ona 3auema «2pammamuyeckuil pazoeny:
1. Ha30BUTE KATETOPUH YUCIIA CYIIECTBUTENbHBIX
2. Ha30BUTE KaTErOPUU Ma/IeKa CYIIECTBUTEIbHBIX
3. Ha30BUTE CIIy4yaud yHOTPEOICHHS HEOTIPEACIICHHOTO apTHKIIS
4. Ha30BUTE CiIy4yau YNOTpeOJIEHUS ONPEEICHHOTO apTUKIIA
5. Ha30BUTE CIIy4yaud OTCYTCTBHS apTUKIIS (IPUBEIUTE MPUMEPHI)
6
7
8

. HA30BHUTE CTETIEHU CPABHEHHUSI MPUJIATaTEeNbHbIX, KAK OHU 00pa3yroTCs

. aiTe KiaccuUKaui Hapeyuil o 3HaYeHUIO (IPUBEIUTE MPUMEPHI)

. Ha30BUTE (PYHKIIMU I11arojoB Sein, haben, werden mpuBeanuTe mpuMepBHl.
9. naiiTe CpaBHHUTEIbHYIO XapaKTEPUCTUKY (POPM HACTOSIIIETO BPEMEHU
10. nmaiiTe cpaBHUTEIBHYIO XapaKTEPUCTUKY (POPM MPOLIEAIETO BpEMEHH
11. JaiiTe CPaBHUTEIBHYIO XapaKTepUCTUKY (opM OyIyliero BpEeMEHH
(mpuBenUTE PUMEPHI)
12. naiiTe cpaBHUTENBHYIO XapaKTEPUCTUKY BUO-BPEMEHHBIX (POPM TJIarona
13. npuBeauTe NpUMEpPHI IEPEBOAA IJ1aroJioB B CTPALATENIBHOM 3aJI0Te
14. npuBeauTte npumMepsl ynorpediiennss UHPUHUTUBA (C yacTulleld ZU u 0e3 Hee),
IpUBEIUTE NpUMEPbl UHOUHUTUBHBIX KOHCTPYKIIHUIM
15. [IpuBenuTe npuMepsl MPUYACTHI;
16. IlpuBeaure mnpHUMepbl pa3JIMYHBIX THUIIOB HEMELUKHUX MPEAJIOKEHUM
(mpeayioKeHui ¢ MpsSMBIM U OOPATHBIM MOPSIIKOM CJIOB; MOBECTBOBATEIbHBIX U
BOIIPOCHUTEIbHBIX ).

Bonpocwt 015 3auéma_«nekcuueckuii pazoeny:
1. UreHue u mepeBOj] OTPhIBKA 3HAKOMOTO TEKCTa, OTBETHI HA BOIPOCHI IO
cojeprkanuio Tekcta oobemom 1500 meu. 3HakoB. Bpemst — 20 MuH;
2. YcTHOE M3JI0KECHHE OJHOW W3 MPOMJIECHHBIX TeM: a) oOIe-M03HaBaTeIbHOMU, D)
CIIECIMAIbHOM.

IK3aMEeHAUUOHHBIE 60NPOCHL (OUHOE omdeleHue):
1. ITucbMeHHBII TIEPEBOJ CO CIOBAPEM C MHOCTPAHHOTO SI3bIKA HA PYCCKHUM SI3BIK
TEKCTa Mo crenuaibHoCTH 00bemMoM 750 med. 3HakoB. Bpemst — 25 MuH.;
2. UreHne © 1mepecKka3 HAa WHOCTPAHHOM SI3bIKE M3YyYEHHOIO TEKCTa 110
cnenrasbHOCTH. Bpems —10 MunyT;
3. becena o npoiaeHHbIM TeMaM. Bpems — 2-3 MuH.

IIpuMepbI KOHTPOJILHBIX Pad0T
KomMmuiekT 3aganui 1yt KOHTPOJIbHOM padoTsl Nel



10 pasjyieny (TeMe): UMs CyIIeCTBUTEIBHOES, UMS MIPUIaraTeIbHOe, HapeuHs,
YHUCIIATEIbHBIC, MECTOMMEHHSI, MOJIAJIbHBIC TJIar0JIbl, BpeMEeHA aKTHBHOT'O 3ajI0Ta,
MIPOCTOE PACIIPOCTPAHEHHOE TPEIOKCHHE

Bapuanr 1
3ananme 1 [lepenuwume oannvie cywecmeumenvHvle, NOOUEPKHUME 8 HUX
2llagHoe 080 U nepesedume Ha PyCcKull sA3biK.
Die Sauermilch, die Milchsdurebakterien, der Fettersatz, die Fettkristallbildung,
der Eiweil3gehalt, die Eiweilhefe, die Feuchtebestimmung, die Sauermilchdiit, die
Saurebildung, die Butterherstellung.
3ananme 2 Cocmasbme u3 OAHHBIX C108 NPEOTOHCEHUS, YYUUMbIBAs NOPAOOK CIO8
HemeyKkoeo sa3vika. Ilepesedume npeonodxcenus.
1. die Milch / der Menschen / die Gesundheit / gilinstig / auf / wirkt.
2. Vitamine / und / enthilt / Mineralstoffe / die Milch / welche?
3. den Aminosdurebedarf/ decken / der Milch / des Kindes / die Proteine?
4. Laktose / in/ vorkommen / nicht / der Kuhmilch / kann / nur.
3ananme 3 [lepenuwume npeonosxcerus. Onpedenume u Hanuwiume, 8 KaKOM
naoeosice cmoum xKaxcooe cyujecmsumeinvhoe. Iloouepxuume noonedxicawee (-) u
ckazyemoe (=) . [lepesedume npeonoxcerus.
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 zuriick.
3ananme 4 Bcmasvme 21a2oi 8 YKA3aHHOU 8PEMEHHOU hopme 0eliCm8UumenbHo20
3an02a, y4umsléas nopsaookK clog Hemeykozo sazvika. Ilepesedume npednodcenus.
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 [)
. Die Temperatur bald 4°C. (erreichen - Futurum II)
3auaHne 5 Ilepeseoume npednodicenus, 0opawjas HUMAHUE HA NePesoo
MOOAIbHBIX 211420J108.
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?
3ananue 6 Bcmasbme emecmo nponyckos npuiazamenibHoe uiu Hapeuue 8
HYJICHOU cmeneHu cpasHenus. Ilepesedoume npeonodicerus.
gut
1. Diese Sahne ist ebenso... wie jene.
2. Die Qualitét dieser Milch ist ... als die der anderen.
3. Diese Butter gefallt mir am ... .
3ananue 7 [lepeseoume mexcm Ha pyCCKuil s3biK.

SRR



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 Sauermilchkise.
Spéter versuchten die Romer die Labkiseherstellung unter Verwendung von
labhaltigen Kriutern und auch von Kélberlab. Die Romer gaben die Kunst der
Butter- und Késeherstellung den Germanen weiter. Labkése und Butter produzierte
man in Deutschland zuerst bevorzugt in den Klostern. Die Bauern bereiteten zum
eigenen Verzehr den Sauermilchkdse. Die Milchwirtschaft als solche entwickelte
sich erst mit dem Anwachsen der Bevolkerungszahlen in den Stddten nach 1800.

Bapuanr 2
3aganue 1 Ilepenuwume oanuvie cyujecmsumenvhvle, HOOYEPKHUME 8 HUX
2llaBHoe CNI0BO U nepesedume Ha pyCCKUll A3biK.
Das Milchfett, der Fettgehalt, die Fettlosung, das Fettlosungsmittel, der
Eiweillbedarf, die Eiweilosung, der Feuchteausgleich, das Sauermilcherzeugnis,
die Sduregirung, die Rahmreifung.
3aganue 2 Cocmasvme u3 OAHHLIX CNI08 NPEONONHCEHUS, YUUMDBLEAs NOPSAOOK ClIO8
Hemeykoz2o A3vika. Ilepesedume npednodcenusl.
1. des Kindes / die Milchproteine / den Aminosdurenbedarf/ decken.
2. die Gesundheit / giinstig / 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 [lepenuwume npeonoxcenusn. Onpedenume u Hanuwume, 8 KaKom
naoedice cmoum Kadxcooe cywecmeumenvroe. Iloouepknume noonedxcawee (-)
u cxasyemoe (=) . Ilepesedume npeonodxcenus.
1. Die Proteine der Milch stellen keinen einheitlichen Korper dar.
2. Der Vitamin-C-Gehalt der Milch hingt nicht von der Fiitterung ab.
3. Beim Anstieg des Fettes fallt die Milchmenge.
3ananue 4 Bcmasvme 2na2on 8 yKazanHou 8pemMeHHolU hopme 0elucmeumenbHo20
3an02a, y4umsi8as nops0oK 08 Hemeyko2o sa3vika. llepesedume npeodnodiceHus.
1. Das Prinzip der Butterherstellung in Fettkonzentrierung. (bestehen -
Présens)
2. Frither man die Butter nicht als Nahrungsmittel. (verwenden - Imperfekt)
3. Die Butter zu einem populdren Nahrungsmittel. (werden - Perfekt)
4. Wir den Rahm zuerst. (pasteurisieren - Plusquamperfekt)
5. Nach der Pasteurisierung wir den Rahm. (verbuttern - Futurum 1)
6. Der Fettgehalt bald auf 80%. (steigen — Futurum I1)
3apanue 5 [lepeseoume npeonodicerus, oopawas BHUMAHUE HA NePesoo
MOOANLHBIX 271a20J108.
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?

3ananue 6 Bcmasbme emecmo nponyckos npuiazameibHoe uiu Hapeuue 8
HYJICHOU cmeneHu cpasHenus. Ilepesedume npeonodiceHus.

viel

1. Diese Sahne enthélt sehr ... Fett.

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

3. Diese Butter kauft man am ...

3ananme 7 [lepeseoume mexcm Ha pyccKull A3bIK.

Zu Beginn des 19. Jahrhunderts hat sich die Labkiseherstellung in Bayern, am
Niederrhein, in Schleswig-Holstein sowie in Ost- und WestpreuB3en verbreitet. Seit
1827 produziert man im Allgdu den Emmentalerkidse. Die Produktion von
Tilsiterkdse begann 1845 in OstpreuBen. 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.

KoMiuiekT 3agannii 1yl KOHTPOJIbHOM padoThI Ne2
10 pazzieny (TeMe): MAaCCUBHBIN 3aJI0T, PACIPOCTPAHEHHOE ONpE/ICTICHUE,
000COOJIEHHBIN MPUYACTHBIN 000pOT, HEIUYHbBIE (HOPMBI TJ1arosia (MH(GUHUTHUB C
JacTHUIleH ZU 1 0e3 yacTuIlsl ZU), “HQUHUTHBHBIC 000pOTHI, I1aros Sich lassen,
CJIOKHOTIOTYMHEHHBIC MTPEJIOKECHUS.

Bapuanr 1
3amanue 1 Ilepenuwume npeonooicenus. [loouepknume noonexcaujee u
ckazyemoe 8 cmpaoamenvHom 3anoee. llepesedume npeonoscenust.
1. Der Rahm wird iiber den Rahmgreifer nach oben abgepumpt.
2. Die Labkaseherstellung wurde zuerst von den Rémern 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 Sduregrad 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.
3apanue 2 [lepenuwume npeonodicenus, scmaesnan yacmuyy ZU. Obpamume
BHUMAHUe Ha omoesemvle U Heomoensemvle npucmasku. llepesedume
npeOloNHCEeHUSL.



1. Durch Einfiihrung 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.

3ananue 3 Ilepenuwume npeonoscenus. Iloouepknume Infinitiv. Ilepeseoume
NpeoloNHCEeHUS.

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.

3ananme 4 [lepenuwume npeonoocenue. Iloouepkuume pacnpocmpaneHHoe
onpeoenerue. Ilepesedume npeonodicenue.

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

3anganme 5 [lepenuwume npeonosicenue. Iloouepxnume npuuacmue 8
0bocobaenrom obopome. Ilepesedume npeonodicenue.

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

3ananme 6 [lepenuwume CrodCHONOOYUHEHHbIE NPEONIOdHCeHUsA. 3aKaouume 8
CKOOKU npudamounvie npeonodicerus. Iloouepxnume noonexcawee (-) u
ckazyemoe (=) 6 21a8HOM U 8 NPUOAMOYHOM npednodxceHusx. Ilepeseoume
NpeoslodNCeHUS.

1. Der Kochgeschmack wirmebehandelter Milch ist darauf zuriickzufiihren,
dass bei Temperaturen tiber 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 Berithrung kommen, miissen sorgfiltig
gereinigt worden sein.

3. Bei Rohrleitungen erfolgen die Reinigung und Desinfektion automatisch im
Umlaufverfahren, wobei die Desinfektionslésungen 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. Herbizidriickstinde wurden bisher in der Milch nicht festgestellt, wihrend
unter den Fungiziden Hexachlorbenzol hdaufig 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.



3apanme 7 [lepeseoume mexcm Ha pyccKull S3viK.
Zusammensetzung der Milch.

Milch ist ein Nahrungsmittel, das von Natur aus als solches bereitgestellt wird.
Entsprechend ihrer Aufgabe enthidlt sie in leicht resorbierbarer Form alle
Nihrstoffe, die das Neugeborene zum Korperaufbau bendtigt. Das sind Proteine,
Fette, Kohlenhydrate, Mineralstoffe, Vitamine, Enzyme und Wasser. Die
Milchinhaltsstoffe liegen in dispers verteilter, kolloidaler oder geldster Form in der
umschlieBenden Phase Wasser vor. Das Verhiltnis der Milchinhaltsstoffe ist bei
den einzelnen Tierarten unterschiedlich. Die Kuhmilch enthélt 87,3% Wasser und
12,7% Trockensubstanz, wahrend 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 abhiangig. Ein
hoher Wasser- oder Fettgehalt erniedrigt die Dichte der Milch, wahrend ein hoher
Gehalt an Proteinen, Milchzucker und Salzen sie erhoht. Bei 20°C betriagt 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 bertiicksichtigt
werden muss. Abnorme Dichte der Milch kann von verschiedenen Faktoren
verursacht werden.

Bapuanr 2
3ananme 1 Ilepenuwume npeonoscenus. Iloouepknume noonesxcaujee u ckazyemoe
6 cmpaoamenbHom 3anoee. Ilepeseoume npednosicerus.
1. Die Magermilch wird zusammen mit den Schmutzpartikeln zur Peripherie
geschleudert.
2. Die Einrichtung der Késereien wurde durch staatliche Ma3nahmen gefordert.
3. Die Milch wird zusétzlich 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 Camembertkiserei begonnen.
3apanue 2 [lepenuwume npeonodicenus, scmaesnsns yacmuyy ZU. Obpamume
BHUMAHUe Ha omoensemblie U Heomoensemvle npucmasku. [lepegedume
NpeosloNCEeHUS.
1. Die Wiarmebehandlung der Milch dient in erster Linie dazu, pathogene
Mikroorganismen abtdten.
2. Um den Hemmstoffgehalt der Milch reduzieren, muss man sie auf antibiotisch
wirksame Stoffe priifen.
3. Die Wirmebehandlung der Milch soll eine sichere Abtétung der pathogenen
Keime gewihrleisten, ohne den Charakter der Milch verdandern.



Baganue 3 [lepenuwmume npeonosicenus. Iloouepknume Infinitiv. Ilepeseoume
NPeOlONCEHUS.
1. Den Erfolg der DesinfektionsmaBinahmen hat man durch bakteriologische
Kontrolluntersuchung in bestimmten Abstdnden zu iiberpriifen.
2. Nach den viehseuchenrechtlichen Bestimmungen ist der Zentrifugenschlamm
unschédlich zu beseitigen.
3. Joghurt ldsst sich direkt in Bechern sduern oder nach dem Sduern zum
Dickwerden in die Becher umfillen.
3aganue 4 [lepenuwume npeonoxcenue. I[loouepknume pacnpocmpanenHoe
onpeoenenue. Ilepesedume npeonodcerue.
In der Regel wird die bei der Anlieferung der Milch entnommene Probe auf
Schmutzgehalt, pH-Wert und Fettgehalt untersucht.
3aganue 5 Ilepenuwume npeonosicenue. Iloouepxnume npuuacmue 6
obocobnennom obopome. Ilepeseoume npeonosicerue.
Bei der Kiihllagerung der Milch, verbunden mit einer Floraverschiebung, ist der
Wert der Farbstoffreduktionsproben stark eingeschrinkt.
3aganme 6 [lepenuwiume ClLOHCHONOOUUHEHHBIE NPEONONCEeHUS. 3aKaouume 6
CKOOKU npudamounvle npeodnoxcerus. Iloouepknume noonedxcawee (-) u
ckasyemoe (=) 8 21a6HOM U 8 Npudamo4Hom npeonosicenusx. llepeseoume
NpPeOIOHCEHUSL.
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 Berithrung 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 Wasserhdrte hemmt durch Bindung der aktiven Substanzen die
Reinigungskraft, so dass die Konzentration der Reinigungsldsung auf die
vorhandene Wasserhirte eingestellt werden muss.
5. Seihtiicher zum mehrmaligen Gebrauch sollen nicht verwendet werden, da sie
zu einer betrdchtlichen Kontamination der Milch mit Mikroorganismen fithren
konnen.
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
Vorsichtsmaflnahmen notwendig, um eine mikrobielle Kontamination zu
verhindern.
3aganue 7 [lepeseoume mexcm Ha pyccKuil sA3biIK.

Proteingehalt der Milch
Die Proteine der Milch sind zur Deckung des Aminosdurebedarfs des
Neugeborenen vorgesehen. Sie stellen keinen einheitlichen Korper dar, sondern
setzen sich aus den Caseinen und Molkenproteinen zusammen. Die Milch



verschiedener Tierarten enthédlt Caseine und Molkenproteine in
unterschiedlichem Verhéltnis. Milch mit iiberwiegendem Caseinanteil wird als
Casein-Milch und mit iiberwiegendem Molkenproteinanteil als Albumin-Globulin-
Milch bezeichnet. Der Eiwei3gehalt der Kuhmilch betrdgt im Mittel 3,5% Prozent.
Die Kuh- und Ziegenmilch mit 3,5 % gehoren zu der proteinarmen Milch, wahrend
die Schafmilch mit 6% und die Rentiermilch mit 10,4% zu der eiweiflreichen
Milch gezdhlt 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 Kilber 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-Lactaloumin und dem aus dem Blut stammenden Serumalbumin und
Immunoglobulin.

HpnMepHme TECTOBBIC 3aJaHUA

Bormpoc BapuaHTbl 0TBETOB

1 2

1.1ms Bbi0epuTe NpaBUIbLHbII OTBET:
CYLECTBUTEILHOC, 1. Geben Sie mir bitte_ Tasse Kaffee.
apTHKIIHN a) eine b)-- c)die
2. Ich mag __ Kaffee mit Milch.
a) -- b) der C) ein
3. Haben Sie den Film « _ Mephisto» schon gesehen?
a) ein b) der C) ---
4. Dieses Gedicht von __ grossen russischen Dichter
Puschkin ist auswendig zu lernen.

a) --- b)dem C) einem
5. Monikas Bruder schwimmt sehr gut.
a) ein  b)der C) ---

6. Spielstdu __ Gitarre?
a) --- b)die c)eine
7. Ich spiele __ erste Geige in unserem Orchester.

a) die b)--- c) eine

8. Der Bruder meiner Freundin lebtin __ Schweiz.
a) die  b)der C)---

9. In ___ Berlin gibt es viele Sehenswiirdigkeiten.
a) einem b)dem  c¢)---

10.0hne ___ Hilfe wére es mir sehr schlecht.

a) die b)eine c¢)---




11.Heinrich Mann war vier Jahre jiinger als sein

Bruder Thomas.
a) der Db)ein C) ---
12.I1ch habe __ zwei Dozen Fisch gekauft.
a) eine D) die C) ---
13.Ist deine Schwester _ Studentin?
a) eine b)--- c) die
14.Das Dorf, in dem ich geboren bin, liegtan __ Donau
a) dem b)--- c) der
15.Gib mir bitte ___ Scheibe Brot!
a) --- b) die C) eine

2.Nma
npuiIaraTesbHoe,
Hapeyue

Bri6epute moaxoasiuii BapuaHT CpaBHUTEIIbHON CTENEHU
MpujaraTeabHoro!

Wihlen Sie eine passende Variante des Adjektivs oder des
Adverbs!

1. spielt mein Sohn Tennis.

a) am liebsten b) viel C)
besser

2. Ich arbeite jetzt , weil ich ein Auto kaufen
mochte.

a) viel b) am moisten C) grop

3. Der Lehrer gab mir meine Kontrollarbeit und sagte:
“Alle haben geschrieben, aber deine Arbeit ist

a) besser, gut b) gut, besser

C) gut, am besten

4. Das war wirklich ein Tag!

a) schonsten b) schoner C)
schon

5. Unser Freund ist der Laufer von uns allen.

a) gropte b) groperer C)
groper

6. Ritaist als Tomas, sie geht schon in die 8.
Klasse.

a) alter b) alte c) altere

7. Die Tage werden im Friihling viel :

a) lang b) langer c) am
langsten

8. Ich wusch mich mit Wasser.

a) kaltem b) kalter c) kalt

9. Die Schwester von Karlchen gehen schon in die
Schule.

a) alte b) altere c) alteren

10.Das neue Schulgebdude ist als das alte.




a) besser b) am besten
C) am gutesten
11.Ich habe eine Schwester. Sie ist noch sehr :
a) junger b) junge C) jung
12.Die Ubung haben alle schnell gemacht. Sie war nicht

a) schwere b) schwerer c) schwer
13.Mein Bruder liest Biicher als ich.
a) viel b) ofter C) eher
14.Er kann es tun als ich.
a) eher b) bald C) am
ehesten
15.Beim Licht steht man.
a) roten b) roter C) rot
3.I'marost (oCHOBHBIE Bri0epure npaBUIbHBIN OTBET:
dbopmbl, BpEMEHa 1. Wir  aufder Stral3e.
AKTHBHOTO 3aJI0Ta) a) trafen sich b) trafen euch C)
trafen uns

2. Sie legte immer groBen Wert auf ihr AuBeres, darum
sie _ elegant.
a) bekleidete \sich  b) bekleidete\ihr c) bekleidete mich

3. «Siehaben  !» - sagte unser Hochschuldozent
streng.

a) sich verspatet b) sich verspiten c) verspatet sich

4. Wirmiussen __, anderenfalls verspaten wir uns.

a) sich beeilen b) uns beeilen C) uns
beeilt

5. Nein, danke. Ich __ keine Jacke.

a) brauchte b) brauche C) gebraucht

6. Die braune Jacke ist gut, aber ich ___ eine andere.

a) gewaihlt b) wihle c) wahle

7. Sie sich an «Selbstbildnis» von Albrecht Diirer?

a) Erinnern b) Erinnere c) Erinnert

8. Wenn der Leser ein Buch in der Bibliothek _ ,  er
ein Formular aus.

a) bestellt, fiillt b) bestellt, fullt c) bestellen,
fiillte

9. Die Kinder ___in der Pause im Schulhof.

a) spielten b) spielte C) spiele

10.___ es nicht, so wird im Park ein Wettkampf stattfinden.

a) Regnen b) Regnete Cc) Regnet

11.Wenn die Kinder tiichtig  , bekommen sie gute Noten

a) arbeitet b) arbeitete c) arbeiten

12.Nachdem das Konzert zu Ende war, ___ wir noch lange
durch die schonen alten Strallen.




a) bummeln  b) bummelten C)
bummelteten

13.Der Grofvater __ die Uhr im vorigen Jahr.

a) kaufte b) gekauft C)
kaufst

14.1ch ___ meinen Freunden und Verwandten zum Neujahr

a) @e\gratulieren b) habe\gratulierte c) habe\gratuliert
15.Die Gaéste die Ausstellung im vorigen Monat .

a) haben\besucht b) hat\besuchen  ¢) haben\besuchen

4.I'naron (OCHOBHBIC
dopMbI,  BpemeHa
ITaCCUBHOTO 3aJ10Ta)

Bbi0epuTe npaBWIbHBINA OTBET:

1. Mens cripammBaror.

a) Ich werde gefragt. b) Ich wurde gefragt.  ¢) Ich
frage.

2. MeHs CIIpOCHITH.

a) Ich werde gefragt. b) Ich wurde gefragt.  ¢) Ich
frage.

3. MarasuH 3aKpbIBaeTCs B 7 4acCOB.

a) Der Laden wird um 7 Uhr geschlossen. b) Der
Laden wurde um 7 Uhr geschlossen. ¢) Der
Laden werden um 7 Uhr geschlossen.

4. Mara3uH 3aKpbuics B 7 4acoB.

a) Der Laden wird um 7 Uhr geschlossen. b) Der
Laden wurde um 7 Uhr geschlossen. ¢) Der
Laden werden um 7 Uhr geschlossen.

5. Die Augenzeugen des Autounfalls werden befragt.

a) Ceuaereseit aBapuu onpocwin. b) Ceuaereseit aBapuun
OTpAINUBAIOT. C) CBueTenu paccka3biBaloT 00
aBapuu.

6. Der Patient muf3 sofort .

a) operiert werden b) operieren c) wird operiert
7. Jeder Verbrechersoll !

a) bestrafen  b) bestarfen werden! c) bestraft werden!
8. Der Wagen ist gestohlen worden.

a) Mamuna Obl1a yKpaaeHa. b) Mamiaa B31aMbIBaioT.

C) Mamvny yKpaayT.

9. Diese Kirche ___im 16. (sechzehnten) Jahrhundert
____.—DTa 1uepkoBb ObLIa MOCTPOCHA B
IIECTHAALAaTOM CTOJICTUH.

a) Wird ...hebaut werden b) wurde ...gebaut c) baut
10.1hr Wagen ist gestern repariert worden.

a) MarrHy peMOHTHPYIOT CETOJTHS. b) Mamuny
OTPEMOHTHUPYIOT 3aBTpa. C) Bama mammna Opu1a
IIOYHMHCHA BYCPaA.
11.Tam OyayT TaHIIEBaTh, €CTh, IUTh, METh. ..




a) Es wird getanzt, gegessen, getrunken, gesungen...b) ES
wurde getanzt, gegessen, getrunken, gesungen...
12.Er wird vom Chefarzt operiert werden.

a) OH orepupyeTCsl TIIABHBIM BPauoM. b) Ero Oyner
ONEPUPOBATH TJIABHBIN Bpay. c) Ero
IIPOOTIEPUPOBAII TJIABHBIM Bpady.
13.Telegramme werden (von der Post) ___ einen Boten

zugestellt.

a) von b) durch C) mit
14.Das Haus wurde  Feuer vollig zerstort.

a) durch b) von
15.Ein interessantes Buch wird __ dem Jungen gelesen.

a) durch b) von

5. Wudunutus
MH()UHUTUBHBIE
KOHCTPYKLUU

n

1. Sie hat die Fahigkeit schnell __ reagieren.

a) --- b) zu

2. Sie haben beschlossen, morgen .

a) abzufahren b) abfahren c) zu abfahren

3. Meine Freundin bittet mich, ihr ___ helfen.

a) --- b) zu

4. Esist schwer, den Text .

a) zu iibersetzen b) ilibersetzen ¢) liberzusetzen

5. Er hat den Wunsch nach Moskau .

a) fahren b) zu fahren

6. Esistangenehm,

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

7. Er verlief die Gaststitte,

a) um zu bezahlen b) ohne zu bezahlen
c) ohne bezahlen
8., muss man viel lesen.
a) Um mehr zu wissen b) Um mehr wissen
c) Statt mehr zu wissen
9. _ mitden Freunden ins Kino ___ gehen, blieb sie zu
Hause.

a) Um ...zu b) Ohne ...zu c¢) Statt...zu

10.Warum kann er das nicht ___ ?

a) zu verstehen b) verzustehen

C) verstehen

11.Es ist richtig spéat, er muss nach Hause .

a) gehen b) zu gehen C) geht

12.Ich habe Gemiise gekauft, .

a) um eine Gemiisesuppe zuzubereiten b) um eine
Gemiisesuppe zubereitenc) statt eine Gemiisesuppe
zuzubereiten

13.Er lief in die Universitit,




a) statt zu frihstiicken b) ohne zu
friihstiicken ¢) um zu friihstiicken

14. Nach der Krankheit muss ich viel arbeiten, .

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

15.Wir miissen heute zeitig ins Bett gehen, .

a) um morgen frith aufzustehen. b) um morgen friith zu
aufstehen. c¢) aufstehen morgen friih.

6. Ilpuuacrtue
pacnpocTpaHEeHHOE
orpe/eeHue
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BriGepute npaBuIbHBIN OTBET:
1. IIpouynTaHHBIN

a) lesend b) gelesen C) gelitten
2. TlocaxeHHEBIN

a) pflanzend b) gepflanzt c) pflanzt
3. PabGoTarommii

a) arbeitende b) gearbeitet C) arbeitet
4. Deine Wohnung ist .

a) renoviert. b) gerenoviert
5. Ich habe gestern einen Schliissel .

a) verloren. b) verlieren C)

verlierenden
6. Er sprach gdhnend mit mir.

a) OH crpaiMBai MCHS U TIPY 3TOM 3€Ball. b) On
roBopui Co MHOﬁ, 3CBasdl.
7. Omnpenenure npudactue | ot rmarosa aufmachen!

a) aufmachend b) aufmacht C)
aufgemacht
8. Omnpenenute npuyactue |l ot rmarona schreiben

a) schrieben b) geschrieben C)
schreibend
9. OporuieHHbIC YYCHUKH

a) die gefragten Schiiler b) die fragenden Schiiler
10.CuapamuBaromnuii CTyJeHT

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

a) reparierten b) reparierende C) repariert
12. Das in diesem Geschiaft ~ Weillbrot schmeckt mir
nicht.

a) verkauftes b) verkaufte c) verkaufen
13. Die auf dem
Grill gebratenen Wiirstchen schmecken lecker.

a) Mel s)xapuMm cocucku Ha rpuiie. b) [ToxkapeHHbIC Ha Tpuie
COCHCKH OYCHb BKYCHBIC. c) Kapsiuecs Ha
I'puJIC COCMCKM O4YCHb BKYCHEIC.




14. KondepeHius, COCTOSIBIIASCS B 3TOM IOy, UMeJa
00JIBIIIOC 3HAYCHUE JIJIST YUSHBIX BCETO MHPA.
Die in diesem Jahr __ Konferenz war fiir die Wissenschaftler
der Welt von gro3er Bedeutung.
a) stattfindende b) stattfunden c) stattgefundene
15. Die von den Schiilern  Experimente sind interessant.
IIpoBeaeHHble CTYyJCHTaMH OKCIIEPUMEHTHl  OYEHBb

HHTCPCCHBLIC.

a) durchfiihrten b) durchfiihrenden c¢) durchgefiihrten
7.CuHTaKCcHuC 1. Der Lehrer meint, _ nicht alle Schiiler die Aufgabe
HEMEIIKOTO richtig verstanden haben.

TIPETIOKCHISI a) dass b) ob c)wenn
d) weil
2. Gehst du im Sommer baden, _ das Wetter gut ist?
a) dass b) als C) wenn d) weil
3. Ich konnte nicht arbeiten, __ich krank war.
a) dass b) wenn c) den
d) weil
4, wir die Arbeit beendet hatten, kehrten wir nach
Hause zurtick.
a) Wenn b) nachdem Cc) wann c) als
5. wirim Kino waren, wurde unser Auto gestohlen.
a) wiahrend b)wenn  c¢)wann d) wobei
6. _ wir diese Stadt erreichten, war es schon dunkel.
a) wann b) als c) dass
7. Tony weiss noch nicht, __ er in Urlaub fahrt.
a) wann b)wenn c) als d) wihrend
8. Konnen Sie mir bitte sagen, _ ihr Name geschrieben
wird.
a) dass b) wann C) wie d) wie
viel
9. Wie haben eine Wohnung, __ Miete nicht sehr hoch ist.
a) dessen b) wessen c) der
d) deren
10.Die Kinder sind heute sehr friith aufgestanden,  sie
fahren mit den Eltern zu ihren Gropeltern.
a) denn b) dass C) wenn
d) als
11.  bekommt er gute Note, kaufen die Eltern ihm ein
neues Handy.
a) --- b) wenn c) falls

12.___er gern Ski lauft, legt er seinen Urlaub in den Winter.
Obwohl b)wenn C) wann d) da




OTBETbI HA BOITPOCHI
110 paszaeny (reme) Mmsi cylecTBUTE/IbHOE, APTHKIIU.

Bomnpoc OTtBeT BOIPOC OTtBeT
1 a 9 C
2 a 10 C
3 C 11 C
4 b 12 C
5 C 13 b
6 C 14 a
7 a 15 C
8 b
OTBETbI HA BOITPOCHI
no pazaeny (reme) Ums npuiiararejibHoe, Hape4ue.
Bomnpoc OtBer Bomnpo OtBer
C
1 a 11 C
2 a 12 C
3 c 13 b
4 b 14 a
5 a 15 a
6 a
7 b
8 a
9 b
10 a
OTBETbI HA BOITPOCHI
no paszaeny (reme) I'siarosa (ocHoBHbIE (DOPMBbI, BpeMeHa AKTHBHOI0
3aJjiora).
Bomnpoc OtBer Bomnpo OtBer
C
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
OTBETbI HA BOITPOCHI

no pazaeny (reme) I'maros (ocHOBHbIE (DOPMBI, BpeMeHA NACCUBHOT0
3aJjiora).



Bomnpoc OTtser Bomnpo Otser
C
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 pazzeny (reme) UH(GUHUTHB M HHPUHUTHBHBbIE KOHCTPYKLIMH.
Bomnpoc OtBeT
1 b
2 a
3 b
4 a
5 b
6 C
7 b
8 a
9 Cc
10 C
11 a
12 a
13 b
14 b
15 a
OTBETbBI HA BOITPOCHI
o pazaeny (treme) IlpuyacTusi 1 pacnpocTpaHeHHOeE oNpe/ieeHne
Bomnpoc OTtBer Bompo OTtBeT
C
1 b 9 a
2 b 10 b
3 a 11 a
4 a 12 b
5 a 13 b
6 b 14 C
7 a 15 C
8 b




OTBETBI HA BOITPOCHI
10 pazneny (reme) CHHTAKCHC HEMEIIKOT0 NpeiI0KeHUus

Bonpoc OTtBeT
1 a
2 C
3 d
4 b
5 a
6 b
7 b
8 C
9 d
10 a
11 a
12 d

Kpurepuu onenku pe3yabTaroB:
3aUTE€HO — JAOMYIIEHbI 1-4 OmMoOKH,
HE3a4YTEHO — JOMYIIECHBI 5 1 60J1ee OIMO0K

7. YueOHO-MeTOANYeCKOe U HHPOPMAIIMOHHOE oOecrieuyeHne JUCHUIINHbI

a) OCHOBHAs JIMTepaTypa:

1. Akunmuna, Miana bponucinaBoBHa. Hemerkuii s3bik [D1eKTpOHHBIN pecypc] :
yueOnuk / . b. Axunmuna, JI. H. Mupomandenko. - OnekTpoH.naH. - Mocksa :
NH®PA-M, 2022. - 247 c. - (Cpennee npodeccuoHaibHOe 00pa3oBaHue). -
Bremnss cepiika: http://znanium.com/catalog/document?id=390828

2. BacunbeBa, Mapuanna MartBeeBHa. lIpakTnueckas rpamMMarhka HEMELKOTO
A3bIKa [DJIEKTPOHHBINM pecypc]| : yueOHoe mocodue / M. M. BacunbeBa, M. A.
Bacunbesa. - 15-e¢ uza. - Onekrpon.nan. - Mocksa : UTHOPA-M, 2023. - 255 c. -
(Cpennee npodeccroHalibHOE 00Opa3oBaHuE). -

Bremnss cepiika: https://znanium.com/catalog/document?id=422088

3. JlutBunoBa, O. JI. HeMeukuii 361k [ DJIEKTPOHHBIN pecypc] : yueOHoe rmocooue /
O. [. JlutBunoBa, H. A. PoxkoBa. - DnekTpoH.nas. - Omck : Omckuit 'AY, 2020.
- 85 c. - (Cpennee npodeccroHaapHOe 00pa30BaHUE). -

Buemnsis cepiika: https://e.lanbook.com/book/153549

0) 1ONOJTHMTEJIbHAS JTUTEpPATypa:

1. T'onoBuuukas, Hartanes IlerpoBHa. IIpom3BOACTBO MPOAYKTOB MUTAHUS IO-
HeMelkH : yueOHoe nocodue / H. I1. 'onoBHunkas. - Boarorpan : Bonrorpaackuii
I'AY, 2019. - 88 ¢. - URL: http://new.znanium.com/qo.php?id=1087887

2. Hemeuxuit si3bik. [IumeBoit nmpoduis : yued. nocodue / E. A. Hurupun, /1. X.
Cuxapynuaze, H. C. bookosa, T. b. Pexsuamsunu. - Boponex : BITYUT, 2018. -
283 c. - URL: https://e.lanbook.com/book/106904
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https://znanium.com/catalog/document?id=422088
https://e.lanbook.com/book/153549
http://new.znanium.com/go.php?id=1087887
https://e.lanbook.com/book/106904

3. Hemeuxuii s3pik [DneKTpoHHBIA pecypc]| : ydeb. mocoOue s ayauTop. U
caMoCTOAT. paboThl cTyA. mo Hamparil. : 19.02.07 "TexHomorus Moj0Ka ¥ MOJ.
npoaykrtoB", 19.03.03 "IIpoaykTel nuTaHus >XMBOTHOrO mpoucxoxid.", 15.03.02
"Texuomor. Mammebl 1 060pya." / B. JI. Ilonosa [u ap.] ; MuH-Bo ceir. x03-Ba P®D,
Bomoroackas TMXA, Kad. unoctp. 513. - DIeKTpoH. naH. - Bojoraa ; MonoyHoe :
BI'MXA, 2016. - 124 c. - Cuctem. TpeboBanus: Adobe Reader
Bremmnsis cepiika: https://molochnoe.ru/ebs/notes/1255/download
4. Tepemkuna, E. H. Hemenkuit si3pik [DJIeKTpOHHBIN pecypc] : yuebHOoe mocooue
/ E. H. Tepemkuna. - Onextpon.naH. - [lenza : [ICAY, 2021. - 186 c. -
Buemmnss ceplika: https://e.lanbook.com/book/207377
B) IporpaMMHoe odecnieueHue 1 UHTepHET-pecypcehl - yKa3aTh NepedeHb

1. https://deutschonline.ru/

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

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

4. https://gut-lernen.blogspot.com/p/blog-page 7335.html

5. www.presentationgo.com, www.slidescarnival.com

8. Marepua/jibHO-TeXHHYeCKOe odecnevyeHue TUCHHIIHHbI

— OmnepanuonHnas cucreMa Microsoft Windows

— TexcroBslii penakTop Microsoft Office Word

— Penaxrop npezenranuii Microsoft Office Power Point

— MWurepuer-Opay3ep Sunekc.bpaysep, Google Chrome, Mozilla Firefox,
Internet Explorer, Opera

— TloutoBas mporpamma Mozilla Thunderbird

— Tlporpammsl aiig tectupoBanust SunRav TestOfficePro 4.8, KonTpoabsHo-
tecroBas cucrema KTC Net 3

— CpencrBa antuBupycHoi 3amuthl Kaspersky Endpoint Security

— Cucrema ynpasnenus ooyuenneM MOODLE (O6pa3oBaTenbHbIi OpTa) —
pexxum poctymna: https://moodle.molochnoe.ru/

— OnexTpoHHbIi 6ubauoreunbil kataaor Web UPBUC — pexxum noctymna:
https://molochnoe.ru/cgi-
bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?C21COM=F&I21DBNAM=STATIC&I21D
BN=STATIC

— DJIeKTpOHHBIC OMOIMOTCUHBIC CHCTEMBI:

o OBC JIAHb — pexum noctyna: https://e.lanbook.com/

o OBC Znanium.com — pexum aoctyna: http://znanium.com/

o DBC IOPAUT — pexxum gocryma: https://biblio-online.ru/

o OBbC ®I'bBOY BO Bomnoroackas [MXA — pexuM goctyna:
https://molochnoe.ru/ebs/

— Hayunbie 6a3bl TaHHBIX:

o Web of Science komnanuu Clarivate Analytics — pexwum nocryma:
http://webofscience.com/
o Scopus — pexxuMm goctyma: https://www.scopus.com/home.uri
— IlouckoBsie cucremsl IHTEpHETA:!


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
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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

o Suaexc — pexxuMm aoctyma: https://yandex.ru/

o Pambnep — pexum nocryna: https://www.rambler.ru/
o IMouck@mail.ru — pexxum mocryma: https://mail.ru/

o Google — pexum mocryna: https://www.google.ru/

9. O6ecneuenue oopazoBanus aAjs jun ¢ OB3

s oOecnedyeHuss oOpa3oBaHHsI WHBAIUAOB M JIMI[ C OrPaHUYCHHBIMU
BO3MOYKHOCTSIMU 3/I0POBBSI peaiu3alus JUCIHUILUIMHBI MOKET OCYIIECTBIISTHCS B
aJanTUPOBAHHOM BHJE, UCXOJS W3 MHIUBUAYAJIbHBIX TCUXO(U3UUYECKUX
OCOOEHHOCTEM W MO JIMYHOMY 3asBICHUIO OOY4YaromIerocsi, B YacTH CO3JIaHUS
CHEIUaTbHBIX YCIOBUH.

B cnenuanbHbie yClIOBUS MOTYT BXOAMTH: MPEAOCTABICHUE OTIEIHHOU
ayJUTOPUHM, HEOOXOJUMBIX TEXHHUUYECKUX CPEACTB, IPUCYTCTBHE aCCHCTEHTA,
OKa3bIBAIOIIETO  HEOOXOAMMYIO TEXHUYECKYID IMOMOIIb, BBIOOp  (QOpMEI
MPEIOCTABICHUSI MHCTPYKIIMU TIO0 TOPSAIKY MPOBEACHUS TEKYIIEr0 KOHTPOJIS U
IPOMEXYTOUYHOM aTTeCTallid, WCIOJIb30BaHUE CIEIUANBHBIX TEXHHUYECKHUX
CpPEICTB, MMPEAOCTABICHNE TIEpPEePhIBA ISl MPUEMa THIIH, JIEKAPCTB | JIP.

Jlng Ui ¢ orpaHMYEHHBIMH BO3MOKHOCTSIMH 3JIOPOBBSI TPEAYCMOTpPEHA
OpraHu3aIys KOHCYJIbTAIlU| C UCTIOIb30BAHUEM SJIEKTPOHHON MOYTHI.

Y4eOHO-MEeTOAUYECKNE MaTepuanbl JUII  CAMOCTOSITENBHOM  pabOTHhI
oOy4Jaronmxcss U3 4YUCjia UHBAIMJIOB U JIUI[ C OTPAHUYCHHBIMH BO3MOKHOCTSIMHU
3nopoBbs (OB3) npenoctapisitores B hopmax, aIanTUPOBAHHBIX K OTPAaHUYCHUSIM
WX 37I0POBBS U BOCIIPUATHUS HH(DOPMAITUH:

JUist UL ¢ HApYIIEHUSIMU 3PEHUS:

— B TIeYaTHOU (hopMe YBEIIMUEHHBIM MIPUDTOM,
— B (popMe 3JIEKTPOHHOTO IOKYMEHTA.
JI7is W11 ¢ HApyIICHUSAMHU CITyXa:
— B reyatHou opme,
— B (popMe 2IIEKTPOHHOTO JTOKYMEHTA.
JIis AuIL ¢ HapyIIEHUSIMH OTIOPHO-JBUTATEIHLHOTO arapara:
— B IeyatHou opme,
— B (popMe PIIEKTPOHHOTO JTOKYMEHTA.

JlaHHBIN TepedYeHb MOXKET OBITh KOHKPETH3UPOBAH B 3aBUCHUMOCTH OT

KOHTHHI€HTa 00YyYaroINXCs.
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